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CAVAHíIIiliE A ,  Cavanillea.  Género  de ' 
plantas  dedicado  al  célebre  botánico  español  Ca- 
vanilles.  Pertenece  á  la  familia  de  las  guayaca- 
néas  y  á  la  poliandria  monoginia.  Una  de  sus  es- 
pecies ,  la  Cavanillea  be  Filipinas  [Cavanillea 
philippinensis ,  Lam.),  llamada  Mabolo  ünel  país, 
es  un  grande  y  hermoso  árbol ,  que  crece  en  los 
lugares  húmedos  :  su  fruto ,  parecido  á  un  mem- 
brillo ,  tiene  la  piel  de  color  de  rosa  y  cubierta 
de  vello ;  contiene  tres  ó  cuatro  semillas  cora- 
planadas  dentro  de  una  pulpa  muy  blanca,  con- 
sistente ,  de  un  olor  de  fruto  silvestre,  y  de  sa- 
bor agradable,  muy  ácido.  Este  fruto  se  come  co- 
cido con  azúcar;  es  refrescante,  pero  no  convie- 
ne á  las  personas  qr.e  tosen ,  ni  á  las  que  tienen 
disposición  alas  inflamaciones  internas. 

CA"WIA,  Cavla.  Género  de  cuadrúpedos  de 
la  familia  de  los  roedores  ,  subdividido  hoy  dia 
en  muchos  otros.  Los  animales  que  lo  componen 
tienen  la  mas  grande  analogía  entre  sí  respecto 
al  punto  de  vista  bromatológico.  Estos  mamíferos, 
todos  propios  de  la  América  meridional  y  suscep- 
tibles de  ser  domesticados,  son  para  muchas  par- 
tes del  Nuevo  Mundo  lo  que  la  liebre  y  el  cone- 
jo son  para  nosotros. 

CaTia  A^uti,  Agutí  común  [Cavia 
Áculi,  L.;  Dasyprocla  Aguti,  Illiger).  El  Agutí 
es  del  tamaño  de  un  conejo.  Su  pelaje  es  áspe- 
ro, oscuro,  algo  mezclado  de  rojo  por  encima  , 
amarillento  por  debajo ;  su  labio  superior  está 
hendido  como  el  de  la  liebre;  su  cola  es  mas  cor- 
ta que  la  del  conejo ,  y  sus  orejas  ion  también 
mas  anchas  que  largas ;  su  mandíbula  superior 
se  adelanta  sobre  la  inferior  y  su  hocico  se  ase- 
meja bastante  al  del  lirón ;  tiene  el  cuello  lar- 
go, las  piernas  delgadas ,  cuatro  dedos  en  los 
pies  de  adelante  y  tres  en  los  de  atrás ,  y  do- 
ce tetas.  Este  animal  ,  en  otro  tiempo  bastan- 
te común  en  Santo  Domingo  ,  parece  que  ya 
en  1789  había  sido  casi  enteramente  destruido; 
sin  embargo ,  se  le  encuentra  aun  en  algu- 
nas partes  de  las  Antillas,  en  Santa  Lucía,  por 
ejemplo,  y  no  es  raro  en  U  Guíana  y  en  el  Bra- 
sil. 

Raras  veces  este  animal  habita  las  llanuras , 
pues  se  complace  particularmente  en  las  monta- 
ñas y  eo  las  pendientes  de  las  colínas  arboladas, 
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en  donde  se  aloja  en  las  hendiduras  de  las  peñas, 
en  los  agujeros  de  los  árboles  y  bajo  los  viejos 
troncos  :  también  á  veces  se  fabrica  madrigue- 
ras como  el  conejo. 

Losagutis  no  beben,  y  tienen  la  orina  fétida. 
Se  alimentan  de  raíces,  de  frutos  caídos  de 
los  árboles,  de  patatas  ,  de  bananas,  etc., 
y  aveces,  á  falta  de  otra  cosa  mejor,  se  con- 
tentan con  yemas  y  hojas  tiernas ;  en  la  esclavi- 
tud ,  manifiestan  una  gran  voracidad ,  y  comen 
todo  lo  que  se  les  presenta,  hasta  carne. 

En  los  países  en  donde  el  aguti  es  poco  ator- 
mentado por  los  cazadores,  es  un  animal  des- 
confiado, pero  no  se  espanta  mucho  con  la  pre'^en» 
cía  del  hombre.  Corre  con  mucha  agilidad  y  es 
muy  veloz,  pero  solamente  en  las  llanuras  o  en 
las  subidas;  su  vista  no  es  muy  buena,  y  el  gran 
brillo  del  sol  lo  deslumhra  hasta  el  punto  de  ha- 
cerle mas  difícil  evitar  la  persecución  de  los  per- 
ros ;  en  cambio,  vé  muy  bien  de  noche  y  por  es- 
to no  sale  de  su  guarida  sino  con  el  crepúsculo  de 
la  tarde.  Según  Bai,  su  voz  se  parece  á  la  del 
cochinillo  de  India,  es  decir  que  consiste  en  una 
especie  de  gruñido  suave. 

Cogido  joven,  el  aguti  se  domestica  bien, 
pero  tiene  poca  inteligencia ,  es  poco  sensible  á 
las  caricias  y  se  irrita  á  la  menor  contrariedad,  y 
en  este  caso  golpea  en  el  suelo  con  los  pies  de 
atrás,  á  lámaiíerade  los  conejos  ,  heriza  el  pelo, 
particularmeoie  el  de  la  grupa,  y  muerde  cruel- 
mente cuando  se  le  quiere  quitar  lo  que  come, 
una  hembra  preñada,  cogida  en  un  lazo  ,  fué 
llevada  á  un  colono  de  Santo  Domingo,  y  colo- 
cada en  una  casilla  ,  á  la  que  se  acostumbró  al 
cabo  de  ocho  días,  preparo  en  un  cesto  un  lecho 
de  paja  que  cortó  a  pequeños  pedazos  con  sus 
dientes,  lo  forró  con  lana  y  algodón,  y  después 
parió  en  el  mismo  sin  inqmetud  y  crió  perfecta- 
mente á  sus  pequeños.  En  el  estado  salvaje  las 
hembrasVhacen ,  según  BuÜon,  cuatro  crias  al 
año,  cada  una  de  dos  ó  tres  individuos,  á  los  cua- 
les cuidan  y  quieren  con  mucha  ternura.  Por  poco 
que  se  vean  atormentadas,  trasportan  sus  pequeños 
á  los  dos  á  tres  días  después  de  nacidos  á  otra 
guarida  y  cambian  de  domicilio  tantas  veces  co- 
mo los  creen  el  peligro.  El  amamantaraiento  du- 
ra poco  tiempo,  y  los  pequeños  crecen  con  mu- 
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cha  rapidez ;  según  la  opinión  de  Buffon,  eslos 
animales  viven  pocos  años. 

La  guerra  que  se  hace  á  los  agutis  es  solo  por 
su  carne ,  que  es  mas  ó  menos  estimada  de  los  na- 
turales y  de  los  colonos,  según  las  localidades 
que  habita  cada  animal.  La  de  los  que  viven  en 
las  orillas  del  mar  y  que  comen  yerbas  saladas, 
según  se  dice,  es  de  una  calidad  superior.  Esta 
carne  es  blanca,  magra,  seca,  y,  á  pesar  de  su 
inmersión  en  el  agua  antes  de  cocerla,  conserva 
un  olor  fuerte  de  venado,  que  no  gusta  á  todos, 
en  particular  á  los  Europeos.  Una  cosa  bastante 
singular  es  que  el  clero  católico  permite  comer  es- 
ta carne  en  los  dias  de  ayuno ,  como  el  pescado, 
aunque  el  aguli  nada  tenga  de  acuático. 

CaYia  Acuclii,  Acuelii  [Cavia  Akus- 
chy,  L.;  Dasyprocta  Acuschy,  Desm. ).  Es  á  cor- 
ta diferencia  de  la  talla  del  aguti ,  ó  bien  algo 
mas  pequeño.  Su  pelaje  es  mas  suave,  mas  sedo- 
so, oscuro  salpicado  de  leonado,  con  una  espe- 
cie de  manto  negro  que  empieza  detrás  de  la 
espalda  y  se  prolonga  mucho  sobre  la  grupa;  su 
vientre  es  bermejo ;  sus  patas  están  cubiertas  de 
pelos  lisos  ;  carece  de  crin  detrás  de  la  cabeza;  ■ 
su  cola  es  delgada ,  un  poco  larga ,  es  decir,  ca- 
si el  doble  de  la  del  aguti,  y  en  íin  no  tiene  mas 
que  seis  tetas.  Esta  especie,  que  no  es  rara  en  la 
uuiana  francesa,  particularmente  en  los  alre- 
dedores de  Cayena  ,  parece  que  no  habita 
en  e  1  Sud  de  las  Amazonas ,  puesto  que  de  Azar% 
no  la  encontró  alli  y  además  duda  de  su  exis- 
tencia en  las  otras  partes.  Varios  naturalistas 
han  asegurado  también  que  se  encontraba  en  las 
islas  de  la  Granada  y  de  Santa  Lucia  ,  bajo  la  fé 
de  Bufón,  pero  sin  embargo  los  habitantes  de  estas 
islas  no  la  conocen.  Por  lo  demás ,  el  acuclii 
tiene  las  mismas  costumbres  que  el  aguti ,  y  ha- 
bita los  bosques.  '  r 

Cavia  Caiiibara ,  Cablel ,  Capi- 
var.  Cavial  (Cavia  Capybara,  L.;  Hydro- 
chcerus  Capybara,  Esxleb. ).  El  cavial  es  el  pri- 
mer roedor  conocido  :  tiene  cerca  de  1  vara  de 
longitud  sobre  2  pies,  de  altura.  Sus  formas 
son  rechonchas ;  sus  piernas  ,  cortas  ,  for- 
man otros  tantos  remos  robustos,  gracias  alas 
membranas  que  reúnen  los  dedos.  Un  pelo  duro, 
liso,  poco  abundante,  de  un  psriuro  pajizo  en  la 
parle  superior  del  cuerpo,  unpoCo  mas  claro  ba- 
jo el  vientre,  lo  cubre  enteramente.  Su  cabeza  es 
fuerte  y  obtusa,  su  hocico  muy  grueso ,  su  labio 
superior  hendido ,  sus  orejas  cortas  y  redon- 
deadas. El  macho  lleva  encima  del  hocico  una 
protuberancia  desnuda  de  la  cual  deslila  una 
serosidad  inodora ,  secretada  sin  duda  por  una 
glándula  particular.  La  hembra  tiene  seis  tetas  en 
cada  lado  del  cuerpo,  y  lleva,  según  dicen,  cuatro 
pequeños,  que  pare  sobre  un  lecho  de  paja  pre- 
perado  de  antemano. 

Los  caviais  parece  que  se  encuentran  en  toda  la 
América  meridional,  si  bien  en  particular  habitan 
las  orillas  de  los  rios  de  la  Guianay  en  las  muchas 
alluencias  del  rio  de  las  Amazonas ,  en  cuyos  si- 
tios se  les  encuentra  reunidos  en  grandes  mana- 
das. A  la  menor  apariencia  de  peligro,  buscan  uu 
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refugio  en  el  agua ,  en  la  que  esconden  lodo  el 
cuerpo ,  dejando  únicamente  al  aire  la  extremi- 
dad de  las  narices  á  fin  de  respirar.  Heridos  ó 
perseguidos  activamente,  se  zambullen  y  perma- 
necen mucho  tiempo  bajo  el  agua.  En  algunas 
provincias  de  la  Américameridional  se  cazan  con 
atan  eslos  animales,  cuya  carne  pasa  por  unexce- 
lente  manjar. 

Como  todos  los  animales  que  en  el  estado  sal- 
vaje viven  en  sociedad  ,  los  caviais  son  suscepti- 
bles de  domesticarse.  Son  sensibles  á  las  cari- 
cias ,  reconocen  la  mano  del  que  los  cuida ,  y 
acuden  ásu  llamamiento. 

El  cavial  se  alimenta  de  pescados,  semillas, 
frutas  y  caña  dulce.  Su  carne  es  muy  grasa  y 
tierna ,  pero  de  sabor  desagradable ;  sin  embar- 
go ,  la  cabeza  no  es  mala ,  si  bien  de  difícil  di- 
gestión. 

Cavia  Cobaya ,  Cobaya ,  Aperea, 
Cocltiuillo  de  ludia  ( Cain'a  Cobaya,  Gm.; 
Porcellus  indicus ,  John.;  Ouniculus  indicus, 
Briss. ;  Mus  porcellus,  L.).  Esta  especie,  de  que 
Federico  Cuvier  formó  el  género  AnjEma  ,  en  el 
astado  salvaje  es  la  Aperea  de  Gmelin,  que  ha- 
bita en  el  Brasil ,  el  Paraguay  y  la  Guayana, 
y  que  en  algunas  comarcas  es  buscada  por  los 
naturales  para  servirles  de  alimento,  pero  en 
ninguna  se  utiliza  la  piel.  Su  color  es  un  negro 
bajo,  ó  mejor  el  de  nuestro  ratón,  con  el  vientre 
blanquecino. 

El  Cochinillo  de  India  es  la  Aperea  domestica- 
da ,  que  en  la  actualidad  se  halla  muy  esparcida 
en  Europa ,  sobre  ledo  en  los  paises  calientes  y 
templados ,  en  los  cuales  ha  experimentado  no- 
tables modificaciones. 

Este  animal  tiene  mucha  semejanza  con  el  co- 
nejo. No  tiene  cola ;  su  hocico  es  puntiagudo;  sus 
dientes  son  parecidos  á  los  de  las  ratas;  sus  ore- 
jas son  pequeñas  y  redondeadas ;  sus  piernas  son 
mas  cortas  que  las  del  conejo  ;  sus  pies  de  de- 
lante tienen  seis  dedos  cada  uno,  los  de  detrás 
solamente  cinco,  y  ni  unos  ni  otros  son  peludos;  su 
cuerpo  está  salpicado  de  bermejo  y  de  negro,  y  con 
frecuencia  es  todo  blanco;  su  pelo  se  parece  mas 
á  las  sedas  del  cerdo  que  al  pelo  de  los  animales; 
su  gruñido  se  aproxima  al  del  cerdo  común.  Es- 
te animal  ha  perdido  las  pocas  facultades  inte- 
lectuales con  que  la  naturaleza  le  habla  dolado, 
viéndose  trasformado  en  un  ser  estúpido  que  no 
tiene  otro  instinto  que  el  de  la  generación;  se  de- 
ja cojer  por  sus  enemigos  sin  oponerles  la  menor 
resistencia,  y  ni  siquiera  recurre  ala  huida. 

Los  cochinillos  de  India  son  poco  delicados 
en  cuanto  á  su  alimento ;  como  los  conejos  , 
comen  coles ,  perejil ,  pan,  etc. ,  pero  son  muy 
impresionables  por  el  frió  ,  por  cuyo  motivo  di- 
fícilmente se  logra  criarlos  con  provecho  en 
los  países  septentrionales  ,  y;  entre  nosotros  se- 
ria imposible  tenerlos  en  vivares  como  los  co- 
nejos. Se  reproducen  muy  jóvenes  :  las  hem- 
bras pueden  concebir  á  los  dos  meses,  y  paren  de 
seis  á  ocho  pecjueños  y  á  veces  hasta  doce,  y  re- 
nuevan su  preñado  cada  seis  semanas  poco  mas 
ó  menos.  Con  una  sola  pareja  de  eslos  animales 
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on  ua  ano  podría  tenerse  un  número  considerable 
de  ellos. 

Aunque  la  carne  del  cochinillo  de  India  sea 
sosa  y  poco  abundante  ,  algunos  sugetos  la  co- 
men ;  pero  en  general  no  se  crian  estos  animales 
con  este  objeto ,  sino  por  mera  diversión  ,  y  tam- 
bién porque  se  cree  que  sa  olor  ahuyenta  los  ra- 
tones ,  los  chinches  ,etc. 

Cat'ia  Paca,  Paca  (Cavia  Paca,L.; 
Calogcmis  fukus,  F.  Cuvier).  Es  generalmente 
de  una  altura  media  de  doce  pulgadas,  y  su 
longitud  total  es  de  unas  diez  y  ocho  pulga- 
das; su  pelaje  es  leonado,  oscuro  por  enci- 
ma ,  con  nueve  ó  diez  franjas  blancas  longi- 
tudinales formadas  de  manchas  dispuestas  en 
serie,  unas  veces  bien  separadas,  otras  conti- 
guas entre  si;  el  vientre,  el  pecho,  la  garganta 
y  la  parte  interna  de  los  miembros  son  de  un 
blanco  sucio;  sus  bigotes  son  muy  largos,  ne- 
gros y  blancos.  Este  animal  se  encuentra  en  el 
Brasil ,  en  el  Paraguay,  en  la  Guiaua  y  en  las  An- 
tillas. 

Las  pacas  habitan  los  bosques  bajos  y  húme- 
dos ,  y  establecen  sus  moradas  particularmente! 
cerca  de  las  aguas  :  se  fabrican  madrigueras  co- 
mo los  conejos,  si  bien  mucho  menos  profundas 
y  que  ceden  al  peso  del  cuerpo  de  una  persona  si 
acierta  á  pasar  por  encima  de  ellas.  La  carne  de 
estos  animales  es  bastante  buscada  ácausa  de  su 
buen  gusto. 

Aunque  de  mucha  corpulencia ,  la  paca  corre 
con  ligereza, hace  saltos  bastante  grandes,  y  sus 
movimientos  son  bruscos;  nada  y  se  zambulle  muy 
bien.  Este  animal  hace  una  vida  casi  exclusiva- 
mente nocturna,  y,  como  la  mayor  parte  de  los  ani- 
males que  se  construyen  madrigueras,  durante  el 
dia  salen  poco  de  su  morada  subterránea.  Su  grito 
se  parece  al  del  lechoncillo;  su  alimento  con- 
siste en  frutos  y  raices,  y  á  veces  durante  la  no- 
che asalta  las  plantaciones  de  caña  de  azúcar  en 
las  que  causa  bastantes  danos.  Las  pacas  son 
limpias  y  orinan  siempre  fuera  de  sus  mora- 
das; están  con  mucha  frecuencia  sentadas, 
y  se  lavan  la  cabeza  y  los  bigotes  con  las  pa- 
tas de  delante,  las  que  lamen  y  humedecen  antes 
con  su  saliva,  y  también  se  sirven  de  ellas  para 
rascarse  el  cuerpo.  Este  animal  es  manso  y  se  do- 
mestica bien;  come  casi  todas  las  materias  vegeta- 
les, y  como  su  temperamento  puede  resistir  sin  di- 
ficultad á  la  acción  del  frió,  se  le  hubiera  proba- 
blemente podido  aclimatar  en  Europa  y  ponerlo  en 
el  número  de  nuestros  animales  domésticos.  Aun- 
que esto  no  se  ha  probado  todavía,  de  esperar  es, 
hoy  que  la  zoología  busca  aplicaciones  a  la  agri- 
cultura ,  que  se  harán  algunos  ensayos ,  y  que 
la  paca  podrá  ofrecernos  un  nuevo  alimento. 

CA^VERIRMI.  Stedman  designa  bajo  es- 
te nombre  una  especie  de  pato  de  Surinam,  cuya 
carne  es  muy  delicada. 

CAYAWO,  Cajanüs.  Género  de  plantas  de 
la  familia  de  las  leguminosas  ,  y  de  la  diadelfia 
dccandria,  que  encierra  no  mas  que  dos  especies, 
ambas  exóticas,  una  de  América  y  la  otra  del  Asia 
tropical ,  cultivadas  en  los  invernaderos  de  Eu- 
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ropa.  Son  arbustos  derechos,  pubescentes  y 
como  afelpados,  de  hojas  penni-trifoliadas;  sus 
llores,  simplemente  amarillas  ó  manchadas  de 
púrpura,  dispuestas  en  racimos  axilares,  ó  pe- 
dunculadas,  corimbiformes,  y  llevadas  por  pc- 
dunculillos  geminados,  que  salen  de  brácteas 
oblongas-lanceoladas ;  sus  legumbres  herizadas 
y  pubescentes. 

El  Cayano  bicolor  [Cujanus  bicolor,  DC.)  es  el 
Cytisiis  Cajatiyh.,  y  el  Cata  no  rojo  [Cajanus 
flavus,  DC.)  es  el  Cytisus  Pseudocajan  ,  jacquin. 
Estas  dos  especies  se  cultivan  á  corla  diferencia 
igualmente  para  obtener  las  semillas,  que  sirven 
para  alimentar  las  aves  de  corral,  y  también  al 
hombre  en  tiempos  de  carestía.  Los  negros  siem- 
bran este  arbusto,  que  vive  siete  años  acorta 
diferencia,  en  las  Antillas ,  para  su  alimento;  sus 
guisantes  son  llevados  al  molino  para  quitarles  la 
peladura,  en  la  que  reside  un  principio  que  los 
hace  amargos.  El  abate  Raynal  hace  un  grande 
elogio  de  esta  legumbre,  y  dice  que  es  muy  sana 
como  alimento, y  que  su  florespcctoral;  según  él, 
¡^las  hojas  hervidas  son  muy  buenas  para  las  Hagas, 
y'su madera,  reducida  á  cenizas,  sirve  para  ha- 
cer una  lejia  que  limpia  las  úlceras.  En  la  Guia- 
na,  los  negros  esparcen  el  polvo  de  estas  semillas 
sobre  las  partes  de  su  cuerpo  en  donde  han  te- 
nido recientemente  pústulas. 

CAiroIjOCH.it.  Especie  de  madera  de 
Sándalo  negro,  pesada,  aromática,  que  crece  en 
Siao,  una  de  las  islas  Filipinas,  y  que  sirve  en  la 
tintura  y  para  los  perfumes. 

CASBA.  Nombre  de  todos  los  animales  que  vi- 
ven en  libertad  en  los  bosques  y  en  los  campos,  y 
generalmente  de  todos  aquellos  qué  son  víctimas 
del  cazador  y  que  sirven  para  la  alimentación. 
Sin  embargo,  llámase  mas  particularmente  Caza 
á  los  animales  silvestres  buenos  para  comer.  La 
cázia  está  dividida  en  dos  especies:  la  caza  mayor 
y  la  caza  menor.  La  primera  comprende  los  ani- 
males salvajes,  tales  como  el  ciervo,  el  gamo,  el 
cervatillo,  la  corza,  el  jabalí  yel  jatj.ato.  La  se- 
gunda comprende  el  faisán,  el  pato  silvestre,  las 
cercetas,  las  alond/as,  las  palomas  zoritas,  per- 
dices, becadas,  b4<J^cines,  codornices,  morinelos, 
mirlos,  tordos,  éCc.La  caza  menor  de  pelo  coni- 
prende  las.líebré^,"  lebratos,  conejos  y  gazapillos. 

La  cazaííonstitüyeun  artículo  de  comercio  bas- 
tante considerable.  Los  cazadores  de  profesión, 
hombres  que  generalmente  viven  en  los  pueblos 
del  interior  de  las  mqntáñas,  en  donde  la  caza 
es  mas  abundante ,  y  qut  pasan  la  mayor  parte 
de  su  vida  en  los  bosques  y  terrenos  escabrosos, 
reúnen  Iq  caza  que  han  muerto  en  seis  ü  ocho  dias, 
y  la  envían  al  mercado  de  las  ciudades  próximas 
al  fin  de  Jásemana  ó  enlasvijilias  de  fiestas  nota- 
bles. En  las  grandes  capitales,  por  lo  regular, 
hay  tres  ó  cuatro  personas  que  reciben  las  piezas 
muertas  por  los  cazadores  á  un  precio  convenido, 
y  las  expenden  después  al  público  y  á  las  fondas 
á  precios  mas  ó  menos  elevados,  según  la  estación 
ó  la  abundancia  de  este  artículo. 

La  caza  seria  inestinguible  si  solo  fuese  perse- 
guida por  los  medios  lícitos  que  permite  la  ley; 
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pero  desgraciadamente  de  algunos  anos  á  esla  par- 
te se  han  puesto  en  práctica  tantos  medios  indignos 
para  coger  toda  clase  de  animales  comestibles, 
que  este  articulo  empieza  á  escasear  en  los  mer- 
cados de  las  capitales,  siendo  sus  precios  en  el 
día  bastante  subidos.  Efectivamente,  durante  el 
tiempo  de  las  crias  ,  se  pierden  nidos  enteros 
<ie  perdices  por  coger  unos  cuantos  huevos 
que  generalmente  de  nada  sirven,  ó  bien  por 
«1  gusto  de  apoderarse  de  una  hembra  flaca 
é  insípida ,  preparándola  un  lazo  en  el  mismo  ni- 
do. Si  los  animalitos  llegan  anacer,  polladas  en- 
teras desaparecen  en  sitios  cebados  de  antema- 
no ,  en  donde  por  medio  de  una  red  oculta  no 
se  deja  escapar  una  sola  de  estas  aves.  Además 
.se  cogen  las  perdices  con  lazos,  losas  y  otras 
varias  especies  de  trampas.  El  conejo ,  este  ani- 
mal que  en  vano  quiere  evitar  la  persecución 
del  hombre  construyéndose  profundas  madrigue- 
ras en  los  parajes  mas  recónditos  ó  llenos  de 
bosque,  ó  habitando  en  las  tortuosas  grietas  for- 
madas en  los  grandes  peñascos ,  es  quizá  el  que 
tiene  mas  contrarios,  siendo  el  hurón  su  enemigo 
mas  terrible  y  el  que  mas  contribuye  á  su  exter- 
minio. El  conejo  que,  después  de  haberse  salvado 
de  los  tiros  certeros  del  cazador,  y  de  haber  evita- 
do la  activa  persecución  de  los  perros,  piensa  en- 
contrar un  asilo  seguro  en  su  profundo  y  tortuoso 
asilo,  se  vé  arrojado  de  él  por  los  crueles  mor- 
discos del  hurón  para  perecer  infaliblemente  en 
la  red  que  el  cazador  le  ha  tendido  á  la  salida  de 
su  cueva.  Así,  pues,  para  que  la  caza  no  desa- 
parezca un  día  totalmente  de  nuestro  suelo ,  y 
el  país  no  se  vea  privado  de  la  utilidad  que  este 
artículo  reporta  al  público,  tanto  por  la  parte  ali- 
menticia, como  por  los  usos  comerciales  de  sus 
pieles  ó  plumas,  etc.,  seria  muy  conveniente  que 
las  autoridades  hiciesen  observar  extrictamente 
el  período  de  la  veda  ,  y  que  prohibiesen  en  todo 
tiempo  perseguir  la  caza  con  lazos ,  trampas  y 
otros  medios  reprobados  por  la  ley ,  y  finalmen- 
te que  procurasen  en  lo  posible  el  exterminio  de 
los  hurones. 

La  caza  como  alimento  no  conviene  á  todos  los 
estómagos,  y  sin  embargo  es  un  manjar  sabro- 
so, de  buen  gusto,  sano  y  de  fácil  digestión, 
cuando  el  ánima!  es  joven;  su  calidad  mejor 
ó  peor  depende  también  del  lugar  en  que  ha  vi- 
vido. 

El  cazador,  para  conservar  mas  tiempo  las  pie- 
zas muertas,  las  llena  el  vientre  de  yerba  fresca 
después  de  haberlas  sacado  toda  la  tripa. 

CAZA.  (Artículos  de).  En  el  comercio 
se  acostumbra  comprender  bajo  la  denomina- 
ción colectiva  de  Artículos  de  caza ,  los  diferen- 
tes objetos  necesarios  á  los  cazadores ,  tales  co- 
mo los  pistones,  frascos  de  pólvora,  bolsas  para 
perdigones,  perdigoneras,  zurrones,  polainas  de 
becerro,  trampas,  desarmadores,  bajamuelles, 
espejos  para  las  alondras,  liga,  redes,  pistone- 
ras, ele.  Como  muchos  de  estos  objetos  entran 
en  el  artículo  Quincallería  ,  solo  nos  ocuparemos 
aquí  de  los  principales,  ó  délos  que  son  el  obje- 
to de  una  fabricación  ó  de  un  comercio  especial. 
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y  que  constituyen  realmente  lo  que  se  llama  artí- 
culos de  caza . 

El  principal  centro  de  fabricación  de  los  artícu- 
los de  caza  es  París,  y  de  allí  se  exportan  á  In- 
glaterra, Alemania,  España  y  á  las  Américas. 

Los  Pistones  ,  como  es  sabido,  se  componen  de 
un  pequeño  vaso  de  cobre  de  figura  de  un  dedal, 
en  el  fondo  del  cual  está  colocada  cierta  dosis  de 
pólvora  fulminante.  El  pistón  se  aplica  á  la  chi- 
menea del  arma  como  el  dedal  al  dedo ,  y  la  in- 
flamación de  la  pólvora  fulminante  es  producida 
por  el  choque  del  pié  de  gato  ó  martillo  sobre  el 
pistón ,  y  se  comunica  á  la  carga  de  pólvora  con- 
tenida en  el  arma  por  el  oído  practicado  en  el  eje 
de  la  chimenea. 

En  la  fabricación  de  los  pistones  se  de- 
ben tener  muy  presentes  dos  cosas.  La  primera 
consiste  en  la  construcción  del  tubo  destinado  á 
contener  la  pólvora.  Este  tubo  debe  ser  hecho 
de  cobre  roseta  laminado,  de  un  espesor  igual 
por  todas  partes,  y  bastante  dúctil  para  que  se 
preste  fácilmente  á  todas  las  preparaciones  que 
debe  sufrir.  El  calibre  del  pistón  ha  ser  perfecta- 
mente parecido  al  de  la  chimenea  que  ha  de  cu- 
brir, puesto  que  sin  esta  grande  exactitud  suce- 
dería con  frecuencia  que  cuando  la  escopeta  está 
en  el  seguro,  los  pistones  caerían,  y  el  cazador  se 
encontraría  así  desarmado  en  el  momento  de  ti- 
rar á  una  pieza. 

El  segundo  punto  que  se  ha  de  observar ,  que 
forma  la  parte  mas  importante  de  la  fabricación 
de  los  pistones,  es  la  composición  de  la  pólvora 
fulminante ,  la  dosis  que  debe  colocarse  en  ca- 
da pistón  ,  y  la  manera  de  fijarla.  Los  peligros 
de  que  están  rodeadas  estas  diversas  preparacio- 
nes han  hecho  colocar  esta  industria  en  la  prime- 
ra clase  de  los  establecimientos  insalubres  y  pe- 
ligrosos; medida  muy  prudente  y  que  ha  sido  mo- 
tivada por  las  numerosas  desgracias  que  han  su- 
cedido á  consecuencia  de  explosiones. 

Al  principio  de  la  fabricación  de  los  pistones, 
se  preparaba  la  pólvora  fulminante  con  el  clorato 
de  potasa,  que  habia  sido  abandonado  por  el  ful- 
minante de  mercurio  ó  mercurio  de  Howard, 
empleado  siempre  en  las  buenas  fábricas,  pero 
que  fué  remplazado  á  su  vez  por  el  produc- 
to barato  y  de  pacotilla,  por  el  clorato  de  po- 
tasa, mucho  menos  caro  y  mas  fácil  de  trabajar 
que  el  fulminante  de  mercurio  ,  pero  que  tiene  el 
inconveniente  de  deteriorarse  muy  luego  con  la 
humedad,  y  el  no  menos  grave  de  echar  á  per- 
der las  armas  corroendo  las  chimeneas  y  la  llave. 

Un  peligroso  y  grande  abuso  se  ha  introducido 
en  el  comercio ,  ó  por  mejor  decir ,  en  el  consu- 
mo de  los  pistones  de  pólvora  fulminante.  Mu- 
chas personas  creen  todavía  que  de  la  fuerza  del 
cebo  depende  la  seguridad  del  tiro.  Este  error 
ha  sido  propagado  por  el  charlatanismo  para 
realzar  ciertos  productos  ,  y  de  ahí  algunos  co- 
misionados, para  demostrar' la  exactitud  desús 
dichos ,  colocan  un  taco  en  la  boca  del  cañón  y  lo 
arrojan  á  25  pasos  con  solo  la  fuerza  de  un  pistón. 
Sin  embargo ,  esto  no  es  mas  que  una  preocupa- 
ción tan  falsa  como  peligrosa ,  á  la  cual  solo  se 
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puede  satisfacer  exponiendo  á  la  vez  la  vida  de 
los  operarios  que  cargan  Jos  pistones  y  la  seguri- 
dad de  los  imprudentes  consumidores. 

Es  menester  tener  muy  presente  que  una  gran 
cantidad  de  pólvora  fulminante  no  es  una  condi- 
ción de  calidad  para  les  pistones,  á  los  cuales  se 
considera,  equivocadamente,  como  auxiliares 
de  la  carga  de  pólvora  ordinaria  contenida  en  la 
escopeta,  cuando  solo  sirven  para  comunicarla  el 
fuego  con  celeridad. 

Siendo  necesariamente  el  diámetro  del  oido 
de  la  chimenea  muy  pequeño  con  respecto  al  del 
cañón,  los  gases  inflamados  que  se  escapan  del 
pistón  no  pueden  tener,  y  no  tienen  en  efecto, 
mas  que  una  acción  insensible  sobre  la  bala  ó  el 
plomo;  de  lo  que  resulta  que,  empleando  pistones 
cargados  de  pólvora  fulminante  demasiado  fuer- 
te ó  en  excesiva  cantidad ,  no  por  esto  aumenta 
de  un  modo  apreciable  el  alcance  del  tiro  ni  la 
velocidad  de  los  proyectiles,  si  bien  exponen 
la  cara  y  manos  del  cazador  á  ser  heridas  con  el 
estallido  del  cobre,  estropeando  al  mismo  tiem- 
po la  escopeta. 

Varios  experimentos  hechos  al  efecto  han  pro- 
bado que  la  carga  mas  débil ,  empleada  ordina- 
riamente, es  la  mas  conveniente.  Debemos  aña- 
dir también  que,  siendo  la  acción  del  fulminante  de 
mercuria  al  estado  puro  muchísimo  mas  violenta 
y  que  pudiendo  su  explosión  ser  causada  por  el 
mas  ligero  sacudimiento,  se  la  debe  mezclar,  sea 
con  nitro  para  obtener  una  pólvora  blanca  que  al- 
haga  el  capricho  de  los  cazadores,  ó  con  la  polvo 
ra  de  guerra  ó  de  caza  para  hacer  pistones  ne- 
gros. 

Las  grandes  exigencias  del  consumo  de  este 
articulo  se  oponían  á  la  producción  de  pistones 
por  masas,  y  al  establecimiento,  sobre  todo  en  In- 
glaterra, de  grandes  talleres  para  su  fabricación. 
Esta  imposibilidad  proviene  de  la  considerable 
diversidad  de  modelos  ó  sistemas  de  escope- 
tas. En  Inglaterra  casi  cada  armero  tiene  un  sis- 
lema  particular,  y  que  por  lo  mismo  exige  pisto- 
nes de  forma,  dé  fuerza  y  de  calibre  diferentes. 
En  Francia,  si  bien  no  se  observan  tantas  diferen- 
cias de  sistemas  de  escopetas,  hay  algunas,  no 
obstante,  que  requieren  igualmente  pistones  de 
una  fabricación  particular. 

Lascinco  divisiones  principales  en  las  cuales  se 
pueden  clasificar  las  diferentes  especies  de  pisto- 
nes son: 

1.*  Los  pistones  lisos  no  hendidos, 

2."  Los  pistones  hendidos, 

3.°  Los  pistones  rayados  no  hendidos, 

4,°  Los  pistones  rayados, 

5.*  Los  pistones  de  soplete,  cuyo  precio  es  el 
mas  elevado. 

La  operación  déla  hendidura  de  los  pistones  es 
de  altaimportancia  por  sus  resultados,  puesto  que, 
en  efecto,  cuando  está  bien  hecha  (se  pretiere  la 
de  seis  cortes)  previene  los  numerosos  accidentes 
causados  por  el  estallido  del  cobre  de  que  hemos 
hecho  mención  ,  y  remedia  además  el  inconve- 
niente de  los  pistones  demasiado  pequeños  ó  de- 
masiado grandes,  por  la  facilidad  con  la  cual  el 
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cazador  puede  estrechar  ó  ensanchar  el  pistón 
para  ajustarlo  á  la  chimenea  de  su  arma. 

El  rayado ,  que  aumenta  de  una  manera 
bastante  notable  el  precio  de  los  pistones,  solo 
sirve  para  impedir  que  éstos  se  deslizen  de  entre 
los  dedos.  En  cuanto  á  los  pistones  de  soplete  ca- 
si no  se  emplean  en  Francia  sino  para  los  fusiles 
del  sistema  Robert,  y  son  principalmente  desti- 
nados á  Inglaterra  y  Bélgica,  en  donde  se  apli- 
can al  sistema  conocido  de  los  inteligentes,  bajo 
el  nombre  de  sistema  Montigny  .Los  Ingleses  pre- 
fieren los  pistones  rayados. 

En  España  no  se  fabrican  pistones  de  caza,  y 
todos  los  que  se  necesitan  para  el  consumo  nos 
llegan  de  Paris  en  cajas  de  cartón  selladas  con 
lacre.  Cada  caja  contiene  230,  500  ó  tOOO  pisto- 
nes, que  son  ó  lisos  ó  rayados,  únicas  calidades 
que  se  reciben.  Desde  que  se  han  adoptado  para 
el  ejército  los  fusiles  de  percusión ,  algunas  fá- 
bricas de  armas  de  las  provincias  Vascongadas 
y  de  Oviedo  han  empezado  á  trabajar  los  pisto- 
nes gruesos  usados  para  las  armas  de  guerra. 
Las  Pistoneras  se  reciben  igualmente  de  Paris 
en  paquetes  de  una  docena. 

Los  Frascos  para  pólvora  figuran  en  la  prime- 
ra línea  de  los  objetos  de  que  se  compone  el  ar- 
tículo de  caza;  su  forma  generalmente  es  la  de 
una  pera. 

Antiguamente  los  cazadores  llevaban  la  pólvo- 
ra en  un  cuerno  vaciado.  Mas  tarde  se  hicieron 
frascos  de  cartón  y  de  cuero ,  que  cim  frecuencia 
no  tenían  por  cerradura  mas  que  un  tapón  de  cáp- 
sula, que  ^ervia  también  para  medir  la  carga  de 
pólvora,  pero  que  solo  llenaba  este  objeto  de  un 
modo  imperfecto.  Casi  lodos  los  frascos  que  se  fa- 
brican hoy  día  son  de  asta  ó  de  cobre,  y  los  de 
esta  última  materia  en  mucha  mayor  cantidad, 
porque  ofrecen  la  ventaja  de  ser  menos  frágiles 
y  mas  baratos  que  los  de  asta. 

Los  frascos  de  cobre  para  pólvora  se  compo- 
nen de  dos  hojas  de  metal  á  las  cuales  una  pre- 
sión repetida  ha  hecho  tomar  la  forma  cónca- 
va. Estas  hojas ,  asi  preparadas  y  cubiertas  de 
dibujos  cuya  disposición  varia,  están  unidas  por 
medio  de  una  soldadura. 

Luego  que  él  frasco  está  formado  se  ajusta  al 
cuello  una  cerradura  de  cobre,  que  encierra  un 
mecanismo  muy  sencillo  por  medio  del  cual  solo 
permite  salir  del  frasco  la  cantidad  de  pólvora  ne- 
cesaria para  la  carga  de  la  escopeta;  una  ecala 
grabada  en  el  gollete  dá  el  medio  de  aumentar 
ó  de  disminuir  la  cantidad  de  pólvora,  según  la 
especie  de  caza  á  que  el  cazador  se  dedica. 

En  Francia  los  fabricantes  de  Irascos  son  me- 
nos dichosos  que  los  fabricantes  de  pistones, 
puesto  que  se  encuentran  en  presencia  de  la  con- 
currencia temible  de  Inglaterra. 

Lo  que  asegura  á  los  productos  ingleses  de  es- 
ta clase  una  gran  superioridad  sobre  los  france- 
ses, es  su  buena  calidad  y  el  bajo  precio  al  cual 
los  entregan  al  consumo.  En  Inglaterra  existen 
varias  fábricas  que  se  ocupan  únicamente  del 
articulo  de  caza  y  que  producen  cada  una  por 
mas  de  3.000,000  de  reales  al  año,  es  decir  casi 
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el  doble  de  la  fabricación  total  de  la  Francia. 
En  estas  grandes  fábricas  se  emplean  parala 

f (reparación  de  las  hojas  de  cobre  destinadas  á 
a  confección  de  los  frascos  de  pólvora,  prensas 
hidráulicas  de  gran  fuerza,  de  modo  que  un  solo 
golpe  de  estaspoderosas  máquinas  basta  para  pre- 
parar muchas  hojas  de  cobre.  En  Francia  se  ne- 
cesitan mas  de  20  golpes  para  teraiinar  una  sola 
hoja. 

Én  España  los  frascos  de  asta,  de  latón,  etc., 
se  reciben  generalmente  de  Paris,  por  docenas. 

Después  de  los  frascos  para  pólvora  vienen  na- 
turalmente las  UoLSAs  PAHA  rimniGONES,  especie 
desaquillos  íle  cuero  cerrados  con  una  boquilla  de 
cobre  cuyo  taponen  forma  de  cápsula  sirve,  co- 
mo en  los  antiguos  frascos,  para  medir  la  carga 
de  plomo.  Hace  algunos  años  que  se  fabrican 
también  otra  especie  de  bolsas  ,  llamadas  Perdi- 
goneras, que  consisten,  en  dos  largas  bolsas  de 
cuero ,  cosidas  juntas  y  terminadas  por  dos  boqui- 
llas de  cobre,  y  que  el  cazador  lleva  á  manera 
de  banda.  Estos  objetos,  que  se  fabrican  en  los 
mismos  talleres  en  donde  se  hacen  los  frascos, 
en  España  se  confeccionan  también  á  veces, 
pero  no  como  artículo  comercial  :  las  bolsas 
para  perdigones  y  perdigoneras  nos  llegan  de 
París. 

En  seguida  de  los  frascos  de  pólvora  y  de  las 
perdigoneras  vienen  los  Züurones.  En  Paris  se  fa- 
i)rica  este  último  artículo  por  valor  de  mas  de 
4,000,000  de  reales  al  año.  Para  confeccionar  los 
turrones  se  emplean  las  pieles  de  carnero,  de  be- 
cerro y  de  vaca ,  si  bien  las  mas  usadas  general- 
mente son  las  de  carnero.  Asimismo  se  utilizan  las 
pieles  de  foca  y  de  morso  (becerro  y  vaca  ma- 
rinos), que  se  compran  en  las  ferias  de  Leipsick, 
y  la  piel  de  becerro  aborto,  que  es  buscada  tanto 
por  su  finura  como  por  la  brillantez  de  su  pelo. 
Las  redes  que  sirven  para  cubrir  los  zurrones  se 
fabrican  en  Normandia,  en  St.-Silvan,  cerca  de 
Caen. 

En  España  se  fabrican  morrales  de  hermosos 
dibujos ,  pero  no  se  expenden  en  el  comercio, 
porque  su  precio  resulta  mucho  mas  caro  que  los 
(|ue  se  importan  del  extranjero,  que  generalmen- 
te nos  llegan  de  Paris,  en  paquetes  de  doce  pie- 
zas cada  uno. 

Las  Polainas  de  caza  constituyen  una  indus- 
tria muy  poco  importante.  Su  confecion ,  que  no 
exige  ni  grandes  talleres  ni  máquinas  costosas, 
está  dividida  entre  cierto  numero  de  operarios  que 
trabajan  á  piezas.  Hoy  día  casi  no  se  fabrican  po- 
lainas á  lo  escudero,  porque  son  preferidas ,  con 
razón,  las  polainas  dichas  inglesas ,  mucho  mas 
cómodas  y  menos  caras.  En  España  las  que  gas- 
tan algunos  cazadores  son  hechas  por  los  guar- 
nicioneros del  país. 

Las  Trampas  de  diferentes  modelos  que  se 
emplean  en  Francia  no  son  producto  de  la  indus- 
tria nacional,  puesto  que  su  importación  anual  de 
Alemania  asciende  á  unos  400,000  rs. 

Las  trampas  de  plancha  (las  mas  usadas)  son 
de  todas  dimensiones;  las  hay  para  ratones  y 
para  zorras.  Las  tra  npas  de  cerco ,  dichas  Ale- 


CEB 

manas,  que  se  fabrican  en  Remscheiden  el  gran 
ducado  de  Berg ,  merecen  poca  importancia.  La 
única  especie  de  trampa  que  se  fabrica  en  Fran- 
cia es  la  que  se  designa  bajo  el  nombre  de  tram- 
pa inglesa  ,  compuesta  de  una  caja  de  madera, 
abierta  por  ambos  extremos ,  y  en  medio  de  la 
cual  hay  un  cebo  depositado  sobre  una  tapa  ten- 
dida, que  al  menor  movimiento  que  se  la  impri- 
me ,  hace  caer  las  puertas  colocadas  á  cada  ex- 
tremo del  aparato  ,  quedando  así  cautivo  el  go- 
loso visitador.  Las  trampas  inglesas  son  de  dife- 
rentes magnitudes,  y  varían  según  que  se  las 
destine  á  los  ratoncillos  ,  á  las  ratas  ó  á  la  fuina. 
En  España  recibimos  trampas  de  cerco  de  Ale- 
mania, que  las  hay  de  dos  especies ,  las  unas  que 
sirven  para  ratones,  y  otras  que  se  emplean  para 
conejos,  liebres,  zorras  etc.  Estas  trampas,  que 
son  de  forma  ¡|?ual,  solo  dilieren  en  su  magnitud, 
que  es  mayor  ó  menor  según  la  fuerza  del  animal 
que  se  quiere  coger.  Las  trampas  dichas  de  espe- 
juelos para  cazar  las  alondras  se  reciben  de  Pa- 
rís, por  docenas. 
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CEAUÍOTO,  Ceanothüs.  Género  de  plan- 
tas de  la  familia  de  las  rámneas  y  de  la  pentan- 
dría  monoginia  ,  formado  por  Liñneo,  y  que  en- 
cierra mas  de  40  especies ,  de  las  cuafes  cerca 
de  una  cuarta  parle  son  cultivadas  en  los  jardines 
como  plantas  de  adorno.  Son  sub-arbustos  lampi- 
ños ó  pubescentes,  raramente  espinosos,  que 
pertenecen  á  la  América  boreal.  Sus  ramos  son 
rectos;  sus  hojas  alternas,  dentadas  oa  forma 
de  sierra  ,  y  subtrinerviadas;  sus  llores,  de  un 
bello  colorido,  blancas,  amarillas  ó  azules,  es- 
tán dispuestas  en  panículas  terminales  ó  en  ra- 
cimos axilares.  Entre  las  varias  especies  de  este 
género  cultivadas  en  los  jardines  merecen  citar- 
se las  siguientes  : 

Ceaitoto  de  África  (Ceanothiis  africa- 
na, L.).  L'.cga  á  la  altura  de  diez  á  doce  pies,  pe- 
ro requiere  el  cultivo  de  invernadero  .  mientras 
que  la  especie  siguiente  resiste  el  invierno  al  ai- 
re libre. 

Ceonoto  «le  la  América  septen- 
trional (  Ceanothus  americana,  L. ).  Elegante 
arbusto  conocido  con  el  nombre  de  Té  de  Fer- 
sey  ;  sus  tallos  suben  á  la  altura  de  algunos  pies, 
y  llevan  en  su  extremo  racimos  de  flores  blan- 
cas ;  sus  hojas  son  aovadas,  finamente  dentadas 
y  un  poco  vellosas.  La  raíz  de  esta  especie  es 
empleada  en  los  Estados  Unidos  en  cocimiento 
contra  la  gonorrea ,  la  que  detiene  en  dos  ó  tres 
días  ,  sin  inconveniente ,  según  Ferrein;  también 
cura  en  menos  de  quince  días  las  enfermedades 
venéreas  mas  inveteradas.  La  dosis  es  de  dos 
dracmas  por  cuartillo  de  agua. 

Ceonoto  de  dos  colores  (Ceanothus 
discolor,  L. ).  Es  originario  de  la  Nueva  Holan- 
da; se  distingue  en  sus  hojas  de  un  verde  claro 
por  encima  y  blancas  y  tormentosas  por  debajo. 

CEOADA,  HoRDEUM.  Género  de  plantas  de 
la  familia  de  las  gramíneas  y  de  la  tríandria  di- 
ginia  de  Linneo  ,  compuesto'de  especies  que  ha- 
bitan la  Europa  y  el  Asia  mediterráneas,  asi  co- 
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mo  el  África  y  las  parles  de  la  América  situadas 
mas  allá  del  trópico  de  Cáncer.  Las  cebadas  son 
plantas  herbáceas,  de  hojas  alternas,  lineares, 
y  enramaderas  en  la  base  del  tallo ;  éste  se  ele- 
va de  dos  pies  hasta  tres  y  medio  y  ofrece  ocho 
nudos;  las  flores  son  glumáceas  polígama?, 
dispuestas  en  espigas  sencillas ,  reunid  is  de 
tres  en  tres-,  la  del  centro  es  hermafrodita  y  sen- 
tada ,  y  las  dos  laterales  masculinas  ypedun- 
culadas ;  estas  últimas  abortan  mas  ó  menos 
completamente  en  algunas  especies;  la  flores- 
cencia dura  solo  siete  (lias  ;  la  semilla  germina 
y  despunta  en  el  mismo  espacio  de  tiempo,  y  del 
primer  impulso  de  la  vegetncion  hasta  la  madu- 
rez solo  se  cuentan  cuarenta  dias. 

Para  el  estudio  de  las  cebadas  ,  las  dividire- 
mos en  silvestres  y  cultivadas  ,  haciendo  la  in- 
dicación de  las  especies  priíícipales. 

Especies  silvestres. 

Las  cebadas  silvestres  conocidas  en  el  medio- 
día de  la  Europa  son  las  siguientes  : 

Cebada  de  cola  de  ratón  {fíordcum 
murimum,  L.).  Es  mucho  mas  abundante  que 
la  especie  siguiente  ,  y  causa  la  desesperación 
del  labrador  cuando  se  mezcla  con  la  alfalfa,  y 
la  del  jardinero  cuando  le  usurpa  el  césped. 

Cebada  con  crines  { Hordeum  jubatum, 
L.).  Esta  crece  en  las  márgenes  de  los  caminos. 

Cebada  marítima  (Hordeum  mariti- 
mum,  Allioni).  Crece  en  los  arenales  de  las  pla- 
yas del  Océano  y  del  Mediterráneo. 

Cebada  nudosa.  Cebada  de  ios 
prados  ,  Secalina  {Hordeum  nudosum,L.; 
Hadeum  pratense,  Hudson  ).  Muy  común  en  los 
prados,  en  las  márgenes  de  los  caminos  y  al  pié 
de  las  cercas  tanto  en  Europa  como  en  Asia. 

Especies  cultivadas. 

Las  cebadas  cultivadas  que  merecen  fijar  nues- 
tra atención  son  las  que  vamos  á  describir. 

Cebada  abanico  (Hordeum  zeocriton, 
L. ;  Zeocriton  commune ,  Palis ).  Conocida  tam- 
bién con  las  denominaciones  vulgares  de  Cebada 
de  espiga  ancha  ,  Cebada  de  Rusia ,  Cebada  fal- 
so Arroz ,  Cebada  piramidal ,  Cebada  silvestre, 
Arroz  de  Alemania.  Esta  especie  es  fácil  de  re- 
conocer en  su  espiga  lanceolada,  comprimida, 
tiesa,  de  flores  muy  visibles  en  dos  órdenes 
opuestos,  provistas  de  aristas  largas,  diver- 
gentes, y  extendidas  en  forma  de  ai)anico,  cada 
una  de  las  cuales  está  abultada  en  sus  dos  caras 
con  un  grueso  nervio  convexo  acompañado  en 
ambos  lados  de  un  surco  poco  profundo ,  pero 
visible  en  las  dos  superficies.  Esta  especie  es 
poco  cultivada,  excepto  en  algunos  departamen- 
tos de  Francia,  en  donde  prospera  mucho  en 
tierras  livianas.  Regularmente  se  siembra  en  la 
primavera;  es  lardia,  y  solo  da  productos  ordi- 
narios, que  no  se  recomiendan  por  ninguna  ca- 
lidad especial.  Hay  naturalistas  que  creen  que 
esta  especie  es  una  variedad  de  la  Cebada  distica. 
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Cebada  de  eafé  (Hordeum  coelestoides , 
Ser.).  Vulgarmente  llamada  Ceí>arfo  desnuda.  Ce- 
bada de  dos  órdenes  desnuda,  Cebada  de  España, 
Cebada  del  Perú.  FMn  planta  se  distingue  en  su 
espiga  oblonga,  aplastada,  muy  flexible,  gruesa, 
firmada  de  flores  flojas  é  imbricadas ;  las  glumi- 
llas  de  sus  flores  son  delgadas  ,  crustáceas  y  se- 
cas, y  las  de  las  flores  laterales  son  tiesas  ;  las 
aristas  de  las  primeras  son  anchas,  abultadas  con 
un  nervio  dorsal,  ahuecadas  lateralmente  con  un 
surco ,  y  lisas  en  su  cara  interna.  Esta  especie 
es  también  considerada  por  algunos  como  una 
variedad  de  la  Cebada  distica. 

Esta  cebada  y  la  siguiente  arraigan  y  vegelan 
con  mas  vigor  que  las  especies  de  granos  cubier- 
tos; su  paja,  mas  larga  según  Thaer,  es  tan  bue- 
no como  la  de  trigo;  ambas  se  siembran  en  la 
primavera  y  son  muy  precoces  ,  sobre  todo  la 
cebada  desnuda  de  dos  órdenes.  Requieren  ua 
suelo  fértil  para  dar  buenas  cosechas ,  y  tanto 
una  como  otra  están  expuestas  á  la  voracidad  de 
los  pájaros:  1."  porque  maduran  antes  que  los 
otros  cereales;  2.**  porque  las  espigas  pierden 
sus  aristas  madurando  en  la  época  en  que  las 
valvas  de  la  glumilla  se  entreabeu  y  dejan  el 
grano  en  descubierto.  Las  cebadas  desnudas  son 
á  veces  llamadas  Cebadas-trigos.  El  grano  de  la 
cebada  desnuda  de  dos  órdenes  pesa  tanto  como 
el  del  trigo. 

Cebada  celeste  (Hordeum  cceleste ,  Pa- 
lis). Casi  todos  los  autores  confunden  esta  espe- 
cie con  la  cebada  común,  de  la  cual  se  distin- 
gue no  obstante  por  varios  caracteres.  Su  espi- 
ga es  prolongada ,  arqueada  ,  mas  flexible  que 
la  cebada  común ,  de  flores  flojas,  ascendentes, 
dispuestas  en  seis  órdenes  regulares,  provistas  de 
aristas  anchas,  ahuecadas  en  cada  lado  del  nervio 
mediano  por  dos  profundas  estrias  paralelas  ,  vi- 
sibles en  ambas  caras,  sin  nervios  laterales.  Las 
glumillas,  en  vez  de  ser  espesas,  cerradas  y 
estrechamente  aplicadas  sobre  el  grano,  como 
en  la  cebada  común,  son  crustáceas,  delgadas,, 
lisas ,  muy  frágiles ,  y  dejan  caer  el  grano  des- 
nudo. Por  este  último  motivo  se  desgrana  fácil- 
mente, en  particular  en  los  años  secos  ,  incon- 
veniente que  se  remedia  haciendo  la  cosecha  un. 
poco  antes  de  la  madurez.  Esta  especiees  venta- 
josa por  el  grosor  del  grano  y  porque  arraiga, 
bien  casi  en  todas  partes. 

Conócense  dos  variedades  de  esta  especie  : 

Cebada  celeste  barbuda  (Hordeum  cceleste 
barbatum.  Ser. ) .  Vulgarmente  llamada  Cebada, 
celeste ,  Cebada  común  de  granos  desnudos^  Ce- 
bada de  Jerusalen ,  Cebada  de  Siberia  ^  Cebada 
desnuda.  Glumilla  externa  insensiblemente  ter- 
minada en  larga  arista  derecha  y  frágil. 

Cebada  celeste  trifurcada  (Hordeum  cceleste 
trifurcatum ,  Ser.).  Vulgarmente  llamada  Ceba- 
da trifurcada,  Cebada  de  Himalaya.  Espiga  de- 
reclia,  casi  cilindrica,  lampiña;  glumilla  exter- 
na trifurcada,  blanca  y  petaloídea  en  la  sumidad 
durante  la  florescencia;  á  veces  las  dos  puntas 
laterales  prolongadas  en  [arista  son  incompletas. 

Cebada  dístiea^   Cebada  do  dos 
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órdenes  de  semillas,  Cebada  de 
espida  larga,  liadllla  [Hordeum  disti- 
chon,  L.;  Zeocrüou  disticlnim,  Palis).  Esta  espe- 
cie (litiere  de  la  cebada  abanico  en  su  espiga 
oblonga,  comprimida,  con  frecuencia  doblada  en 
uno  de  sus  bordes,  cuyas  flores  fértiles  son  as- 
cendentes, con  aristas  casi  paralelas ,  y  en  lo  de- 
más parecidas  por  lo  que  toca  á  sus  nervios. 

Esta  especie,  que  cultivaron  los  Escandinavos 
y  se  ha  trasmitido  desde  tiempos  remotos  a  al- 
gunos departamentos  de  la  Francia ,  se  siembra 
mucho  mas  tarde  que  los  trigos ,  y  prospera  en 
todas  partes  en  las  tierras  calizas  mas  ligeras  y 
hasta  en  las  arenas  abrasadoras.  En  los  países 
montuosos  da  comunmente  veinte  y  cuatro  ó  trein- 
ta por  uno.  El  grano  no  adhiere  á  la  ventalla, 
pero  como  casi  no  da  salvado ,  su  harina  es  prie- 
ta si  bien  excelente.  Se  juzga  preferible  á  la  ce- 
bada común,  porque  da  dobla  cosecha;  su  paja 
es  menos  dura  y  muy  apetecida  de  las  vacas. 
Las  variedades  de  esta  especie  conocidas  son: 
Cebada  dística  de  h.msimx{  Hordeum  dislichon 
alyssinicum ,  Ser.).  Esta  variedad,  conocida  de 
poco  tiempo,  es  notable  porque  las  glumas  de  las 
flores  fértiles  son  dos  veces  mas  anchas  que  las 
otras,  y  sobre  todo  porque  las  flores  laterales  son 
reducidas  hasta  el  punto  que  apenas  se  las  distin- 
gue, ó  bien  faltan  completamente. 

Cebada  dística  floja  {Hordeum  dislichon  la- 
xum,  Ser.).  Vulgarmente  llamada  Cefcarfa  de  dos 
órdenes  de  semillas  floja,  Cebada  de  m.arzo.  Espi- 
ga prolongada,  arqueada  en  sus  bordes;  flores 
distantes,  sobrepuestas;  aristas  casi  paralelas. 

Cebaba  dística  negra  [Hordeum  dislichon  ni- 
gricans,  Metzg  ).  Variedad  únicamente  señalada 
por  Metzger  en  su  obra  sóbrelos  Cereales. 

Cebada  dística  tupida  (Hordeum  dislichon  den- 
sum  ,  Ser.).  Vulgarmente  llamada  Celada  dísti- 
ca de  flores  juntas ,  Cebada  plana.  Espiga  en- 
sanchada, oblonga,  lanceolada,  derecha  ó  apenas 
doblada;  flores  fértiles,  apiñadas.  Según  el  Sr. 
Seringe,  esta  varienad  es  con  frecuencia  mucho 
mas  pequeña  en  las  montañas  de  la  Suiza,  con 
apariencia  mústica ,  por  haber  el  viento  roto  sus 
barbas ,  y  entonces  se  dice  que  es  el  Hordeum 
dislichum  imberbe,  DC. 

Cebada  liexágona  ,  Cebada  de 
seis  órdenes  de  semillas,  Alealceló 
Alesivecr (Hordeum  hfxaslichon,h.).  Esta  es- 
pecie es  considerada  por  algunos  autores  como 
una  variedad  de  la  siguiente.  Su  espiga  es  corla, 
tiesa,  de  flores  muy  espesas,  visibles,  dispuestas 
en  seis  órdenes  regulares  y  muy  distintos,  pro- 
vistas de  aristas  divergentes;  cada  una  de  estas 
aristas  está  abultada  por  defuera  con  un  grueso 
nervio,  y  acompañada  en  cada  lado  de  un  surco 
poco  profundo  ;  es  plana  por  dentro.  El  tallo  es 
grueso  ,  (le  paredes  delgadas  ,  y  sus  hojas  son 
anchas.  Hipócrates  llamaba  á  esta  planta  Cebada 
de  Aquiles. 

Esta  especie  da  diez  y  seis  veces  la  sementera 
por  mediana  cosecha,  y  cincuenta  en  estación  fa- 
vorable. Se  culti  V  a  con  buenos  resultados  en  varios 
puntos  de  Europa,  y  cuantos  propietarios  la  han 


CEB 

adoptado  están  muy  satisfechos  de  su  adquisición; 
el  grano  es,  á  pesar  de  su  pequenez ,  de  un  peso 
superior  al  del  trigo.  Requiere  un  terreno  sustan- 
cioso ni  muy  fuerte  ni  muy  ten^zy  arcilloso. 

Las  variedades  de  esta  especie  son: 

Cebada  HEXÁGONA  de  cüatbo  órdenes  [Horde- 
um hexaslichon  tetrastachyum.  Ser.).  En  esta 
variedad  notable  cada  diente  del  eje  de  la  espi- 
ga no  lleva  sino  dos  flores  fértiles,  en  vez  de  tres. 

Cebada  hexágona  floja  [Hordeum  hcxastichon 
laxum.  Ser.).  Eje  de  la  espiga  prolongado;  flores 
flojas. 

Cebada  hexágona  tupida  [Hordeum  hcxasti- 
chon  densum  ,Ser.^.  Eje  de  la  espiga  tieso;  flores 
muy  reunidas  y  visibles.  Esta  variedad  es  cono- 
cida bajo  los  nombres  vulgares  de  Alcakel,- Ce- 
bada angulosa ,  Cebada  de  seis  lados.  Cebada 
de  seis  órdenes. 

Cebada  vulgar  ,  Cebada  común  , 
Cebada  cuadrada,  Cebada  gruesa, 
y  muy  impropiamente  llamada  en  algunas  locali- 
dades Espelta  [  Hordeum  vulgar t,  L. ).  Se  dis- 
tingue de  la  precedente  en  su  espiga  prolongada, 
flexible  y  poco  arqueada  ,  en  flores  sueltas,  as- 
cendentes, dispuestas  en  seis  órdenes  poco  regu- 
lares ,  de  los  cuales  los  mas  salientes  son  los  dos 
opuestos  formados  de  las  flores  medianas  de  ca- 
da grupo  ternario,  provistas  de  aristas  ascen- 
dentes ;  cada  una  de  estas  aristas  es  abultada  por 
defuera  con  un  nervio  continuo  en  medio  de  la 
glumilla,  y  en  cada  lado  con  otro  pequeño  nervio 
paralelo,  visible  con  el  lente.  Él  Sr.  Seringe 
atribuye  á  esta  especie  las  cuatro  variedades  si- 
guientes ,  de  las  cuales  las  dos  primeras  son  las 
solas  cultivadas  como  cereales  ,  si  bien  las  dos 
últimas  son  dignas  también  mencionarse  por  su 
singularidad. 

Cebada  vulgar  amarillenta  ( Hordeum  rul- 
gare  pallidum ,  Ser. ).  Espiga  de  color  amarillo 
pálido.  Esta  variedad  es  cultivada  casi  en  todas 
partes ,  y  tal  como  ha  sido  considerada  por  el  se- 
ñor Seringe ,  reúne  lo  que  ciertos  autores  han 
distinguido  bajo  los  nombres  de  Cebada  de  in- 
vierno y  Cebada  de  primavera.  El  botánico  cu- 
yas ideas  seguimos  aquí  no  encuentra  absoluta- 
mente ningún  carácter  distintivo  entre  esas  pre- 
tendidas variedades.  La  cebada  común  de  espi- 
ga amarillenta  es  designada  comunmente  bajo 
los  nond)res  de  Cebada  vulgar.  Cebada  común 
de  verano,  Cebada  común  de  invierno. 

Cebada  vulgar  azulada  [Hordeum  migare 
cccrw/fCPííí  ,  Metzg.).  Esta  variedad  distinguida 
por  Metzger ,  y  que  el  Sr.  Seringe  considera  co- 
mo semejante  probablemente  á  la  precedente,  se 
hace  notar  por  el  tinte  azulado  ó  violáceo  de  su 
espiga  ,  de  lo  que  procede  su  nombre  vulgar  de 
Cebada  común  de  apiga  azulada. 

Cebada  VULGAR  NEGRA  [Hordeum  rulgareni- 
grum  ,  Ser  ).  Esta  variedad  es  muy  curiosa  por 
su  espiga  negra ,  cubierta  de  una  ellorescencia 
pulverolenla,  que  desaparece  fácilmenle  al  to- 
carla. No  solo  este  tinte  negro  se  manifiesta  en 
la  espiga  algunos  días  después  de  la  florescen- 
cia, sí  que  se  extiende  tamoicn  hasta  el  albumen. 
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Cultívase  esta  planta  como  objeto  de  curiosidad, 
y  se  la  dan  vulgarmente  los  nombres  de  Cebada 
negra  y  Cebada  de  Rusia. 

Cebada  volcar  tokcida  (  ITordeum  vulgare 
íortüe ,  Aiidib.).  Esta  singular  variedad,  que  el 
Sr.  Rnhert,  de  Tolón  ,  ha  considerado  como  una 
espe.'ie  distinta  {tlordrum  íortile ,  Kob.) ,  se  dis- 
tingue en  su  espiga  de  color  pálido,  y  en  las 
numerosas  deformaciones  que  sufren  la  glumilla 
externa  y  su  arista.  En  efecto,  ésta  se  manifiesta 
diversamente  torcida  ,  con  frecuencia  ensancha- 
da hacia  su  base,  y  por  su  parte,  la  primera  se 
dobla,  se  ahueca  y  se  dilata  hacia  su  extremidad 
de  diversas  maneras ,  á  menudo  muy  irregula- 
res. 

Las  diversas  especies  y  variedades  de  cebadas 
que  sucintamente  acaban  de  ser  caracterizadas 
son  cultivadas,  sea  por  su  yerba  como  forraje,  sea 
por  sus  granos  como  cereales ,  sobre  lodo  en  los 
países  septentrionales  y  montañosos.  Entre  ellas 
la  mayor  parte  presentan  también  la  importan- 
te ventaja  que  prueban  bien  en  los  terrenos  po- 
bres y  casi  estériles ,  los  cuales  difícilmente  po- 
drían utilizarse  para  otra  clase  de  cultivo;  sin 
embargo ,  las  cebadas  prosperan  especialmente 
en  una  tierra  labrada  y  bien  preparada. 

La  tierra  que  conviene  á  la  cebada  es  la  que 
tiene  el  medio  entre  1  is  terrenos  ligeros  y  los  con- 
sistentes, y,  según  el  clima,  debe  acercarse  mas 
á  los  primeros  ó  á  los  últimos.  La  presencia  del 
carbonato  de  cal  pare'*e  ser  indispensable  á  la 
completa  vegetación  de  esta  planta,  que  también 
se  acomoda  en  los  terrenos  calcáreos  al  exceso. 
Una  arcilla  fría  y  tenaz  no  le  conviene  de  ningu- 
na manera  ,  pues  su  raicilla  no  puede  pe- 
netrar una  tierra  pesada  y  compacta,  y  sus  raíces 
resisten  mal  á  la  humedad  del  interior  de  un  sue- 
lo inpermeable.  Teme  en  alto  grado  los  princi- 
pios ácidos  que  predominan  en  ciertos  terrenos,  y 
también  los  suelos  turbosos',  las  tierras  desmatór- 
rales y  los  desmontes  arenosos  la  son  enteramen- 
te impropios. 

Como  la  cebada  crece  rápidamente,  exige  un 
abono  bien  descompuesto  y  fácilmente  asimilable. 
Una  tierra  fecunda  es  una  condición  de  buen  re- 
sultado para  la  cebada  hexágona,  sin  que  la  per- 
judique un  exceso  de  fertilidad. 

La  cebada  distica  es  menos  exigente,  porque  po- 
see una  facultad  de  absorción  en  virtud  de  la  cual 
se  apodera  de  los  restos  de  riqueza  que  quedan  en 
la  tierra  ,  de  lo  que  resulta  que  esta  cebada  cre- 
ce mejor  después  del  t  rige  que  éste  después  de 
la  cebada. 

Ningún  cereal  reclama  tanto  como  la  cebada 
una  ti  erra  completamente  mullida,  y  por  este  mo- 
tivo prospera  bien  después  de  una  cosecha  es- 
cardada. En  Inglaterra ,  en  donde  el  cultivo  de 
la  cebada  es  importante  para  la  fabricación  de  la 
cerveza,  se  cultiva  después  de  los  nabos,  y  en 
este  caso  una  sola  labor,  en  la  primavera,  basta 
para  poner  el  terreno  en  el  estado  mas  convenien- 
te para  esta  planta.  Al  contrario,  después  de  un 
cereal  de  otoño ,  como  sucede  siempre  en  la 
amelgacion  trienal ,  es  menester  preparar  el  sue- 
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lo  con  dos  ú  tres  labores ,  lo  que  aumenta  los 
gastos  de  producción  sin  aumentar  el  producto. 
La  siembra  de  la  cebada  dislica  debe  tener  lu- 
gar á  principios  de  abril ,  y  también  se  puede  di- 
ferir hasta  mayo ,  pero  entonces  el  produelo  de 
la  cosecha  es  menos  bueno  y  menos  abundante.  Lo 
que  retarda  con  frecuencia  la  operación  ,  es  la 
necesidad  imperiosa,  para  la  celada ,  de  ser  sem- 
brada en  tierra  bien  seca.  En  el  mediodía  de  la 
Francia  se  hace  la  siembra  en  febrero  ó  marzo,  y 
la  joven  planta  resiste  bastante  bien  las  heladas 
de  la  primavera. 

Si  la  cebada  dislica  puede  sembrarse  tarde  en 
la  primavera,  la  hexágona  debe  sembrarse  á 
principios  de  otoño  ^  esto  es  en  setiembre ,  como 
se  hace  con  el  centeno  y  por  la  misma  razón 

La  cantidad  de  grano  que  se  debe  sembrar  por 
hectárea  , según  Dombasle,  es; 
Para  la  cebada  dística  cuyo  grano  es  el 

mas  grueso 2SOá300lit. 

Parala  cebada  hexágona.      .    .  225  á  250 

En  fin ,  para  la  cebada  celeste,  cuyo 
grano  es  desnudo 200 

La  cebada  requiere  ser  muy  cubierta  de  tierra, 
sobre  todo  en  tierra  liviana  y  después  de  una  siem- 
bra tardía,  y  en  semejante  circunstancia  basta  un 
rastrilleo,  si  bien  es  menester  que  el  grano  que- 
de enterrado  auna  profundidad  de  seis  úocho  cen- 
tímetros. 

Cuando  sucede  que  la  temperatura  es  favorable 
y  que  la  tierra  está  ya  algo  calentada,  la  cebada 
germina  en  cuatro  ó  cinco  dias,  y  presenta,  al  sa- 
lir de  la  tierra ,  hojas  mas  largas  y  de  un  verde 
mas  claro  que  la  avena. 

Después  de  la  salida  de  la  cebada  se  puede 
rastrillar  para  aligerar  la  superficie  del  ter- 
reno, pero  con  respecto  á  esto  debe  observar- 
se que  el  pequeño  tallo  de  cebada  es  muy  frágil 
y  se  rompe  como  él  vidrio  cíjándo  es  tierno,  y  que 
para  no  ser  perjudial  el  rastrilleo  debe  ejecu- 
tarse con  un  instrumento  ligero,  y  solamente 
después  del  mediodía  cuando  las  plantas,  un  po- 
co marchitas  por  el  calor,  ge  han  vuelto  menos 
quebradizas. 

La  cebada  pesa  de  60  á  66kilóg.  el  hectolitro, 
y  100  partes  de  grano  corresponden  á  160  ó  1 80 
de  paja.  Como  é$la  es  muy  corta,  la  proporción 
de  rastrojo  que  queda  en  el  terreno  es  relativa- 
mente considerable  y  se  eleva  á  la  tercera  parle 
de  la  paja  recogida. 

A  fertilidad  igual ,  la  cebada  dística  da  un  ter- 
cio mas  de  grano  que  el  trigo ,  y  como  el  precio 
comercial  de  esta  especie  de  cebada  apenas  llega 
á  ser  la  mitad  del  del  trigo,  resulta  que  el  valor 
venal  de  una  cosecha  de  trigo  es  como  2  es  á  3, 
y  solamente  como  2  es  á  3  Vs  si  se  hacen  entraren 
comparación  los  productos  en  paja ,  siendo  la  pa- 
ja de  la  cebada  menos  abundante  y  la  menos 
buscada. 

El  producto  de  la  cebada  hexágona  es  al  ménes 
superior  de  una  cuarta  parte  al  de  la  cebada  dis- 
tica, y  además  su  grano  es  mas  pesado  y  se  vende 
mas  caro.  En  las  tierras  mas  fértiles  se  pueden 
obtener  de  40  á  50  hectolitros  de  esta  semilla  por 
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hectárea,  y  en  este  caso  el  valor  de  la  cosecha 
(le  la  cebada  hexágona  equivale  casi  al  de  una 
cosecha  de  trigo. 

La  cebada  puede  ser  atacada  por  el  tizón, 
criptógama  parásita,  y  por  el  chlorops,  pequeña 
mosca  que  vive  á  expensas  de  la  planta. 

Se  siega  la  cebada  cuando  está  bien  madura  y 
ha  adquirido  el  hermoso  color  que  se  busca  en 
ella ;  se  dejan  las  espigas  tendidas  en  el  suelo  y 
expuestas  al  ardor  del  sol  á  lo  menos  un  dia,y  des- 
pués se  atan  en  gavillas  que  se  revuelven  varias 
veces  hasta  que  el  grano  esté  completamente  se- 
co. No  deben  amontonarse  las  gavillas  mientras 
encierren  alguna  humedad.  Según  unos,  la  ce- 
bada se  siega  ames  de  su  perfecta  madurez  cuan- 
do conserva  todavía  cierta  blandura ;  según 
otros ,  la  siega  prematura  acarrearía  la  pérdida 
total  de  esta  gramínea. 

Las  mas  veces  se  entra  la  cebada  en  los  hór- 
reos, porque  la  poca  longitud  de  las  gavillas  se 
presta  mal  á  la  confección  de  las  pilas.  Una  má- 
quina de  trillar  ordinaria  solo  rompe  las  barbas 
de  este  grano  de  una  manera  incompleta,  y  por 
esto  casi  siempre  se  emplea  el  trillo  para  limpiar, 
la  cebada. 

Considerada  de  unamanera  general,  la  cebada 
es  el  cereal  que  se  cultiva  en  los  límites  geográ- 
ficos mas  distantes  unos  de  otros.  Necesita  para 
madurar  un  tercio  menos  de  calor  solar  y  atmos- 
férico que  el  trigo  y  la  avena.  En  los  países  cáli- 
dos ,  en  Egipto  y  en  Arabia  ,  soporta  bien  una 
elevada  temperatura,  y  resiste  mejor  á  las  se- 
quedades que  el  trigo.  En  los  países  Crios  la  ra- 
pidez de  su  vegetación  le  permite  dar  productos 
en  parajes  donde  ningún  otro  cereal  podría  al- 
canzar su  madurez.  Se  cultiva  en  Suiza,  á  mas 
de  1,8000  metros  de  altura.  Estos  últimos  dalos  se 
apli;'an  á  la  cebada  de  primavera,  pues  la  hexá- 
gona es  frecuentemofite  destruida  por  heladas  de 
íOá  i  2  centig.  cuando  no  se  encuentra  protegida 
por  una  capa  de  nieve. 

Las  especies  mas  comunmente  cultivadas  son 
la  cebada  común,  la  distica,  la  hexágona  y  la  de 
abanico.  En  cuanto  á  la  cebada  celeste  ,  es  me- 
nos cultivada  de  lo  que  merece  serlo,  según  el  Sr. 
Seringe,  pues  produce  mucho,  y  su  paja  es  casi 
tan  buena  como  la  de  trigo. 

El  cultivo  de  la  cebada  dala  de  la  mas  remota 
antigüedad.  En  cuanto  á  la  patria  de  las  diversas 
especies  de  estos  cereales  reina  la  misma  íncer- 
tidumbre  que  respecto  á  la  mayor  parle  de  nues- 
tras plantas  que  son  objeto  de  los  mas  grandes 
cultivos.  Los  Celtas  y  sus  vecinos  los  Germanos 
cultivaban  lacel)a(la  de  dos  órdenes  de  semillas, 
llamada  Gala  por  Columeln,  y  la  de  cuatro  y  seis  ór- 
denes, de  que  hal)la  Virgilio.  Empleábanla  no  solo 
para  hacer  pan  y  puches,  sí  que  además  en  la  fa- 
bricación de  la  cerveza,  una  desús  bebidas  usua- 
les y  favoritas.  Tres  especies  de  este  género  pa- 
recen ser  las  únicas  de  que  se  valían  los  antiguos 
Egipcios  para  la  confección  de  la  cerveza  y  del 
pan,  que  son  la  cebada  cuadrada ,  la  dística  y  la 
celeste ;  á  lo  menos  asi  se  infiere  de  los  granos 
bailados  en  sus  hipogeos. 
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Los  Griegos,  que  se  hacían  un  deber  de  atri- 
buirlo todo  á  su  patria ,  afirmaban  que  en  las 
llanuras  de  Eleusis  se  sujetó  por  primera  vez  la 
cebada  á  un  cultivo  regular ,  destinándola  á  la 
confección  de  puches  y  pastas  diversamente  ade- 
rezadas ,  y  finalmente  á  la  panificación.  Homero 
no  hace  mención  del  pan  propiamente  dicho,  y  la 
expresión  artos  ,  em()leada  por  Hesiodo,  denota 
simplemente  una  especie  de  tortas  que  se  cocían 
bajo  el  rescoldo.  Lo  propio  puede  decirse  del  pan 
de  cebada  que  comían  los  Romanos  hasta  el  año 
580  de  su  era  (un  siglo  antes  de  nuestra  era  vul- 
gar), que  fué  cuando  un  esclavo  celta  les  ensenó 
el  arle  del  panadero.  Los  Hebreos  panilicabaa 
también  la  cebada,  ya  pura  ya  mezclada  con  trigo; 
cultivaban  ambos  cereales  mezclados,  y  con  ellos 
cebaban  sus  animales  domésticos. 

De  lo  dicho  se  infiere  que  la  cebada  fué  la  pri- 
mera gramínea  á  que  acudió  el  hombre  en  busca 
de  un  alimento  sustancioso.  Al  principio  ,  tostá- 
ronla para  reducirla  á  harina  y  hacer  una  masa 
blanda,  que  los  Italianos  llaman  Polenta,  la  cual 
comían  caliente  y  también  fría;  sucesivamente 
preparada  con  agua  ,  leche,  aceite,  y  hasta  con 
vino  y  miel ,  se  amasaba  en  tortas  mas  ó  menos 
ligeras  y  exquisitas  que  se  ponían  á  cocer  bajo  el 
rescoldo  algunos  momentos  antes  de  la  comida. 
Privada  de  su  túnica  exterior  ó  mondada,  la  ce- 
bada era  convertida  en  puches  ó  se  sujetaba  á 
una  decocción  que  los  médicos ,  y  al  frente  de 
ellos  Hipócrates,  preconizaban  en  las  enferme- 
dades agudas  é  inllamatorias ,  y  todavía  se  usa 
en  el  día  con  este  objeto.  La  l/«íía  ó  cebada  dis- 
puesta para  la  preparación  de  la  cerveza  recibía 
generalmente  el  nombre  de  Vino  de  cebada  ;  los 
Egipcios  y  los  Griegos ,  á  fin  de  darla  un  sabor 
amargo,  la  anadian  altramuces,  cuando  ya  los 
pueblos  del  norte  y  del  centro  de  Europa  emplea- 
ban el  hombrecillo,  uso  trasmitido  hasta  nosotros 
de  generación  en  generación. 

Numerosos  é  importantes  son  los  usos  de  las 
diferentes  especies  de  cebadas.  Sembradas  espe- 
sas producen  un  buen  forraje  para  las  bestias  de 
leche,  y  en  este  caso  se  siegan  un  poco  antes  de 
la  florescencia,  cuando  la  espiga  ha  salido  de  la 
vaina  de  la  hoja  superior.  Pero  las  principales 
ventajas  de  la  cebada  residen  particularmente  en 
su  grano:  en  lasparles  meridionales  de  la  Europa, 
en  el  Norte  de  África,  y  en  algunos  sitios  del  Asia, 
se  alimenta  con  élá  las  aves  caseras  y  á  los  caba- 
llos. Reducida  á  harina,  la  cebada  sirve  para  ha- 
cer un  pan  moreno,  grosero,  que  se  seca  luego,  pe- 
ro del  cual  se  alimentan  los  montañeses  y  los  ha- 
bitantes del  norte  de  Europa.  Según  el  análisis  de 
Proust ,  esta  harina  tiene  la  composición  siguien- 
te :  resina  amarilla,  \  ;  extracto  gomoso  azuca- 
rado ,  9;  gluten  ,  3  ;  almidón  ,  32;  hordeina,  55. 
Esta  última  sustancia,  que  es  áspera  al  tacto,  pa- 
recida á  aserraduras  de  madera,  es  la  que  hace  el 
pan  de  cebada  pesado  y  grosero.  El  grano  de 
cebada  germinado,  como  es  sabido,  es  la  base  de 
la  cerveza,  y  este  solo  uso  hace  consumir  canti- 
dades considerables  de  este  cereal  en  las  parles 
cenlralej  y  septentrionales  de  la  Europa,  en  don- 
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(le  csle  liquido  forma  la  bebida  habitual.  Et  baga- 
zo que  ha  servido  á  la  fabricación  de  la  cerveza, 
ó  la  hez  de  la  cebada,  sirve  para  alimentar  al 
ganado. 

La  paja  de  cebada,  que  es  corta,  dura  y  quebra- 
za, no  sirve  para  ningún  uso  industrial  yes  poco 
empleada  para  alimento  del  ganado;  su  utilidad 
se  reduce  casi  únicamente  á  formar  pajazas  en 
las  caballerizas,  establos  ,  etc. 

En  la  economía  doméstica  se  emplea  la  Ceba- 
da MONDADA  cuya  preparación  es  la  la  siguiente: 
se  loma  cejada  común  muy  seca,  se  criba,  se 
humedece  con  igualdad,  se  expone  al  aire  y  des- 
pués se  echa  en  una  artesa  ó  cubillo  de  forma 
circular  dentro  del  cual  se  pone  en  movimiento 
una  muela  con  la  fuerza  de  un  solo  caballo  ó  de 
un  salto  de  agua.  La  acción  de  dicha  muela , 
cuando  bien  regularizada,  conserva  entero  el 
grano  limitándose  á  romperle  las  puntas.  Del  cu- 
l)illo  el  grano  cae  en  una  criba  para  separarle 
los  desperdicios  que  lleva  consigo.  Este  proceder 
es  una  modificación  del  que  se  usa  en  Sajonia, 
donde  antiguamente  se  preparaba  exclusivamen- 
te la  cebada  mondada. 

Los  Holandeses  elaboran  todavía  la  cebada  de 
otro  modo  dándolo  la  forma  esférica  y  la  super- 
ficie lisa  de  una  perla,  por  cuyo  motivo  recibe  el 
nombre  de  Cebada  perlada.  A  este  fin  se  tiene 
un  molino  de  brazo  compuesto  de  dos  muelas  de 
madera  dura  ,  la  inferior  íija  y  la  superior  movi- 
ble al  rededor  de  un  eje  principal  y  provista  en 
la  parte  inferior  de  seis  ú  ocho  estrias  dispuestas 
en  cuadrante  de  circulo ,  mas  profundas  en  los 
extremos  que  en  los  ángulos.  En  el  lugar  que  ocu- 
pa la  caja  en  los  molinos  ordinarios  donde  rueda 
la  muela,  se  ponen  rallos  de  plancha  de  hierro 
contra  los  cuales  la  cebada  es  continuamente  im- 
pelida por  la  corriente  de  aire  que  producen  las 
estrías.  A  consecuencia  de  este  movimiento  cen- 
trífugo el  grano  va  rozando  con  los  rallos,  su 
corteza  se  gasta,  y  loma  la  forma  esférica.  Los  de- 
sechos y  la  harina  escapan  por  los  agujeros  de 
los  rallos,  deslizan  por  un  lienzo  y  tamiáen  en  el 
cofre,  al  paso  que  el  grano  perlado  es  recibido  en 
un  saco.  Después  se  cierne,  y  el  ganado  aprove- 
cha los  desperdicios ,  que  le  proporcionan  un  ali- 
mento grato. 

En  medicina  la  tisana  de  cebada,  que  es  refres- 
cante, humectante,  temperante  y  un  poco  nutritiva, 
se  prepara  con  la  cebada  ordinaria  (  y  entonces 
se  eüge  la  cebada  desnuda ) ,  ó  con  la  cebada 
mondada  ,  ó  en  fin  con  la  cebada  perlada.  No  es 
indiferente  servirse  del  uno  ó  del  otro  de  es- 
tos tres  estados  de  la  cebada :  la  primera  no  da 
casi  nada  al  agua ,  sino  se  la  deja  abrir  en  ella ; 
la  segunda  es  la  mas  conveniente  ,  teniendo  cui- 
dado de  lavarla  primero  para  privarla  de  una 
sustancia  pulverolenta,un  poco  acre,  que  se  en- 
cuentra en  la  segunda  cubierta,  llamada  Hordeí- 
na  (  V.  esta  palabra) ;  la  tercera  es  demasiado 
viscosa  y  muy  nutritiva.  Los  cocimientos  de  ceba- 
da, con  frecuencia  empleados  en  gargarismo,  en 
lociones,  etc.,  se  prepara  oon'media  onza  de.gra- 
no  y  un  cuartillo  de  liquido.  La  harina  de  cebada 
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una  de  las  cuatro  dichas  resolulivas.  La  cebada 
perlada,  que  solo  se  prepara  en  Holanda,  sirve 
para  hacer  potajes,  y  puede  muy  bien  remplazar, 
bajo  este  punto  de  vista,  al  arroz,  asi  como  Par- 
mentier  lo  propuso  en  los  años  de  carestía;  se  ha- 
ce mucho  uso  de  olla  en  Escocia,  etc.,  y  los  mé- 
dicos la  aconsejan  á  veces  bajo  el  nombre  de 
Crema  de  cebada. 

CtlCKOPlA,  Cecrgpia.  Género  de  plan- 
tas de  la  familia  de  las  artocarpnceas  y  de  la  dioe- 
cia  dianuria  ,  formado  por  Linpeo,  y  que  contie- 
ne cuatro  ó  cinco  opecies,  pertenecientes  todas 
á  la  América  tropical.  En  las  Antillas ,  en  donde 
estas  plantas  son  bastante  comunes  y  cultivadas 
para  el  adorno  de  los  jardines,  d  se  á  muchas 
de  ellas  el  aombre  vulgar  de  Madera  trompeta^ 
en  razón  á  que  los  tallos  son  enteramente  hue- 
cos é  hinchados  en  las  articulaciones.  Se  culti- 
van igualmente  con  el  mismo  objeto  en  los  inver- 
naderos calientes  de  Europa. 

Las  cecropias  son  árboles  elegantes,  de  hojas 
alternas  (insertas  en  los  nudos  caulinares)  ,  cor- 
diformes, pelladas,  palmalilobadas ,  ordinaria- 
mente de  un  color  diferente  por  debajo^  y  las  mas 
jóvenes  rolladas  en  estipulas  espaliforines ;  sus 
flores  en 'espigas  á  modo  de  amento  ;  las  mascu- 
linas con  el  tegumento  de  figura  de  trompo ,  an- 
guloso ,  truncado  en  su  extremo  y  atravesado 
por  unos  agujeros  que  dan  paso  i\  los  dos  estaiiv- 
bres ;  las  femeninas  con  el  perigonio  de  dos  dien- 
tes en  el  extremo,  un  estilo  persistente,  dos  es- 
tambres estériles ,  y  un  ovario  de  una  celdilla 
con  una  sola  semilla".  El  fruto  es  una  aquena  ao- 
vada, oblonga,  lisa  y  cubierta  por  el  tegumento 
floral. 

Las  dos  especies  mas  comunes  y  mas  general- 
mente cultivadas  son :  la  Cecrofia  palmeada  ( Ce- 
cropia  pálmala,  Will.)  del  Brasil ,  y  la  Cecropia 
PELTADA  {Cecropia  peltata,^.),  cuyo  tronco  se 
eleva  á  veces  á  mas  de  treinta  pies  y  que  crece 
en  las  Antillas.  Esta  última  especie  da  cautchuc, 
y  el  Sr.  Rioord  Madianna  dice  que  en  las  Anti- 
llas el  infuso  de  sus  hojas  y  de  sus  yemas  es  usa- 
do contra  el  envenenamiento  producido  por  la 
Pasionaria  euAD'UANGCLAR  (  Passiflora  cuadran- 
gularis  ,  L.') .  Pisón  añade  que  se  estruja  el  zumo 
de  sus  yemas  empleándolo  óomo  astringente  para 
modificar  las  úlceras  ,  como  tamliien  para  mode- 
rar las  reglas  y  los  flujos  demasiado  abundantes. 

CEUKKLa  ,  Cedrela.  Género  de  plantas 
de  la  familia  de  las  meliáceas  y  de  la  pentafl- 
dria  monoginia,  que  consta  de  9  especies  ,  ori- 
ginarias las  unas  del  Asia  y  las  otras  de  la  Améri- 
ca tropical .  Todas  son  árboles  de  madera  colorada 
y  olorosa,  de  hojas  peonadas  con  ó  sin  impar,  cu- 
yos foliólos  son  inequilaterales,  de  grandes  paní- 
culas terminales. 

Cedrela  febrifaga  [Cedrela  febrífuga, 
Blume;  Cedrela  Toona,  Roxb.).  Árbol  de  la  costa 
de  Coromandely  de  Java,  cuyo  leño,  que  es  de  co- 
\  lor  rojo  oscuro,  ofrece  analogía  con  la  madera  de 
:  acay  óiba.  Los  habitantes  del  pais  emplean  la  cor- 
teza como  febriíuga:  ésta  se  presenta  en  pedazos 
!  rollados,  largos  de  cinco  pulgadas,  una  de  an- 
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chura,  y  dos  líneas  de  espesor;  ordinariamente 
e-i  arrugada  por  defuera,  de  color  oscuro,  muy 
fibrosa,  poco  olorosa,  poco  amarga,  pero  muy 
astringente.  Sus  propiedades  medicinales  pare- 
(tíii  ser  las  misma?  que  las  de  la  quina,  según 
Blume,  quien  ha  descrito  esta  planta,  llamada 
Suren  por  los  Javenenses,  y  quien  la  ha  emplea- 
do con  ventaja  en  las  calenturas  remitentes  y  aun 
perniciosas,  y  como  tónica  en  las  calenturas  con- 
tinuas. Se  administra  á  la  dosis  media  onza  por 
(lia,  en  polvo  grosero,  en  cocimiento  en  dos  libras 
de  agua,  y  se  continúa  su  uso  todavía  algún  tiem- 
po después  de  haber  cedido  la  calentura  ,  como 
se  practica  con  la  quina. 

Cedrela  olorosa ,  Cedrela  de  la 
Barbada  {Oedrela  odorata,  L.).  Indígena  de 
la  América  meridional.  Su  tronco  adquiere  tales 
dimensiones  que  con  él  se  construyen  canoas  de 
una  sola  pieza,  de  cuarenta  pies  de  largo  sobre 
cinco  de  ancho.  La  madera  es  por  lo  común  roja 
y  á  veces  jaspeada  de  amarillo  y  de  color  de 
carne ;  se  pule  con  facilidad  y  adquiere  muy  buen 
lustre ,  difícilmente  se  pudre  en  el  agua  y  resiste 
al  poder  destructor  de  los  insectos  ;  con  ella  se 
construyen  cómodas  que  comunican  su  olor  sua- 
ve al  lienzo  y  ropa  que  se  encierra  en  ellas; 
cuando  se  raspa  ofrece  un  olor  nauseabundo.  Es 
la  acayoiba  de  chapa  usado  en  las  Antillas  para 
muebles. 

Cedrela  Romero  ( Cedrela  Rosmarinus, 
Lour. ;  ítea  rosmarinifolia ,  Poir. ).  Sus  flores 
son  muy  olorosas,  y  de  ellas  se  obtiene  un  aceite 
esencial  muy  perfumado,  análogo  al  de  lavanda; 
son  cefálicas ,  nervinas ,  desobstruentés ,  diuré- 
ticas ,  y  empleadas  contra  el  catarro  y  los  dolo- 
res reumáticos. 

CEFAIj.%JIíTO,  Cephalantüs.  Género  de 
plantas  de  la  familia  de  las  rubiáceas,  y  de  la 
tetrandria  monoginia,  que  contiene  unas  doce 
especies,  de  las  cuales  una  sola,  el  Cefalanto  oc- 
cidental, ha  sido  introducido  en  los  jardines  de 
Kuropa.  Son  arbustos  que  crecen  en  América  y 
eu  Asia,  de  ramos  cilindricos ;  de  hojas  opuestas 
ó  temadas,  provistas  de  estípulas  cortas,  libres 
ó  casi  soldadas;  de  flores  amarillentas,  sésiles, 
aglomeradas  ,  pero  distintas  en  cabezuelas  glo- 
bulosas ,  en  receptáculos  vellosos  y  llevadas  por 
])edúnculos  desnudos,  que  salen  de  las  axi- 
las foliáceas  superiores  y  déla  sumidad  de  las 
ramas.  Ei  Cefalanto  occidental  (Cephalanthus 
oSidentalis,  L.)  es  usado  en  las  Antillas  contra 
las  enfermedades  de  la  piel  y  las  afecciones  ve- 
néreas. 

CEIjASTRO,  Celastros.  Género  de  plan- 
tas de  la  familia  de  las  celastríneas  entre  las  di- 
cotiledones ealícittoras,  y  de  la  penlandria  mo- 
noginia, que  crecen  en  la  América  boreal,  el  Asia 
y  el  África  tropical,  y  de  las  cuales  unas  cinco  ó 
seis  son  cultivadas  en  los  jardines  de  Europa.  Son 
arbustos  inermes,  de  hojas  alternas  submembra- 
náceas,  muy  enteras  ó  dentadas  en  forma  de 
sierra,  provistas  de  pestañas  estipulares  poco 
aparentes;  de  flores  dioicas,  pequeñas,  pedúncu- 
ladas ,  dispuestas  en  racimos  axilares  y  lermina- 
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les ,  bracteadas.  El  fruto  es  una  cápsula  coriácea, 
subglobulosa  2-4-locular. 

Las  especies  que  merecen  una  mención  muy 
particular  por  sus  flores  y  sus  frutos  son  : 

Celastro  comestible  {Celaslrus esrulentus,L.) . 
Los  Árabes  comen  las  bayas  de  esta  especie, 
aunque  tengan  un  gusto  acre,  y  con  ellas  prepa- 
ran también  una  bebida  que  embriaga  y  un  licor 
destilado  muy  alcohólico. 

Celastro  como  la  Piracanta  ,  Celastro  de 
Etiopia  (  Calastrus  Pyracanthus,  L.).  Forma  ma- 
torral fofo  casi  sin  espinas ,  de  hojas  siempre 
verdes,  lanceoladas,  apenas  dentadas;  tiene  los 
ramos  jóvenes  rojizos,  y  numerosos  corirabos  de 
flores  blancas,  axilares  y  terminales,  á  las  cua- 
les suceden  frutos  de  un  rojo  vivo,  bastante  grue- 
sos. 

Celastro  lustroso.  Cerezo  de  losHotento- 
tes  {Celastrus  lucidus,  L.).  De  ramos  cilindricos, 
constantemente  guarnecidos  de  hojas  ovaladas, 
recias,  lustrosas  y  armadas  de  un  aguijón  gan- 
chudo en  su  ápice;  flores  blancas  que  permane- 
cen abiertas  desde  la'primavera  hasta  el  otoño,  á 
las  cuales  suceden  frutos  bastante  parecidos  á  las 
cerezas. 

Celastro  sellado  ,  Celastro  de  Virginia  [Ca- 
lastrus bullatus ,  L.).  Arbusto  de  flores  blancas 
dispuestas  en  espigas  terminales. 

Celastro  trepador  ,  Celastro  del  Canadá 
(Celastrus  scandens  ,L.].  Lhm&áo  \er dugo  de 
los  árboles,  porque  se  enrosca  á  su  alrededor 
comprimiéndolos  con  tal  fuerza  que  los  hace  pe- 
recer. Esta  y  la  especie  anterior  vegetan  en  nues- 
tros climas  al  aire  libre,  viven  en  todas  partes 
excepto  en  terrenos  calizos ,  y  producen  buen 
efecto  cuando  se  decoran  con  sus  frutos  de  un  rojo 
hermoso 

CEIilDOlVIA,  Chelidonium.  Género  déla 
familia  de  las  papaveráceas  y  de  la  poliandria 
monoginia  ,  establecido  por  Tournefourl,  que  en- 
cierra plantas  herbáceas,  vivaces,  propias  de  las 
partes  templadas  del  hemisferio  boreal ,  siem- 
pre verdes,  que  contienen  en  su  tallo  sucolento 
un  jugo  amarillo  y  acre.  Los  tallos  son  redondos 
y  ramosos;  las  hojas  alternas,  pecioladas,  pinna- 
tifidas,  de  segmentos  dentados  ó  lobados;  pe- 
dúnculos axilares  y  terminales,  multiflores,  dis- 
puestos en  umbela;  flores  amarillas,  medianas. 

Este  género  ,  reformado  por  De  Candolle,  solo 
comprende  dos  especies. 

Celidonia  mayor ,  Celidonia  eo- 
mun,  Celedonia, Celidueña  (G/teh'tío- 
wmm  mfljwí,  L.).  Planta  indígena,  que  se  en- 
cuentra por  todas  partes  en  abundancia,  á  la 
sombra  de  las  paredes  antigua'? ,  en  donde  flore- 
ce durante  todo  el  verano ,  y  se  multiplica  sin 
cultivo.  Su  tallo,  ramoso  y  lampiño,  se  eleva  á 
unos  dos  pies  ;  sus  hojas  son  delgadas  y  glaucas 
por  debajo;  su  fruto  es  una  especie  de  silicua  po- 
lisperma ,  unilocular,  linear  y  delgada. 

Esta  planta  es  naturalmente  inodora,  pero  de 
un  olor  desagradable  y  viroso  si  se  chafa;  toda 
ella  está  llena  de  un  zumo  acre ,  cáustico  y  amar- 
go, de  color  amarillo,  color  que  parece  indicar 
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en  él  la  presencia  de  la  goma  gula ,  y  efectiva- 
mente Thomson  asegura  que  contiene  esta  sus- 
tancia. Los  antiguos  hacian  mucho  uso  tle  este 
zumo  ,  pero  hoy  ciia  esta  casi  proscrito  de  la  te- 
rapéutica: fué  preconizado  contra  la  oftalmia,  la 
ictericia,  las  escrófulas,  la  hidropesía,  etc. ,  \  su 
causticad  lo  ha  hecho  emplear  en  todos  tiempos 
por  el  pueblo  ,  para  destruir  los  callos,  las  ver- 
rugas, etc.;  su  color  amarillo  ha  inducido  á 
creer  que  podria  servir  en  tintura ,  pero  es  de- 
masiado fug  »z  para  ser  fijado.  Se  ha  dicho  que 
con  el  cocimiento  de  la  planta  se  matan  los  gu- 
sanos de  las  llagas  de  los  caballos,  y  Raissig  ase- 
gura haber  obtenido  de  la  fermentación  de  la  ce- 
lidonia un  color  azul  análogo  al  del  pastel. 

Los  Sres.  Chevalier  y  Lassaigne  han  encon- 
trado la  celidonia  compuesta  de  una  materia 
resinosa  amarga ,  de  un  color  amarillo  muy  os- 
curo; una  materia  gomo-resinosa,  de  color  ama- 
rillo anaranjado  ,  de  un  sabor  amargo  y  nau- 
seabundo ;  nitrato  de  potasa  (BuUiard  dice  que  la 
que  crece  en  las  paredes  lo  contiene  en  mas  can- 
tidad que  la  que  crece  en  tierra) ;  sales  de  cal; 
sílice,  albúmina,  etc.  Estos  químicos  dicen  que 
la  han  dado  a  diversos  animales,  para  asegurarse 
de  sus  propiedades  tóxicas ,  y  no  han  observado 
que  produjera  malos  efectos;  con  todo,  Orfila  re- 
liere  que  ha  hecho  perecer  perros  propinándo- 
les el  extracto  acuoso  de  esta  planta  y  también 
el  zumo.  La  actividad,  pues,  de  este  vegetal  exi-  ■ 
ge  que  se  prescriba  á  dóses  moderadas :  el  zumo 
á  la  de  36  gotas ,  diluido  en  agua  azucarada  ,  do- 
sis que  podrá  aumentarse  en  seguida  poco  á  po- 
co; el  extracto  acuoso,  á  la  de  4  hasta  8  y  lo 
granos,  aumentando  sucesivamente  la  cantidad. 
La  raíz  de  celidonia ,  que  es  morena  ,  rojiza,  ci- 
lindrica y  ííbrosa,  es  mirada  por  ciertos  autores 
como  la  parte  mas  activa  de  la  planta ,  y  se  ase- 
gura que  ha  sido  administrada  con  felices  resul- 
tados y  sin  accidentes,  en  cocimiento  a  la  dosis 
demedia  onza  pur  media  azumbre  de  agua.  Sus 
hojas,  al  contrario,  aplicadas  á  la  piel  producen 
en  ella  una  rubefacción  señalada,  y  las  manos 
que  las  tocan  experimentan  un  calor'mordicante. 

La  otra  especie,  Celidonia  de  hoja  de  Encina 
{ C helidoniuní  quercifolium,  L.),  de  hojas  casi 
lineares  y  los  pétalos  cortados,  abunda  también 
en  zumo  amarillo,  acre  y  fétido. 

CJBIiO§lA,  Celosía.  Género  de  plantas  de 
la  familia  de  las  amarantáceas  y  de  la  pentan- 
dria  monoginia,  formado  por  Linneo,  que  consta 
de  muchas  especies ,  de  las  cuales  una  docena 
son  cultivadas  en  los  jardines.  Son  plantas  anuas 
ó  bienales,  indígenas  del  Asia  y  del  África  tro- 
picales, y  raras  en  América,  derechas,  lampiñas, 
de  hojas  alternas,  de  flores  hermafroditas  Iri- 
bracteadas,  brillantes,  dispuestas  en  espigas;  su 
capsula  es  una  pixide  con  muchas  semillas.  Las 
flores  de  las  celosías  están  como  secas ,  y  pue- 
den conservarse  mucho  tiempo  á  manera  de  Per- 
petuas ó  de  Amarantos,  nombres  que  á  veces 
reciben  por  el  vulgo. 

La  Celosía  de  crestas  (  Celosía  cristata,  1.) 
adorna  nuestros  jardines;  vulgarmente  se  la  lla- 
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ma  Amaranto,  Cresta  de  gallo,  Mocó  de  pavo. 
La  Celosía  de  panoja  {Celosía  paniculata ,  L.) 
es  aconsejada  en  las  Antillas  como  astringente  en 
las  disenterías  no  inflamatorias. 

CKSílKA.Las  materias  que  se  emplean  como 
combustibles  están  esencialmente  compuestas 
de  carbono,  de  hidrógeno  y  de  oxigeno :  confie 
ncn  casi  siempre,  además,  algunas  sustancias 
accidentales  que  forman,  después  de  la  combus- 
tión, ese  residuo  conocido  bajo  el  nombre  de  Ce- 
nizas. La  composición  de  este  residuo  es  muy 
variable;  pero,  en  general,  el  carbonato  de  cal 
domina  en  las  cenizas  de  los  combustibles  vege- 
tales, y  la  arcilla  en  las  do  los  combustibles  mi- 
nerales. 

La  í,eña  da,  por  la  incineración, 'un  residuo 
cuya  peso,  siempre  poco  considerable,  varia  con 
las  esencias,  como  se  vé  en  la  tabla  siguiente, 
debida  al  Sr.  Dézé: 


Esencias. 

Abeto.   . 

.Abedul.  .  .  . 
Falso  ébano.     .     . 

Nogal 

Morera  blanca..  . 
Saúco  de  racimos. 
Árbol  de  Judea.  . 
Encina  (ramos).  . 
Encina  (corteza).- 
Tilo 


Proporciones 
de  las  cenizas. 


0,0083 
0,0100 
0,0I2S 
0,015T 
0,0160 
0,0164 

o,ono 

0,0250 
0,0600 
0,0500 


Es  menester  observar  además  que  las  diversas 
partes  de  un  mismo  árbol  no  producen  tampoco 
igual  proporción  de  cenizas:  la  corteza  y  las 
hojas  la  dan  en  mas  cantidad  que  los  ramos,  y 
éstos  en  mayor  proporción  que  el  tronco. 

La  composición  ue  las. cenizas  de  leña  presen- 
ta-asímismo  variaciones  notables,  según  las  esen- 
cias que  las  producen,  y  también  las  presenta  la 
misma  esencia  según  el  terreno  en  que  ha  creci- 
do. En  general,  encierran  sales  alcalinas  solubles 
y  materias  insolubles  :  las  primeras,  de  base  de 
potasa  y  de  sosa,  contienen  ácido  carbónico,  áci- 
do sulfúrico,  acido  clorídrico,  un  poco  de  sílice 
y  á  veces  un  vestigio  de  ácido  fosfórico:  en  cuan- 
to á  las  materias  insolubles,  están  compuestas  de 
ácido  carbónico,  de  ácido  fosfórico,  de  sílice,  de 
cal,  de  magnesia,  de  óxido  de  hierro  y  de  óxido 
de  magnesia.  La  magnesia  y  una  parte  de  la  caí 
no  existen  en  ellas  en  el  estado  do  carbonatos, 
porque  estas  sales  son  descompuestas  por  el  ca- 
lor que  se  produce  durante  la  incineración  :  tam- 
bién se  observa  que  la  proporción  de  cal  cáusti- 
ca es  mas  grande  cuando  la  incineración  ha  teni- 
do lugar  á  una  temperatura  mas  elevada. 

Las  materias  alcalinas  contenidas  en  las  ceni- 
zas constituyen,  como  es  sabido,  su  produelo 
útil,  y  por  lo  mismo  es  necesario  conocer  en  que 
proporción  estas  materias  entran  en  las  diver- 
sas especies  de  cenizas,  lo  que  puede  verse  en 
la  tabla  siguiente,  formada  también  por  el  Sr. 
Dézé : 

TOMO  11. 
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Cmtidades  de  sales  alcalinas  contenidas  en  las 

cenizas  de  diversas  especies. 

Proporción 
Especies.  de  las  sales. 

Encina  blanca 0,OTS 

Naranjo 0,096 

•    Tilo 0,108 

Pino.       , 0,136 

Nogal  de  Pontgibaud  (Puyde-Dome).  .  0,13» 

Castaño 0,14(5 

Encina  de  Paris 0,150 

Morera  blanca  de  Paris.     .     .     •     .  0,180 

Leña  negra  de  Chatillon  tLoiret).    .     .  0,150 

Nogal  de  Nemours. .     ..•.*.  0,184 

Haya  de  Paris 0,160 

Abedul 0,160 


0,160 
0,I6T 
0,180 
0,188 
0,189 
P,190 
0,200 


Sania  Lucía ■     • 

Abeto  de  Pontgibaud.  .     .     .     •     . 

Ojaranzo.  

Aliso 

Morera  de  la  China 

Árbol  de  Judea >    • 

Encina  de  Pontgibaud 

Cepas  de  Nemours 0,210 

Haya  de  Pontgibaud 0,239 

Morera  blanca  de  Aix 0,250 

Abeto  de  Allevard 0,451 

Frángula  descortezada 0,26Q 

Falso  ébano 0,315 

Saúco 0,350 

Abeto  de  Noruega 0,300 

Helécho O.OOt 

Patatas 0,040 

Tabaco 0.123 

Brezo. 0,134 

Paja  de  trigo.     , -  Q,no 

Cola  de  caballo.      . ;:0,230 

Atanasia ;   0,290 

El  conjunto  de  los  análisis  ejecutados  en  las 
cenizas  sugiere  muchas  observaciones  importan- 
tes, que  vamos  á  indicar  rápidamente.  La  prime- 
ra es  que  ninguna  ceniza  contiene  alúmina,  aun- 
que este  óxido  se  encuenlre  en  todos  los  terrenos 
cullivables ,  y  á  veces  en  proporción  considera- 
ble.—La  silice  es  generalmente  poco  abundante 
en  la  ceniza  de  leña :  la  ceniza  de  las  plantas,  en 
particular  de  las  que  pertenecen  á  la  familia  de 
las  gramíneas,  contiene  al  contrario  una  gran  can- 
tidad de  ella.— Las  leñas  de  una  misma  especie 
no  dan  cenizas  de  igual  composición  cuando  no 
han  crecido  en  terrenos  de  una  misma  naturale- 
za. Al  contrario,  IÍI5  cenizas  de  árboles  que  han 
crecido  en  el  mismS  terreno  no  ofrecen  la  misma 
composición  general  sino  en  tanto  que  las  esen- 
cias tienen  la  misma  analogía  ;  cuando  los  árbo- 
les son  de  género  muy  diferente,  las  cenizas  que 
producen  son  también  muy  distintas.  De  este  he- 
cho debe  concluirse,  y  es  una  observación  im- 
portante en  fisiología  vegetal,  que  las  plantas 
tienen  la  propiedad  de  escoger  en  cierto  modo  en 
la  tierra  las  sustancias  que  les  convienen. 

El  Carbón  de  leña,  al  igual  que  la  leña,  con- 
tiene Sustancias  salinas  y  terrosas  que  quedan  en 
el  estado  de  cenizas  después  de  la  combustión. 
Eítas  sustancias  se  encuentran  en  él  en  pro- 
porción tanto  mas  considerable  en  cuanto  la  leña 
las  contiene  en  mayor  cantidad  y  produce  menos 
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carbón.  Admitiendo  que  la  leña'  carbonizada  en 
grande  dé  por  término  medio  los  0,2  de  su  peso 
de  carbón  ,  se  vé  que  éste  debe  contener  5  ve- 
ces tantas  cenizas  como  la  leña ,  es  decir,  según 
la  tabla  primera,  de  0,03  á  0,08  en  la  mayor  par- 
te los  casos.  Algunos  carbones  admiten  excep- 
ciones; el  de  acayoiba,  por  ejemi)lo,  contiene 
0,06  de  cenizas,  mientras  que  el  de  frángula  so- 
lo contiene  0,008.  Esta  circunstancia  explica  el 
uso  del  carbón  de  frángula  en  la  confección  de  la 
pólvora  de  guerra. 

Debe  notarse  con  respecto  á  esto  que  las  di- 
versas partes  de  un  pedazo  de  carbón  pueden  no 
dar  todas  la  misma  proporción  de  cenizas,  pues  la 
corteza  las  contiene  en  mucha  mas  cantidad  que 
el  corazón.  De  ahí  y  de  la  facilidad  con  la  cual 
la  corteza  se  desprende  de  los  fragmentos  re- 
sulta que  el  carbón  en  polvo  produce  muchas 
mas  cenizas  que  el  carbón  en  pedazos  tal  como 
se  encuentra  en  el  comercio. 

Los  análisis  hechos  por  el  Sr.  Berthier  sobre 
diversas  especies  de  Turbas  dan  los  resultados 
siguientes  ; 

Proporción  de 
las  cenizas. 


Turbas. 


Césped  de  cháteau-Landon 0,150 

Id.     deClermont  (Oise) 0,n4 

Id.     de  Keiras 0,068 

Id.    de  Bourgoing  (Tsere) 0,0TI 

Id.    deHam ,  O.in 

Id.    devassy.       0,072 

Las  cenizas  de  la  turba  proceden  de  las  sus- 
tancias fijas  é  incombustibles,  sean  esenciales, 
sean  accidentales,  que  ella  encierra:  la  materia 
vegetal  de  que  está  formada  contiene  las  mismas 
sales  que  la  leña,  y  así,  por  la  incineración, 
produce,  como  ésta,  carbonatos  alcalinos,  si 
bien  mezclados  con  una  gran  cantidad  de  mate- 
rias extrañas,  de  tal  suerte  que  no  se  puedeik 
emplear  las  cenizas  de  turba  en  los  mismos  usos 
que  las  de  leña.  En  cuanto  á  esas  materias  ex- 
trañas, provienen  del  limo  que  las  aguas  pluvia- 
les tienen  en  suspensión  y  depositan  en  el  cés- 
ped, como  se  vé  con  solo  observar  que  son  siem- 
pre de  la  misma  naturaleza  que  la  tierra  que 
las  rodea,  y  por  esta  razón  las  turbas  que  se  for- 
man en  las  mesetas  elevadas  dan  siempre  menos 
cenizas  que  las  otras.  A  veces  las  cenizas  de  tur- 
ba exhalan  un  olor  sulfuroso,  debido  á  la  pre- 
sencia del  sulfuro  de  calcio  que  proviene  del  sul- 
fato de  cal  que  se  encuentra  en  el  césped  y  que 
es  reducido  por  el  carbón  durante  la  combustión. 

Las  cenizas  de  leña  tienen  generalmente  un 
valor  proporcionado  á  la  cantidad  de  potasa  que 
contienen,  la  que  se  determina  ensayándolas 
en  el  alcalimetro  de  Descroizilles ,  perlecciona- 
do  por  el  Sr.  Gay-Lussac.  El  modo  de  operar 
es  el  siguiente;  se  hacen  hervir  48  gramos  de 
cenizas  en  200  centímetros  cúbicos  ó  2  decilitros 
de  agua  por  espacio  de  lo  minutos,  se  decanta 
sobre  un  filtro,  después  se  añade  sucesivamente 
por  Vj  decilitro  á  la  vez  en  el  poso,  y  en  seguida 
en  el  iillro,  bastante  agua  para  que  toda  la  sola- 
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cíoD  filtrada  ocupe  UQ  volumen  de  500  céDlime- 
tros  cúbicos  ó  de  5  decilitros.  Satúrase  un  decili- 
tro de  esta  solución  con  ácido  sulfúrico  dil.ido  (li- 
cor de  prueba)  observando  cuantas  divisiones  del 
tubo  graduado  en  V,  centim.  cúbico  se  emplean, 
lo  que  inilica  el  grado  en  el  alcalimelro  ó  la  can- 
tidad de  potasa  pura  representada  por  el  ácido  útil 
para  la  saturación;  pero  como  se  ha  saturado  do- 
ble de  la  solución  alcalina  ordinariamente  em- 
pleada ,  no  se  debe  tomar  por  resultado  defini- 
tivo sino  la  mitad  del  grado  encontrado.— V. 
Carbonato  de  potasa. 

El  ensayo  precitado  demuestra ,  como  hemos 
dicho  ya,  que  todos  los  vegetales,  y  aun  la^  di- 
ferentes parles  de  un  vegetal,  no  dan  por  su  inci- 
neración cenizas  tan  abundantes  ni  tan  ricas  en 
potasa ;  las  partes  en  que  la  traspiración  es  mas 
grande  son  las  que  dan  mas.  Se  saca  menos  pota- 
sa de  las  plantas  leñosas  que  de  las  herbáceas, 
menos  del  tronco  de  los  árboles  que  de  sus  ramos, 
menos  de  éstos  que  de  sus  hojas,  y  menos  de  las 
capas  leñosas  internas  que  de  la  corteza.  Los  si- 
guientes resultados  están  de  acuerdo  con  las  ob- 
servaciones generales  que  preceden:  ICO  kilóg. 
de  leña  de  encina ,  haya ,  ojaranzo  y  pobo  dan  de 
I  á  2  kilóg.  de  cenizas,  de  los  cuales  pueden  ex- 
traerse de  100  á  toO  de  salino. 

Los  abetos,  saúcos,  falsos  ébanos,  nogales  y 
moraras  han  dado  2  kilóg.  \/i  á  9  de  cenizas,  que 
contienen  1/2  kilóg.  de  salino;  en  fin,  diversas 
plantas  herbáceas,  tales  como  las  ortigas,  helé- 
chos, juncos,  cardos,  gladiolos  y  hojas  de  árbol 
producen  hasta  5  centésimDS  de  cenizas ,  que 
pu  den  dar  \  de  salino.  Los  castaños  de  la 
India  incinerados  han  producido  hasta  i  kilóg. 
75  de  salino  por  100.  Estas  proporciones  varían 
según  los  terrenos ;  pero  se  vé  por  otra  psrte,  en 
igualdad  de  circunstancias,  cuales  son  las  sus- 
tancias de  las  cnales  puede  obtenerse  mas  ce- 
nizas. 

En  los  lugares  donde  los  vegetales,  y  particu- 
larmente los  árboles  abundan,  se  queman  enor- 
mes cantidades  de  ellos  para  extraer  de  sus  ceni- 
zas las  potasas  comerciales,  que  conservan  el 
nombre  de  los  paises  en  donde  son  preparadas. 
—V.  Carbonato  dr  potasa. 

En  muchas  localidades  las  cenizas  son  un  ob- 
jeto de  comercio  mas  ó  menos  extendido,  según 
las  aplicaciones  que  de  ellas  se  hace  y  el  estado 
de  las  vias  de  comunicación. 

Es  sabido  que  en  las  campiñas  las  cenizas  nue- 
vas, y  especialmente  las  de  ramaje,  hojas,  etc., 
sirven  para  obtener  lejias  para  blanquear  la  ropa, 
y  que  los  residuos  de  estas  operaciones  se  venden 
también  bajo  el  nombre  de  Cenizas  laxadas  ó  Cer- 
nadas, sea  á  los  cultivadores  como  abono  de  las 
tierras  fuertes,  sea  á  las  fábricas  de  botellas  de 
vidrio  como  fundente. 

Las  cenizas  de  leña  flotada  apenas  son  propias 
sino  para  estos  últimos  usos,  pues  las  sales  de  po- 
tasa que,  por  su  descomposición,  habrían  dado 
la  potasa  útil  para  el  blanqueo,  han  sido  en  gran 
parte  disuellas  y  absorvidas  por  el  agua  durante 
la  flotación. 
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En  agricultura  las  cenizas  nuevas  ó  lavadas 
son  sobre  todo  útiles  para  mejorar  las  ti.  rras  des- 
provistas de  calcáreo.  Las  cenizas  de  turba  pue- 
den también  ser\  irá  este  uso. 

Las  cenizas  que  provienen  de  la  incineracior^ 
del  tabaco  son  muy  ricas  en  materias  salinas, 
porque  contienen  una  parte  de  la  sal  marina,  y 
están  además  bastante  ca  rgadas  de  sulfato  y  car 
bonato  de  potasa  para  formar  un  fundente  muy 
bueno  para  las  fábricas  de  botellas  de  xldrio  y 
vidrios  planos. 

Según  el  Sr.  RegnauU,  los  resultados  obtenidos 
por  la  incineración  de  diversas  ÜUas  son  los  si- 
guientes : 

,  Proporcim 

'^""*-  délas  cenizas. 


Antracita  del  pais  de  Gales 1,58 

Id.      delaJlure  (Ysére).  .     ,    .     .  4,5T 

Ulla  grasj  y  dura  de  Alais 5,51 

Id.  de  herrador  de  Rive-de-Gier. .     .     .  í,l^ 

Id.  de  larga  llama  del  Lancasliire.  .  2,55 

Id.  seca  de  larga  llama  de  Blanry,  Saone- 

et-Loire •  2,28 

Lipito  perfecto  (terreno  terciario )  de  Dax.  4,99 

Id.     imperfecto  de  Grecia      ....  9,02 

Id.     que  pasa  al  betún,  de  Ellbogen.    .  4,96 

Asialto  de  Cuba 2,80 

La  composición  de  las  cenizas  de  ulla  presen- 
tan pocas  variaciones :  como  se  ha  dicho  ya,  la 
arcilla  domina  en  ellas  casi  siempre,  y  contienen 
comunmente  además  óxido  de  hierro,  carbonato 
y  sulfato  de  cal. 

En  cuanto  al  Coke,  se  puede  repetir  aquí,  com- 
parándolo con  la  ulla ,  lo  que  hemos  dicho  del 
carbón  relativamente  á  la  leña.  Las  cenizas  que 
provienen  de  las  materias  extrañas  que  contie- 
ne la  ulla  son  á  cprta  diferencia  de  la  misma  na- 
turaleza que  las  de  que  se  acaba  de  hablar,  y  lo- 
cante á  su  proporción,  es  de  toá  io  por  100  del 
peso  del  coke. 

CEWIZAS.  Aunque  se  da  generalmente  el 
nombre  de  Ceniza  al  residuo  de  la  combustión  de 
diversas  sustancias,  se  aplica  también  el  nombre 
de  Cenizas  pArsi  designar  materias  comerciales 
que  no  tienen  dé  común  con  las  cenizas  propia- 
mente dichas  sino  el  estado  pulverulento,  lo  que 
se  concibe  muy  bien ,  puesto  que  por  otra  parte 
y  de  una  manera  mas  generaL«un  la  ceniza  es 
á  veces  denominada  polvo,  púhis. 

Cenizas  azules.  Sustancia  de  color  aznl 
celeste  pulverolenta,  formada  de  bi-óxido  de  co- 
bre unido  con  ácido  carbónico  en  la  proporción 
de  3  átomos  del  primero  y  2  del  segundo ;  el  to- 
do contiene  un  átomo  de  agua. 

La  composición  de  este  color  fué  por  espacio  de 
mucho  tiempo  un  secreto.  Pelletier  fué  el  primer 
químico  que,  después  de  haber  analizado  cien 
paites  de  hermosa  ceniza  azul  de  Inglaterra,  con- 
siguió componerla.  Según  este  químico,  para 
obtener  ceniza  azul  constantemente  hermosa ,  se 
mezcla  cal  en  polvo  con  una  disolución  débil  de 
deutoniírato  de  cobre,  empleando  estas  sustan- 
cias en  cantidad  tal  que  toda  la  cal  sea  satura- 
da por  el  ácido  nítrico,  lo  que  tendrá  lugar  siem- 
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pre  í«¡  el  deulonilralo  eslá  en  exceso;  luego  se  la- 
va muchas  veces  el  precipitado  ,  se  deja  escur- 
rir sohre  un  lienzo ;  en  seguida  se  muele  con 
unos  1  ii  \0  cenlésimos  de  su  peso  de  cal,  y  por 
úllimo  se  hace  secar. 

Este  proceder,  descrito  por  Pellelier ,  no  es 
el  que  siguen  los  fabricantes :  parece  que  éstos 
ol)tienen  la  ceniza  azul,  mezclando  una  disolu- 
ción de  potasa  del  comercio  en  una  disolución  de 
<!eulo-sulfato  de  cobre,  lavando  el  carbonato  de 
cobre  que  se  precipita ,  y  moliéndolo  con  cal  á 
Ja  cual  añaden  un  poco  tie  sal  amoniaco.  La  adi- 
ción de  esta  sal,  que  es  descompuesta  por  la  cal, 
lia  mucho  mas  brillo  al  color,  pues  resulta  una 
especie  de  amoniuro  de  un  azul  muy  subido. 

La  ceniza  azul  es  empleada  en  pintura  para 
las  decoraciones  de  teatro  ,  para  colorar  los  pa- 
peles de  azul;  pero  su  hermoso  matiz  se  con- 
serva por  muy  poco  tiempo,  porque  como  esta 
sustancia  atrae  el  ácido  carbónico  y  se  trasforma 
asi  en  carbonato  de  cal  y  de  cobre,  se  pone  ver- 
de al  cabo  de  algunos  meses ,  sobre  lodo  si  eslá 
expuesta  á  la  luz  solar. 

Cenizas  graveladais. — Y.  Carbonato 
de  potasa. 

Cenizas  nejaras.  En  Francia ,  se  desig- 
na asi  una  tierra,  muy  abundante  en  Picardia, 
de  un  color  moreno  subido  ,  que  contiene  des- 
pojos vegetales  ,  una  materia  carbonatada,  pjri 
las  divididas  ,  sulfato  de  hierro,  arcilla,  are- 
na, etc.  Las  cenizas  negras  se  emplean  con  ven- 
laja  como  estimulante  de  los  prados  en  las  tier- 
ras fuertes  y  calizas.  ..., 

Cenizas  «le  plateros.  Estas  cenizas , 
mas  ó  menos  ricas  en  diversos  metales  y  óxidos, 
se  venden  á  los  fundidores  de  cenizas ,  y  se  pa- 
gan tanto  mas  caras  en  cuanto  mas  metales  unos 
(  oro  y  plata)  contienen.  Se  requiere  mucho  cui- 
dado para  ensayar  estas  cenizas  ,  que  encierran 
muchas  materias  heterogéneas.  Él  comercio  de 
estos  residuos  es  bastante  importante  en  algunas 
grandes  ciudades.  , 

Cenizas  de  plomeros  Los  residuos  de 
la  combustión  del  carbón  que  calienta  la  soldadu- 
ra délos  plomeros  contiene  siempre  mas  ó  menos 
plomo,  estaño  y  óxido  de  estos  metales.  Los  fun- 
didores compran  estos  residuos ,  que  se  esliman 
según  su  riqueza,  k  que  se  juzga  aproximadamen- 
te por  el  peso  espíeilico,  y  mas  exactamente  por 
medio  de  un  ensaya  de  reducción. 

Cenizas  rojas.  En  Francia  se  conocen 
con  este  nombre  las  cenizas  que  se  obtienen  ha- 
ciendo quemar  esquilas  arcillosas  y  piritas  aná- 
logas á  las  tierras  negras,  indicadas  arriba.  Es- 
las  cenizas  se  preparan  sobre  todo  en  Picardia,  y 
se  venden  para  bonificar  las  tierras  demasiado 
compactas. 

Cenizas  <le  Ultramar. — Y.  Azul  de- 
VUramar. 

CENTAUREA,  Centaurea.  Género  de 
plantas  de  la  familia  délas  sinanléreas-cinaréas 
y  déla sigcnosia poligamia  fuslránea.  Sus  carac- 
lérescomunesson:  receptáculo  guarnecido  de  nu- 
merosas sedas;  vÜaua  simple  o  ramoso;  tlóscu- 
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los  de  la  circunferencia  neutros,  infundibilifor- 
mes  é  irregulares ,  y  con  frecuencia  mucho  mas 
desarrollados  que  los  del  centro.  Como  es  tan 
considerable  el  número  de  especies  que  abraza  , 
ú  pesar  de  la  constancia  de  sus  caracteres  esen- 
ciales ,  ha  sufrido  varias  modificaciones  de  parte 
de  diferentes  botánicos,  en  particular  De  Candolle. 
El  número  de  especies  cultivadas  en  nuestros  jar- 
dines es  de  unas  40  entre  las  200  ó  masque  encier- 
ra el  género.  Las  centaureas  son  plantas  espar- 
cidas en  loda  la  superficie  del  globo.  Las  que  me- 
recen fijar  nuestra  alencion  son  las  que  vamos  á 
describir. 

Centaurea  Aeiano,  Aeiano,  Acia- 
no menor,  Aldiza,  Azulejo,  Bap- 
tisecula,  Centaura  «le  los  trigos  , 
Escobilla,  liiebrecilla  (Centaurea  Cya- 
nus,  L. ).  Esta  planta  anua ,  que  manifiesta  sus 
hermosas  flores  de  un  azul  celeste,  en  todas  las 
mieses  ,  hacia  mediados  de  junio ,  goza  desde 
tiempos  remotos  de  la  reputación  de  ser  un  buen 
anli-oflálmico.  Sin  embargo  ,  el  Aciano  [Cya- 
nus  )  de  los  antiguos  sin  duda  no  es  el  nuestro , 
atendido  que  no  crece  en  los  países  cálidos,  y 
que  no  se  observa  en  Berbería  ni  en  Egii)to.  El 
nuestro  se  reconoce  en  sus  tallos  vellosos  y 
ramosos;  en  sus  hojas  alternas,  lineares  y  algo- 
donosas ;  en  sus  llores  terminales  cuyo  cáliz  co- 
mún tiene  foliólos  pestañosos  sin  espina;  su  sa- 
bor es  casi  nulo ,  así  como  su  olor  ,  lo  que  hace 
sospechar  que  sea  lo  mismo  de  sus  propiedades, 
á  pesar  de  su  antigua  Hombradía. 

Se  aconseja  el  agua  destilada  de  flores  de  acia- 
no en  las  enfermedades  de  los  ojos ;  las  flores  en 
polvo  á  la  dosis  de  una  dracma  ,  se  dice,  que  cu- 
ran la  ictericia,  y  con  ellas  se  puede  preparar  un 
color  azul. 

Centaurea  Belien  {Centaurea  Behen  , 
L. ). — Y.  fíelten. 

Centaurea  lien  «lita.  Cardo  ben- 
«lito  ,  Car«lo  santo  ,  Centaurea  su- 
(Borífiea,  Centaurea  vellosa  Centaurea 
benedicta,  L.,  Cnicus  henedictus ,  Gserl.).  Planta 
anua,  que  crece  en  España  y  en  el  mediodía  de 
la  Europa,  de  tallo  herbáceo,  cuyos  renuevos 
comen  los  Árabes;  sus  hojas  son  semi-abrazado- 
ras ,  denticuladas ,  espinosas,  prolongadas  y 
cubiertas  de  pelos,  así  como  toda  la  planta  ;  las 
flores  son  amarillas,  solitarias,  terminales,  ro- 
deadas de  anchas  brácleas ,  y  con  los  folíolos 
del  cáliz  terminados  por  espinas  ramosas. 

El  sabor  amargo  de  esta  especie  inodora  la  hi- 
zo preconizar  como  febrifuga,  estomática,  fun- 
dente y  vermífuga  ,  y  sobre  todo  como  sudorífica 
propia  contra  los  venenos  y  la  peste. 

ElSr.  Morin,  que  ha  examinado  químicamen- 
te todas  las  parles  del  cardo  bendito ,  dice  que 
sus  hojas  coiiüenen  una  materia  grasa  y  veroe  , 
aceite  volátil ,  nitrato  de  potasa,  goma,  malalo 
de  cal ,  muchas  sales ,  vestigios  de  azufre  ,  etc. 

Las  sumidades  floridas  de  esta  planta  se  dan 
á  la  dosis  de  Vs  onza  en  infuso ,  porque  se  ha  ob- 
.servado  que  su  cocimiento  era  pesado,  y  provo- 
caba el  vómito  y  purgaba.  El  agua  destilada  de 
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cardo  bendito,  que  carece  de  virtud,  entraba 
aiillguamenlB  ea  la  mayor  parte  de  las  pociones 
cordiales. 

Centaurea  Caleitrapa  ,  Centau- 
rea ef^trellada  ,  Cardo  estrellado , 
Trepacaballos  encarnada  (  Centau^ 
rea  Calcitrapa,  L. ;  Calcitrapa  stellata  ,  L;im.), 
Planta  vivaz  ,  inodora  ,  que  crece  en  las  marge- 
nas de  los  caminos  y  en  los  fosos ,  que  pai^a  como 
iHio  de  nuestros  febrifugos  indígenos  mas  ciertos. 
Su  tallo,  poco  alto,  muy  ramoso  ,  ligeramente  pu- 
bescente, tiene  hojas  pinnatifidas,  de  lóbulos  li- 
neares y  dentados;  sus  llores  son  pequeñas ,  ro- 
jizas, de  cáliz  cuyos  folíolos  están  terminados 
por  una  larga  espina,  con  otras  mas  pequeñas 
en  la  base. 

El  Sr.  Peschier  analizó  las  flores  de  cardo  es- 
trellado y  observó  que  contienen  un  principio 
amargo  resiuiforme  en  el  que  residen  sus  propie- 
dades. Todos  los  autores  reconocen  á  esta  plan- 
ta como  un  excelente  febrífugo.  Puédense  admi- 
nistrar las  flores,  en  polvo  ,  á  la  dosis  de  í  á  2 
dracmas  por  dia ;  su  estracto  á  la  de  i  á  2  drac- 
mas,  y  su  zumo  á  la  de  4  á  5  onzas.  Las  semillas 
pasan  como  un  poderoso  diurético,  á  la  dosis  so- 
lamente de  una  dracma. 

Centaurea  Centaura  mayor,  Cen- 
taura eoniun  ,  Centaura  mayor 
(  Centaurea  Centaurium,  L. ;  Jacea  Centaurium  , 
Jus.).  Esta  planta  creceen  Italia,  etc.;  se  eleva  á 
la  altura  de  4  ó  5  pies ;  sus  tallos  son  redondos, 
rectos  y  ramosos ;  sus  hojas  son  pinnadas,  lam- 
piñas; las  llores  purpúreas;  la  raiz  es  gruesa, 
larga,  carnosa,  fácil  de  romper,  negruzca  por 
defuera,  rojiza  por  dentro,  de  un  gusto  dulce, 
un  poco  acre  y  astringente.  Esta  planta,  algo 
aromática,  es  reputada  por  tónica  y  febrífuga, 
pero  es  poco  usada. 

Centaurea  moscada  (  Centaurea  mos- 
chala,  L. ).  Esta  planta,  de  ilor  blanca  ó  rosa  , 
se  cultiva  en  algunos  jardines,  en  razón  del  olor 
algo  almizclado  de  sus  flores ,  bastante  semejan- 
te al  de  ambarina,  semillas  del  Hibiscus  Abcl- 
moschus,  L. 

Centaurea  Rapóntico  ( Centaurea 
Rhaponlica ,  L. ) .  Planta  indígena  de  la  Siberia , 
en  donde  parece  que  sus  raíces  aromáticas  se 
emplean  contra  el  escorbuto  ,  según  Pallas. 

Centaurea  ITacea  ,  Yacea  negra 
(Centaurea  Jacea,  L.).  Planta  indígena,  que 
crece  en  los  prados ,  de  ramos  angulosos ,  é  in- 
volucros acariosos.  Se  la  suponen  las  mismas  vir- 
tudes que  a  la  calcitrapa  ,  pero  no  está  en  uso. 

CEXTEHÍO,  Sécale.  Género  de  plantas  de 
la  familia  de  las  gramíneas,  tribu  de  las  hordeá- 
ceas  ,  y  déla  triandria  diginia,  formado,  según 
Kunlh,  de  cinco  especies  ,  una  de  ellas  muy  im- 
portante, que  será  la  única  de  la  cual  nos  ocupa- 
remos. 

Los  centenos  son  gramíneas  de  hojas  planas , 
indígenas  del  sudeste  de  la  Europa  y  de  las  par- 
tes adyacentes  del  Asia,  que  se  distinguen  fácil- 
mente entre  nuestros  cereales  los  mas  comunes 
en  sus  espiguillas  biflores  y  solitarias  eo  cada 
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diente  del  eje,  al  paso  que  están  agrupadas  eo 
tres  y  uniflores  en  las  cebadas,  y  solitarias,  pe- 
ro trí-multiflores,  en  los  trigos. 

Centeno  cereal.  Centeno  de  pan. 
Centeno  cultivado  (Sicale  cércale ,\j.). 
Esta  preciosa  planta  se  encuentra  hoy  dia  en  el 
estado  expontáneo  en  la  Crimea,  como  también 
en  los  países  que  se  extienden  al  rededor  del 
Cáucaso  y  del  mar  Caspio,  en  donde  crece prin- 
cipalmenie  en  los  sitios  arenosos,  lo  que  explica 
la  facilidad  con  que  vegeta  bien  en  las  arenas  y 
en  los  terrenos  secos  y  casi  áridos,  enteramente 
imimipios  al  cultivo  del  trigo.  Su  tallo,  delgado, 
fuerte  y  flexible  á  la  vez,  se  eleva  á  la  altura  de 
5  ó  6  pies ,  y  á  veces  mas;  lleva  hojas  agudas  y 
estrechas  ,  sobre  todo  comparativamente  á  las  de 
la  cebada,  que  son  casi  dos  veces  mas  anchas,  y 
termina  en  una  espiga  bastante  estrecha,  larga 
de  3  á  4  pulgadas;  las  glumas  tienen  su  carena 
abultada  con  pequeños  dientes  que  la  hacen  áspe- 
ra al  tacto  ;  las  bractéolas  ó  pajas  exceden  á  las 
glumas ;  la  inferior  tiene  la  carena  con  pestañas 
de  pelos  tiesos  ,  el  ápice  agudo  y  prolongado  en 
una  arista  derecha  y  áspera. 

Los  agrónomos  distinguen  muchas  variedades 
de  centeno  ,  que  en  general  están  fundadas  no 
masque  en  particularidades  de  vegetación,  deter- 
minadas sobre  todo  por  la  época  de  las  siembras. 
De  ahí  es  que  llaman  Centeno  Je  otoño  ó  Centeno 
de  invierno,  al  que  ha  sido  sembrado  en  otoño  y 
cuya  cosecha  tiene  lugar  el  año  siguiente;  Cen- 
teno de  marzo  ó  Centeno  de  primatera  ,  al  sem- 
brado en  marzo  para  ser  cogido  el  mismo  año,  y 
que  se  distingue  comunmente  en  un  tallo  mas 
corto  y  mas  delgado;  en  fin,  llaman  Centeno  de 
S.  Juan,  Centeno  multuaulo,  6  Centeno  del  Norte- 
Al  que  se  siembra  en  el  mes  de  junio,  hacia  el  dia 
de  S.  Juan ,  que  se  siega  para  forraje  durante  el 
otoño  ,  ó  que  se  hace  pacer  por  el  ganado  hasta 
la  primavera  siguiento  para  dejarlo  en  seguida 
crecer  y  dar  su  grano  después  de  un  año  entero 
de  vegetación.  El  centeno  multicaulo  ,  que  tanto 
se  ha  preQonizado  en  estos  últimos  años,  y  que 
se  distingue  eo  la  multiplicidad  de  sus  tallos  ,  de- 
be este  carácter  á  que  el  diente  del  ganado  ó  la 
hoz  lo  han  determinado  á  producir  renuevos  late- 
rales que  se  convierten  en  otros  tantos  tallos. 
Bajo  el  punto  de  vista  botánico,  las  variedades 
del  centeno  son"  poco  num^osas.  El  Sr.  Serín- 
ge  no  señala  mas  que  las  Tres  siguientes:  4.* 
centeno  de  espiga  simple,  ó  centeno  «nniun; 
2."  centeno  de  Vierland.  de  espij-'a  muy  apiñada, 
compacta,  de  grano  abultado  ,  amarillento,  y  de 
hojas  de  verde  claro:  según  el  Sr.  Vilmorín  ,' es- 
to es  mas  bien  una  buena  calidad  del  centeno  co- 
mún que  una  variedad  caracterizada;  3.°  ceote- 
ne  de  espiga  ramosa  en  su  base. 

El  cultivo  del  centeno  es  análogo  al  de  los 
otros  cereales  y  diliere  muy  poco  del  trigo.  Al 
terreno  reservado  para  la  "siembra  de  esta  gra- 
mínea se  le  dan  las  mismas  labores  y  el  mismo 
aijono  que  á  los  destinados  para  trigo.  Tanto 
en  los  países  elevados  como  en  las  llanuras  debe 
sembrarse  con  anticipación  para  que  tenga  ticm- 
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po  de  arraigarse  bien  antes  del  invierno,  circuns- 
cia  que  ha  hecho  popular  entre  los  labradores 
la  creencia  de  que  la  planta  es  tanto  mas  hermo- 
sa y  de  un  produlo  mas  seguro  á  proporción  que 
'permanece  mas  tiempo  en  el  Urreno.  En  los  paí- 
ses elevailos  su  sipni!)ra  ya  tiene  lugar  á  últimos 
de  agosto,  nediadus  ó  lin  de  setietn  .re,  á  jiro- 
pnrcion  q  le  se  desciende  ú.  una  región  mas  tem- 
plada. De  este  modosu  joven  raíz  se  robustece  en 
el  ciirt)  espacio  que  resta  de  buen  tiempo,  y  lue- 
go.aun  ruíindo  se  cubra  el  campo  de  nieve,  la 
vegetación  de  la  planta  no  queda  perjudicada' en 
lo  mas  mínimo. 

En  los  paises  ó  provincias  en  que  escasea  el 
forraje,  lo  suple  el  centeno  segado  luego  que  el 
tallo  ha  crecido  y  antes  que  la  espiga  se  haya 
enteramente  desarrollado.  Entonces  forma  un 
forraje  excelente  superior  al  de  los  prados  natu- 
rales ,  ofreciendo  la  ventaja  de  que  el  pié  segado 
brota  de  nuevo  en  cuyo  caso  ,  y  llegados  los  ta- 
llos á  su  mayor  altura ,  se  enlieira  la  nueva  plan- 
ta en  el  camp»  mismo  por  medio  del  arado,  y 
mejor  por  medio  de  las  layas  ó  palas ,  siendo  el 
cultivo  en  pequeño.  De  este  nioilo  se  da  al  terre- 
no un  alxino  que  excede  de  mucho  á  la  cantidad 
de  mantillo  ó  tierra  vegetal  que  el  cultivador 
mas  pródigo  en  estercolar  puede  aplicarle.  Las 
hojas  cargadas  de  humedad  e?tán  dispuestas  á 
experimentar  una  putrefacción  rápida,  al  paso 
que  los  lall'is  mas  leñosos  se  descomponen  con 
lentitud,  reservando  de  este  modo  una  parle  de 
abono  para  las  cosechas  inmediatas.  Asi  el  cen- 
teno pone  á  los  campos  de  mediana  calidad  en 
estado  de  producir  las  mas  abundantes,  gosechas. 

La  cosecha  del  centeno  tiene  Uigaf  unos  diez 
días  antes  de  la  del  trigo.  En  tierrasNIe  fertili- 
dad mediana  estas  dos  plantas  producen  á  corta 
diferencia  la  misma  cantidad  de  granos.  En  tier- 
ras mígras  y  arenosas  el  pnfdtícto  del  trigo  es 
menor  que  el  del  centeno;  íi  I  contrario,  en  tierras  de 
alta  fecundidad  el  producto  del  centeno  es  me- 
nor que  el  del  trigo.  El  peso  del  centeno  es  de 
70  á72  kilogramos  el  hectolitro,  y  ningún  cereal 
da  una  proporción  de  paja  tan  considerable; 
410  partes  en  peso  de  la  planta  de  centeno  en  el 
estado  normal  corresponden  á 

Grano.  .     .     .     .     .     .     ,     .     ...  100 

Paja  y  glumas 244  t  „,  „ 

Rastrojo        .  C6  i 

La  materia  azoada  del  grano  de  centeno  se  ele- 
va casi  á  las  tres  cuartas  partes  de  la  contenida 
en  el  trigo  (73:  100),  En  la  harinas  de  ambos 
granos  las  materias  azoadas  solo  existen  en  la 
proporción  de  51  :  100;  loque  parece  indicar 
que  el  salvado  de  centeno  arrastra  consigo  una 
gran  parte  de  la  materia  azoada. 

Con  bastante  frecuencia  se  siembran  á  la  vez 
en  el  mismo  terreno  y  se  siegan  al  mismo  tiempo 
centeno  y  trigo  mezclados.  Esta  mezcla  se  llama 
Morcajo,  y  en  tierras  m.'dianamenle  buenas  el 
producl )  que  de  ella  se  obtiene  es  mas  asegura- 
do ,  mas  considerable  y  de  mas  valor  que  el 
que  se  cogerla  del  trigo  ó  del  centeno  cultivados 
separadamente. 
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Podríase  pensar  que  la  desigualdad  de  madu- 
rez de  ambas  plantas  es  un  obstáculo  á  este  géne- 
ro de  cultivo,  pues  que  si  para  segarlo  se  aguarda 
a  que  el  trigo  sea  maduro  el  centeno  se  desgra- 
na en  parle,  y  que  si,  al  contrario  ,  se  escoge  pa- 
ra corlarlo  el  instante  en  que  el  centeno  esté  suli- 
cienteniente  maduro ,  se  sacrifica  el  trigo  que 
no  ha  llegado  todavía  á  buen  punto. 

Estas  objeciones  no  están  fundadas  en  prácti- 
ca como  lo  parecen  en  leoria.  Es  verdad  que 
cultivados  aisladamente  estos  dos  cereales  ma- 
duran uno  después  de  otro;  pero  debe  observar- 
se que  por  una  |)arte  el  centeno ,  que  se  coge 
siempre  primero,  es  sembrado  antes  que  el  tri- 
go ,  y  que  por  otra  el  trigo  es  cohicado  en  una 
tierra  comunmente  mas  fértil  que  la  en  que  se 
siembra  el  morcajo;  en  el  cultivo  de  ambas  plan- 
las  asociadas,  la  simulteanidad  de  la  siemt)ra  y 
la  poca  fecundidad  del  terreno  precipita  la  ma- 
durez del  trigo  y  la  aproximan  a  la  del  centeno, 
de  modo  que  ambas  plantas  pueden  segarse  jun- 
tas sin  ningún  inconveniente. 

La  enfermedad  mas  común  del  centeno  es  el  ti- 
zón. Esta  alteración  consiste  en  una  excrescencia 
cornea ,  que  se  desarrolla  en  lugar  de  los  granos 
olreciendo  el  aspecto  de  un  pequeño  cuerno  o 
bien  (4-  un  espolón  de  gallo.  Esta  enfermedad  em- 
pieza á  manilestarse  cuando  el  centeno  está  en 
flor  y  un  poco  después  de  la  fecundación.  El  ova- 
rio viciado  presenta  entonces  dos  caracteres  es- 
peciales: el  grano  atizonado  crece  con  rapidez 
y  como  por  su  volumen,  mas  considerable  qué 
el  del  grano  ordinario,  no  puede  quedar  con- 
tenido en  las  cubiertas  florales,  las  entreabre 
aparece  al  exterior  y  adquiere  todas  sus  dimen- 
siones algún  tiempo  antes  de  la  madurez  de  la 
planta. 

El  centeno  atizonado  está  desprovisto  de  la  fa- 
culliíd  germinativa;  pero  como  la  sustancia  drl 
tizón  no  parece,  como  la  de  la  caries,  poseer  la 
propiedad  de  propagar  la  enfermedad  ,  no  se  ha- 
ce experimentar  ninguna  preparación  al  centeno 
destinado  ;v  la  sembradura. 

La  causa  del  tizón  es  todavía  muy  oscura  ■ 
líüsch  y  Rüzier  la  han  considerado  como  una 
producción  morbosa  que  procede  de  una  su- 
perabundancia de  zumos  nutritivos  de  mala 
naturaleza.  Buffon  ,  Tillet  y  Haspail  lo  han 
atribuido  á  una  picadura  de  insecto.  En  fin  bo- 
tánicos eminentes,  particularmente  De  Candolle 
lo  nan  mirado  como  formado  en  su  conjunto  por 
un  hongo  parásito,  el Sclerolium  clavus. 

Sea  lo  que  se  quiera  de  la  causa  determinan- 
te del  tizón,  es  bien  sabido  en  agricultura  que  la 
naturaleza  del  terreno,  el  méU)do  de  cullivo,  y 
diversos  fenómenos  meteorológicos  tienen  una 
intluencia  decisiva  sobre  el  desarrollo  de  esta  en- 
lermedad.  Asi  está  generalmente  admitido  : 

I"  Que  el  terreno  mas  húmedo  es  el  que  pro- 
duce mas  tizón ; 

2."  Que  se  manifiesta  mas  abundante  en  los 
anos  lluviosos; 

3.°  Los  campos  abrigados  ofrecen  mas  tizón 
que- los  que  son  bien  aireados ; 
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i.*  En  los  campos  que  forman  pendiente  la 
parte  baja  ofrece  mas  tizón  que  la  parte  alta; 

S.*  Las  siembras  en  terrenos  desmontados,  en 
igualdad  de  circunstancias,  lo  ofrecen  en  mayor 
cantidad  que  las  siembras  hechas  en  terrenos  cul- 
tivados; 

6."  Comunmente  es  mas  abundante  en  las  ori- 
llas de  los  campos  que  en  el  medio.— V.  Cente- 
no atizonado. 

La  paja  de  centeno,  que  es  larga  y  lisa,  sirve 
para  cubrir  los  techos  de  las  cabanas  ,  para  ha- 
cer ligaduras  y  esteras,  para  rehenchir  las  sillas, 
para  fabricar  sombreros  ,  etc.  El  rastrojo  ó  la 
parle  que  se  deja  en  la  tierra  después  de  segado 
el  centeno  sirve  para  quemar ,  para  hacer  pa- 
jaza, etc. 

El  grano  de  centeno  contiene  menos  salvado  y 
mas  harina  que  el  de  trigo.  El  Sr.  Chaptal  ase- 
gura que,  tratado  con  el  ácido  nítrico,  da  un 
tercio  menos  de  ácido  sacarino  que  éste.  Por  la 
fermentación  en  el  agua  y  la  destilación,  pro- 
duce un  alcohol  de  grano :  recogido  un  poco 
antes  de  su  madurez  y  secado ,  se  come  como 
los  guisantes  en  ciertas  comarcas;  maduro,  seco 
y  tostado,  algunas  personas  lo  añaden  al  café,  ó 
sirve  laminen  para  reemplazar  á  este  grano.  Re- 
ducido á  harina ,  da,  según  el  análisis  de  Einhof: 
albúmina,  3,27;  gluten  fresco  ,  9,48;  mucilago, 
11,19;  almidón ,  6 1 ,09  ;  materia  sacarina  ,  3,27; 
leñoso  6,38;  perdida,  5,42. 

La  harina  de  centeno  es  alimenticia  y  forma  el 
sustento  de  la  mayor  parte  de  los  habitantes  de 
la  campiña.  Hace  un  pan  algo  moreno,  mate  , 
fresco ,  bastante  sabroso ,  de  olor  agradable  , 
que  se  conserva  siete  ú  ocho  dias  sin  secarse  ,  y 
que  es  menos  nutritivo  que  el  de  trigo.  Es  un  po- 
co pesado  ,  pero  los  estómagos  robustos  lo  digie- 
ren bien  ,  y  se  asegura  que  es  mas  sano  para  el 
cuerpo  que  el  hecho  con  trigo  ;  es  refrescante  , 
facilita  las  evacuaciones  albinas ,  lo  que  explica 
la  reputación  que  tiene  de  volver  la  cabeza  lige- 
ra, etc.  Parece  perjudicará  las  personas  dis- 
fiuestas  á  padecer  acédias.  Como  se  observa  que 
os  campesinos  que  se  alimentan  de  este  pan  es- 
tán menos  expuestos  á  la  a|)lo|)egía  que  los  ha- 
bitantes de  las  ciudades,  se  ha  concluido  que  im- 
pedia esta  enfermedad ,  lo  que  mas  bien  depen 
de  del  aire  salubre  que  ellos  respiran,  del  ejer- 
cicio que  hacen,  de  la  sobriedad  de  su  vida,  etc., 
que  no  de  esa  especie  de  alinieiUo  La  mezcla  de 
una  octava  parte  de  harina  de  centeno  con  la 
de  trigo  vuelve  al  pan  de  éste  mas  fresco  y  mas 
agradable. 

Se  ha  asegurado  que  el  uso  constante  del  pan 
de  centeno  causaba  la  caquexia.  El  Sr  Courhaut 
dice  que  las  personas  que  lo  comen  exclusiva- 
mente, se  conservan  frescas  hasta  7  ú  8  años, 
después  que  su  crecimiento  se  retarda  hasta  a  22; 
durante  este  trascurso  de  tiempo,  añade  que  hay 
algunos  que  se  ven  atacados  de  flaqueza,  de  escró 
fulas,  de  obstruciones,  y  que  en  otros  la  puber- 
tad no  se  declara  hasta  los  24  años.  Estos  indivi- 
duos no  son  de  elevada  estatura ,  pero  a  los  22  ó 
24  años  se  les  vé  desarrollarse,  y  volverse  altos 
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y  robustos.  Las  muchachas  á  esta  última  edad 
tienen  la  frescura  de  las  de  15  á  16,  etc.  Los  per- 
ros alimentados  con  este  pan  son  perezosos,  y  se 
ven  atacados  de  flujos  de  mucosidad  puriforme 
por  los  ojos,  y  el  ácido  úrico  disminuye  en  su 
orina  á  medida  que  la  cantidad  de  albúmina  y 
de  moco  aumenta.  Asegúrase  que  la  acción  de 
la  pila  galvánica  disipa  estos  accidentes. 

Los  centenos  de  mala  calidad  causan  enfer- 
medades en  las  entrañas,  diarreas,  cólicos,  etc. 
Ll  centeno  atizonado  es  todavía  mas  perjudicial, 
pues  que  si  el  lizon  forma  la  quinta  parle  del  pan 
que  se  fabrica,  lo  que  sucede  á  veces,  y  el  uso 
de  éste  se  prolonga  por  cierto  tiempo,  puede  en- 
entonces  declararse  la  cangrena  de  los  miembros, 
etc. 

La  harina  de  centeno  se  emplea  desleída  en  el 
agua  ó  la  leche,  cocida  en  cataplasma,  como  emo- 
lienle,  resolutiva,  detersiva,  etc.,  en  los  tumores 
inflamatorios,  etc.  El  salvadlo  de  centeno,  según 
Lémery,  es  emoliente,  dulcificante,  en  lavativa, 
en  cocimientos  y  en  tisana;  la  misma  harina, 
según  el  doctor  Taddei,  trasforma  el  sublimado 
en  calomelanos,  del  mismo  modo  que  el  gluten. 
Se  necesitan  seiscientas  partes  de  harina  sobre 
una  de  esta  sal  para  operar  esta  trasformacion, 
mientras  que  bastan  25  parles  de  gluten  fresco  y 
t9  de  seco  para  ejecutar  la  misma  conversión. 
Esta  harina  es,  pues,  una  especie  de  antidoto  del 
sublimado  corrosivo,  que  |)uede  substituirse  al 
gluten, 

CEWTEníO  itTIZO.^'AnO,  Centeno 
de  eoriiexuelo  ,  LVnieno  nei^ro  , 
Cornezuelo,  Tizón  de  centeno,  etc. 
(V.  Centeno  ¿ereal).  Es  una  vegetación  oblonga, 
ligeramente  angulosa,  algo  semejante  en  su  for- 
ma á  la  semilla  de  centeno,  pero  tres  ó  cuatro 
veces  mas  gruesa; ^ae  adquiere  de  6  á  10  lineas 
de  largo  y  aun  hasta  18  spbre  dos  de  diámetro; 
es  un  poco  torcida  en  su  longitud,  á  veces  llega 
á  formar  arco,  de  color  de  violeta,  negruzco, 
marcado  de  varios  surcos;  su  fractura  es  limpia 
como  la  de  una  almendra.  De  susdos  extremida- 
des, la  una,  que  adhería  á  lá  tlor,  es  ordinaria- 
mente amarillenta,  entera,  \  la  oira  superiory  libre 
es  delgada  y  como  agrietada;  nótase  en  lodos  los 
granos  rasgones  trasversales,  y  dos  en  el  senlido 
de  la  longitud,  por  lo  que  se  (liria  que  la  mate- 
ria interior  demasiado  comprimida  ha  reventado 
sus  paredes.  Cada  grano  de  con.ezuclo  tiene  una 
películaexterior  negruzca,  delgada,  y  una  sus- 
tancia interna  blanquizca,  compacta,  que  ofrece 
el  aspecto  de  cera  empañada.  Ciertas  personas 
piensan  que  la  película  exteri(»r  es  la  parte  mas 
activa  de  esta  sustancia.  El  lor  dd  cornezuelo 
es  sui  gmeris;  tiene  algo  «le  fuerte  y  de  nauseo- 
so, (|ue  pareceaiimximarsealí'ecieríos  agáricos, 
como  de  moho:  su  sabor  es  casi  nulo. 

Willdcnow  pretende  quehay  dos  especies  de  cor- 
nezuelo, la  una  inerte,  es  de  color  de  vitdeta  por 
defuera,  oscura  por  dentro,  insípida  é  inodora  ; 
la  otra  es  negruzca  por  defuera,  gris  por  dentro, 
de  un  olor  fuerte,  desagradable,  corrosivo.  Según 
él,  esta  última  especie  es  la  úijica  nociva.  En  ge- 
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neral,  no  se  conoce  sino  una  especie  que  esta 
muy  lejos  de  ser  inerte  cuando  es  sana  y  recien- 
te. Por  lo  demás,  como  á  veces  se  observa  la 
inercia  del  cornezuelo,  háse  buscado  el  medio  de 
encontrar  esta  causa.  Él  que  se  coge  en  los  años 
muy  lluviosos  se  halla  algunas  veces  en  este 
caso,  y  también  sucede  lo  mismo  con  el  de  cier- 
tas comarcas ,  si  ha  de  darse  crédito  á  varios  au- 
tores. El  cornezuelo  demasiado  añejo  tiene  igual- 
mente |)Oca  ó  ningnna  acción;  el  que  ha  perma- 
necido mucho  tiempo  encerrado  en  cajas  ó  botes, 
se  calienta,  se  altera  y  pierde  sus  propiedades; 
conservado  en  un  lugar  húmedo  ,  según  se  dice, 
al  cabo  de  un  año  ha  perdido  todas  sus  virtu- 
des. Puraque  esta  sustancia  conserve  toda  su  ac- 
tividad, es  menester  que  sea  cogida  a  la  mano 
en  un  tiempo  seco,  conservada  en  un  vaso  no 
cerrado,  colocado  en  un  paraje  seco,  reciente- 
mente cogido,  y  reducido  á  polvo  con  cuidado. 

El  centeno  atizonado  ha  sido  analizado  por 
Vauquelin  y  por  Wiggers  El  análisis  hecho  por 
el  último  da  el  resultado  siguiente •■  aceite  graso 
particular,  materia  grasa  particular,  cerina,  er- 
gotina,  osmazoma,  azúcar  particular,  materia 
gomosa  extractiva,  albúmina,  lungina,  fosfatos 
de  cal  y  de  potasa. 

La  materia  aceitosa  es  espesa,  insípida,  solu- 
ble en  el  éter  y  en  el  alcohol  caliente,  no  saponi- 
ficable.  La  Ergotinu,  es  un  polvo  rojizo  de  olor 
nauseabundo,  de  un  sabor  acre  y  amargo ;  no  es 
acida  ni  alcalina;  es  soluble  en  el  alcohol,  inso- 
luble  en  el  agua  y  en  el  éter;  se  disuelve  á  la 
vez  en  la  potasa  cáustica  y  en  el  ácido  acético  ; 
se  asemeja  mucho  al  rojo  cincónico.  Wiggers, 
que  la  considera  como  el  principio  activo,  lo  que, 
según  Bouchardat,  es  bastante  dudoso,  la  obtie- 
ne agotando  el  centeno  atizonado  por  el  éter[que 
separa  las  materias  grasas ,  trata  con  el  alcohol 
hirviendo,  evapora  ,  lava  con  el  agua,  y  la  er- 
gotina  queda  indisuelta.  Vauquelin  pensaba  'que 
la  materia  activa  era  un  aceite  graso,  blando, 
acre,  de  olor  de  pescado. 

Poblaciones  enteras  se  alimentan  de  centeno 
que  contiene  cornezuelo  :  cuando  el  pan  consta 
de  una  quinta  parte  de  esta  sustancia  provoca 
una  especie  de  embriaguez,  y  su  uso  largamente 
continuado  causa  un  em*brutecimiento  parecido 
al  de  los  borrachos  y  al  de  los  que  comen  opio; 
pero  otro  de  los  fenómenos  mas  notables  es  pro- 
ducir el  esfacelo  que  se  apodera  con  frecuencia 
<le  las  manos  y  de  los  pies.  Atribuíanse  al  cente- 
no que  contenía  mucho  cornezuelo  las  epidemias 
descritas  bajo  el  nombre  de  Convulsionas  cereales 
de  ergotismo  ;  pero  Dance  ha  demostrado  que 
estas  epidemias  se  asemejaban  mucho  á  la  epidií- 
mia  conocida  bajo  el  nombre  de  Acrodinia,  que 
reinó  en  Paris  en  1820,  en  donde  no  se  con)ia 
centeno  atizonado.  De  todas  las  propiedades  del 
tizón  de  centeno  la  mas  importante  y  la  mejor 
constituida  es  la  de  solicitar  las  contracciones  u- 
lerlnas  en  el  caso  de  inercia  de  la  matriz.  La  du- 
ración de  la  acción  del  medicamento  varia  de 
media  hora  á  hora  y  media;  esta  acción  va 
debilitándose  al  cabo  de  media  hora,  pero  vuel-  , 
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ve  á  tomar  su  intensidad  si  se  administra  una 
nueva  dosis,  aun  en  el  caso  de  que  las  contrac- 
ciones solicitadas  por  la  primera  hayan  dismi- 
nuido. El  uso  del  centeno  atizonado  está  indica- 
do-cuando  el  trabajo  es  lánguido  y  la  dilatación 
del  cuello  uterino  es  manifiesta.  Háse  también 
recomendado  el  centeno  atizonado  en  los  casos 
\.°  departo tardio, 2."  de  cuajaronesenla  matriz, 
y  en  las  hemorragias  uterinas  puerperales  y  no 
puerperales.  El  centeno  atizonado  se  administra 
principalmente  en  polvo,  á  la  dosis  de  12  gra- 
nos á  1  dracma. 

CEüVTKIseo,  Centuiscüs.  Género  de  pe- 
ces de  la  familia  de  los  tubulir  ^stres,  establecido 
por  Linneo  para  la  especie  vulgarmente  llamada 
Becada  de  mar  por  los  ribareños  del  Mediter- 
ráneo.Sus  principales  caracteres  son:  cuerpo  oval 
y  comprimido,  prolongado  por  un  hocico  tubulo- 
so, que  termina  una  pequeña  boca  hendida  obli- 
cuamente. Su  dorsal  anterior  está  situada  muy 
hacia  atrás;  su  primera  ej^pina,  larga  y  robusta, 
está  apoyada  en  un  aparato  que  estriba  en  la  es- 
palda y  cabeza ,  cubierto  de  pequeñas  escamas 
con  algunas  placas  anchas  y  dentelladas.  Las  es- 
camas del  cuerpo  son  pequeñas  y  ásperas. 

Ceiitrisco  Chocha  de  mar,  Beca- 
da de  mar,  Chocha  de  mar  ( Centris- 
cus  Scolopax,  L.;  Süurus  cornulus,  Forskal).  Es- 
pecie común  en  el  Mediterráneo,  pequeña,  re- 
donda, de  color  plateado,  y  de  un  hocico  suma- 
mente largo  y  tubuloso,  que  ha  dado  molivoá  com- 
pararla á  una  serie  de  objetos  diferentes,  como 
al  elelante,  a  la  becada  y  hasta  á  un  fuelle,  por  lo 
que  en  Roma,  en  cuyos  mercados  es  bastante  fre- 
cuente, se  la  llama  Sofflela ,  en  Genova  Trom- 
betta,  en  Inglaterra  Trumpel,  etc.  Su  carnees 
agradable,  de  fácil  digestión  y  nutre  bien. 

CDIVTJKOIVOTO  ,  Centronotds.  Gran 
género  de  peces  de  mediano  grosor ,  colocado 
entre  los  escombaróides,  que  constituye  un  pe- 
queño grupo  natural  caracterizado  por  las  espi- 
nas libres  de  delante  ;  la  primera  aleta  dorsal  y 
otras  dos  igualmente  libres  delante  la  del  ano, 
con  una  parte  saliente  en  cada  lado  de  la  cola. 
Se  distribuye  en  los  cuatro  grupos  de  los  Pilotos, 
Elacatos,  Liquias  y  Traquinólos. 

El  Ceistronoto  Piloto,  Piloto  [Centronotus 
ductor,  Lacep.;  Gasterosleus  ductor,  L.)  vive  en 
todos  los  mares,  y  sigue  á  las  embarcaciones 
alimentándose  de  los  desperdicios ,  y  como  el  ti- 
burón tiene  la  misma  costumbre  algunos  autores 
han  creido  que  le  servia  de  guía  y  que  éste  le 
daba  parte  de  su  botin.  Lejos  de  ser  verdadera  es- 
ta suposición,  el  piloto  tiene  que  apelar  á  toda  su 
agilidad  para  burlar  á  su  terrible  adversario  ,  si 
se  propone  coger  algo  de  lo  que  cae  de  la  em- 
barcación que  ambas  siguen.  Por  lo  demás  el  pi- 
loto apenas  excede  la  longitud  de  un  pié  y  es 
azul  con  anchas  fajas  verticales  de  un  color  muy 
intenso.  Su  carne  no  vale  nada,  sin  embargo  hay 
marineros  que  la  comen. 

El  Centronoto  negro,  Negro  [Centronotus  ni- 
ger,  Lacép.),  que  habita  en  el  Océano  atlántico, 
tiene  la  carne  blanca,  grasa,  consistente  y  muy 
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eslimadB ,  la  cual  se  prepara  para  enviaría  á  lo 
lejos.  EICemronoto  iiLAicos  [CentronotusGloy- 
tos,  Lacép.),  que  vive  en  el  Mediterráneo,  tie- 
ne lauíbien  la  carne  consislenle,  lirme  y  de  buen 
íjusto. 

CEO,  Zeus,  Género  de  peces  acanloplerigios 
de  la  familia  de  los  escomberóides  de  Cuvier.  Tal 
como  ha  sidocircunstrito  por  este  naturalista  solo 
está  compuesto  de  dos  es¡!ecies  ,  que  habitan  el 
Mediterráneo  y  sus  cercanias.  LosCeos,  Gallos, 
ó  Gallinetas  de  mar,  que  se  distinguen  de  los  ca- 
proscon  los  cuales  son  muy  afines,  tienen  la  boca 
muy  e.vlensible,  con  dientes  débiles  y  en  poco 
numero ,  espinas  acompañadas  de  largas  tiras 
membranosas,  y  una  serie  de  espinas  ahorquilla- 
das situada  á  lo  largo  de  las  bases  de  la  dorsal  y 
(lela  anal,  pero  con  la  primera  de  éstas  escotada 
como  en  los  capros.  De  las  dos  especies  admitidas 
por  Cuvier  la  una  es  el  Zeiis  pungió,  que  vive 
en  el  Mediterráneo,  y  se  distingue  en  una  recia 
espina  ahorquillada  en  su  espalda  ;  la  otra  es  la 
que  vamos  á  describir. 

Ceo  Herrero,  Fabro,  Pez  de  Sait 
Cristóbal ,  rez  de  San  Pedro ,  Pez 
•Ce  San  JTIartiu  ,  llorada  (Zeus  Faber, 
L. ) .  Habita  las  costas  de  Europa  y  verosímilmen- 
te las  de  África  y  del  Japón.  En  su  conjunto  se 
parece  en  algo  á  un  plato,  á  lo  menos  prescindien- 
do del  hocico  y  de  la  caudal ;  su  color  general- 
mente amarillo  está  mezclado  con  cierto  verdoso 
dorado;  aunque  de  bello  aspecto  ,  se  presenta 
como  tiznado  ,  en  el  dorso  ofrece  Untas  negras, 
y  tiene  manchas  redondas  del  propio  color  en 
los  costados,  la  parte  anterior  del  ano,  el  hocico 
y  algunas  porciones  de  la  cabeza ;  por  lo  común, 
adquiere  la  longitud  de  18  á  24  pulgadas,  pesan- 
do en  este  caso  de  tO  á  12  libras. 

Esta  pez  se  alimenta  de  pececillos  que  persigue 
junto  á  las  riberas  cuando  van  á  (lesovar,  siendo 
tan  voraz  que  se  tira  sin  reflexión  á  toda  es- 
pecie de  cebos.  La  osadía  que  á  esta  voracidad 
acompaña  no  es  de  extrañar  en  un  pez  que  ,  in- 
dependientemente de  las  dimensiones  de  su  boca, 
número  y  forma  de  los  dientes,  posee  una  hilera 
longitudmal  de  aguijones  no  solo  en  cada  lado  de 
la  dorsal ,  sino  también  á  derecha  é  izquierda  de 
la  anal. 

La  existencia  de  la  mancha  negra  colocada  en 
cada  costado  hacia  la  parte  anterior  del  dorso  , 
ha  inspirado  diversas  creencias  á  las  imagina- 
ciones crédulas  de  los  pescadores.  Los  unos  con- 
sideran esas  manchas  como  resultantes  de  la  im- 
presión de  los  dedos  de  San  Pedro ,  cuando  este 
apóstol  sacó,  se  dice,  este  pez  del  agua,  para 
coger ,  de  orden  del  Salvador ,  la  pieza  de  mone- 
da (jue  se  encontraba  en  el  vientre  del  animal  y 
II  (|ue  debía  satisfacer  el  fisco.  Por  otros  estas  im- 
presiones son  las  de  los  dedos  de  San  Cristóbal, 
quien  cogió  este  pez  para  divertir  al  niño  Jesús, 
cuando  lo  llevaba  sobre  sus  hombros  haciéndole 
atravesar  el  mar.  Este  Pez  de  San  Pedro ,  ó  de 
San  Cristóbal ,  es  también  llamado  en  algunas 
partes  Pez  de  San  Martin ,  con  motivo  de  la 
^jslacion  en  que  se  pesca.  El  epilelo  de  Herrero 
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¡  Faber )  se  le  ha  dado  en  las  costas  de  Dalma- 
cia,  en  donde  se  creyó  encontrar  en  su  cuerpo 
los  utensilios  de  un  herrero. 

La  carne  de  este  pescado  es  delicada,  de  sabor 
agradable  y  de  fácil  digestión. 

El  Ceo  Ll.na  ,  Pez  Luna  (Zeus  Luna,  L. )  es 
un  gran  y  magnifico  pez  de  las  costas  del  Océa- 
no atlántico,  que  brilla  como  el  oro  ,  y,  según 
Lacepéde ,  debería  comparársele  al  astro  solar 
mas  bien  que  al  délas  noches,  lo  que  ha  hecho 
decir  á  un  observador  que  debería  mirársele  co- 
mo un  señor  de  la  corte  de  Neptuno  vestido  de 
gala.  Este  pescado  es  muy  raro:  su  carne  es  blan- 
ca y  de  poco  valor,  tiene  él  sabor  de  la  del  buey , 
y  sin  embargo  es  comestible. 

El  Ceo  Jabalí,  Jabalí  marino  (Zeus  Aper, 
L.)  es  un  pequeño  pez,  raro  del  Mediterráneo, 
que  tiene  casi  la  figura  del  rodaballo :  su  cuerpo 
es  un  poco  mas  largo  que  ancho,  no  excede  íle 
diez  pulgadas  de  longitud;  su  boca  es  extremc- 
damente  pequeña;  su  cola  parecida  á  un  peque- 
ño abanico  redondeado ;  su  cuerpo  ,  cubierto  de 
escamas,  tiene  cuatro  colores  diferentes  :  el  fondo 
es  de  color  de  oro,  la  cola  plateada  ribeteada  de 
un  círculo  amarillo  ,  las  extremidades  tienen  un 
matiz  negro  algo  claro.  La  carne  de  este  pesca- 
do tiene  un  sabor  muy  agradable  y  se  digiere  fá- 
cilmente. 

CfiPIIiliERIA.  Es  el  arle  del  cepillero, 
tjue  consiste  en  fabricar  toda  especie  de  cepillos 
o  escobillas  ,  pinceles  y  escobas.  Esta  industria , 
considerada,  bajo  estos  tres  puntos  de  vista,  se 
divide  en  dos  ramos  principales:  cepilleria  co- 
mún y  cepilleria  fina. 

La  Cepilleria  común  comprende  los  artículos 
empleados  para  los  usos  domésticos,  la  sillería 
los  carruajes  y  los  caballos,  tales  como  las  bro- 
chas, las  bruzas,  los  cepillos  para  limpiar  zapa- 
tos, los  cepillos  de  sombrerero,  las  escobas  de 
crin  ,  las  escobas  de  grama  para  tapices  ,  etc., 
etc. 

La  Cepilleria  fina  comprende  los  objetos  de  to- 
cador,  tales  como  cepillos  de  cabeza,  de  barba, 
de  patillas^ de  bigote,  de  dientes,  de  uñas,  de 
peine,  de  sombrero  ,  de  ropa,  de  joyas,  de  reu- 
matismo ó  de  fricciones ;  Its  crines  para  limpiar 
los  peines;  las  ¡brochas  para  limpiar  los  tubos, 
las  brochas  de  jabón ,  las  de  relojero ,  las  de  pin- 
tor, etc.;  los  pinceles  diferentes ,  según  los  gé- 
neros de  pintura,  historia,  paisaje,  miniatura, 
aguada  ó  fresco;  los  pinceles  para  pintar  sobre 
porcelana;  los  pinceles  para  barnizar ,  para  en- 
colar ,  etc. ,  etc.  Esta  industria  se  encuentra  muy 
dividida ,  y  regularmente  un  fabricante  solo  se 
ocn|)a  de  un  género  á  la  vez. 

Cepillos  ó  Escobillas.  Los  cepillos  comunes 
pueden  dividirse ,  en  general ,  en  dos  clases  :  los 
que  tienen  el  dorso  ó  la  tablilla  agujereada  de 
partea  parte,  y  los  en  que  el  agujero  no  atravie- 
sa del  todo  la  tabUlla. 

Para  todos  los  artículos  de  cepilleria  común, 
estas  tablillas  son  de  haya  ,  de  nogal  y  otras 
maderas  comunes,  pero  duras.  Para  los  artículos 
de  cepilleria  fina,  son  de  madera  de  ebanistería 
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mas  ó  menos  preciosa,  de  asía  ordinaria,  de  bú- 
lalo ó  de  rinoceronle,  y  de  hueso  ó  de  maríil  en 
los  pequeños  cepillos  de  locador.  Con  frecuencia 
se  emplea  también  madera  piulada  ó  barnizada, 
llamada  madera  lacada  ó  de  Spa.  Toda  esta 
parte  de  la  l'aljricacion  se  halla  muy  adelantada, 
puesto  que  los  o!>jetos  están  trabajados  con  gusto 
y  delicadeza,  sin  que  nada  dejen  que  desear  res- 
pecto á  la  comodidad  ;  asi  es ,  por  ejemplo  ,  que 
un  cepillo  para  el  pelo,  notable  por  su  elegancia 
y  ligereza ,  contiene  á  veces  un  cajoncito,  cubier- 
to con  un  espejo,  en  el  que  están  colocados  pe- 
queños cepillos  para  las  uñas,  un  peinecillo , 
pinzas  para  pelos,  etc. 

Las  tablillas  son  agujereadas  por  operarios  que 
se  ocupan  exclusivamente  en  este  trabajo,  por 
medio  de  un  taladro  montado  en  el  torno,  con  el 
cual  abren  los  agujeros  que  están  ya  marcados 
en  la  tablilla.  Cuando  ésta  no  debe  ser  atravesa- 
da de  parte  á  parle ,  los  trabajadores  colocan  en 
el  torno  una  birola  que  regla  lo  que  debe  pene- 
trar el  instrumento,  y  asi  todos  los  agujeros  tie- 
nen la  misma  profundidad.  Los  pelos  se  peinan 
para  separarlos  de  los  cuerpos  extraños  ó  de  las 
hebras  imperfectas,  y  luego  los  escogidos  para 
lormar  el  cepillo  se  doblan,  se  reúnen  en  canti- 
dad suíicienle  para  que  entren  en  cada  agujero 
con  cierta  dificultad ,  y  se  sujetan  con  un  bra- 
mante que  pasa  por  medio  del  doblez,  y  sirve  pa- 
ra lijar  cada  mecha  á  flor  de  la  superficie  exte- 
rior del  cepillo.  Después  se  vierte  cola  calien- 
te en  todos  los  agujeros  para  tapar  los  intersti- 
cios y  acabar  de  afianzar  los  pelos,  los  cuales 
en  seguida  se  corlan  para  darles  la  longitud  y 
la  forma  convenientes.  Por  último  ,  se  encola  en 
el  dorso  del  cepillo  una  hoja  de  madera  pulimen- 
tada ó  barnizada. 

Los  cepillos  para  uñas  ó  para  dientes ,  cuya 
tablilla  es  de  hueso  ó  de  marfil  ,  se  fabrican  por 
el  mismo  procedimiento,  excepto  que  el  braman- 
te es  remplazado  por  un  alambre  muy  delgado 
de  lalon  que  se  coloca  casi  siempre  en  un  enca- 
je. Sin  embargo  ,  este  sistema  solo  es  empleado 
para  los  artículos  de  mediana  calidad  ,  puesto 
que  cuando  se  quieren  fabricar  cepillos  llamadi)s 
á  la  inglesa ,  no  se  agujerea  la  tablilla  de  partea 
parte,  y  sí  tan  solo  se  hace  comunicar  cada  ringle- 
ra de  agujeros  con  otro  practicado  en  el  sentido 
de  la  longitud,  y  por  este  conducto  se  hacen  pa- 
sar los  hilos  destinados  á  afianzar  las  mechas  de 
pelo  u  de  crin. 

Para  la  confección  de  los  cepillos  se  emplea 
la  cerda  de  cerdo  y  de  jabalí ,  y  cuando  éstas 
son  demasiado  cortas  las  crines  de  caballo ,  la 
grama  y  el  brezo.  Las  cerdas  de  cerdo  ó  de  ja- 
balí abundan  en  el  Norte  de  la  Europa ,  princi- 
palmente en  Alemania,  Dinamarca  y  la  Mosco- 
via ;  la  crin  es  suministrada  sobre  "todo  por  la 
Rusia;  el  brezo  63  recogido  en  Italia  y  en  los  Ar- 
denes,  y  la  grama ,  en  la  Suiza  ,  los  departamen- 
tos meridionales  de  la  Francia,  y  en  particular  en 
España.  Las  maderas  lacadas  ó  de  Spa  se  reci- 
ben do  Alemania. 

Los  cepillos  para  la  cabeza  son  de  cerdas  ,  de 
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pelo  dé  cabra,  ó  de  grama,  con  tablillas  de  madera 
de  ebanistería  maciza ,  ó  de  haya  chapeada  de 
maderas  diversas,  con  incrustaciones  de  con- 
cha, de  nácar,  de  metal,  etc.;  pero  los  hay  también 
con  tablillas  de  marfil,  de  búfalo,  ó  bien  de  made- 
ra lacada.  Los  unos  son  rectos ,  los  otros  arquea- 
dos, etc. ,  es  decir  que,  comoá  los  cepillos  para 
ropa,  se  les  dan  formas  diferentes. 

Los  cepillos  para  la  barba  son  de  pelo  de  tejón 
con  guarnicioD  de  estaño,  de  madera,  de  hueso 
ó  de  marfil. 

Los  cepillos  de  tejedor  son  de  brezo,  y  los  que 
¿irven  para  el  terciopelo  son  de  grama. 

Los  cepillos  para  irícciones,  para  sombreros, 
para  mesas  y  para  joyas  son  de  pelo  de  cabra 
largo,  flexible  y  espeso. 

Los  cepillos  para  dar  lustre  al  calzado  y  lo- 
dos los  de  pelos  largos  son  de  crío  común  ,  casi 
siempre  gris  y  grosero  ,  pero  bastante  flexibles. 

Los  cepillos  para  fregar  los  suelos  de  las  habi- 
taciones, para  limpiar  los  caballos  y  otros  usos 
análogos  son  generalmente  de  cerdas  muy  espe- 
sas y  fuertes. 

La  cepillería  inglesa ,  que  generalmente  se  dis- 
tingue por  la  solidez  y  la  finura  de  la  crin  ,  es  es- 
limada por  su  lujo  y  su  elegancia.  El  chapea- 
do es  siempre  de  madera  muy  hermosa  y  muy 
cara ,  de  concha  ó  de  búfalo  ,  de  nácar  ó 
de  marfil ,  con  frecuencia  enriquecido  con  in- 
crustaciones de  gran  precio,  ó  con  hermosos  gra- 
bados. 

París  es  uno  de  los  grandes  centros  de  la  fa- 
bricación de  cepillos,  y  las  exportaciones  que  de 
alli  se  hacen  para  toda  la  Europa  y  la  América 
son  considerables.  Con  todo,  de  unos  veinte  y 
cinco  años  á  esta  parte ,  la  Alemania  y  la  Prusia 
se  han  sustraído  á  la  dependencia  de  la  Francia, 
respecto  á  esta  clase  de  industria ,  puesto  que 
estos  países  cuentan  ya  con  un  crecido  número  de 
fábricas  de  cepillos ,  que  tienen  la  gran  ventaja 
de  la  baratura  de  la  materia  primera  y  la  de  las 
manos. 

En  Francia,  el  departamento  de  l'0¡se,y  sobre 
todo  el  distrito  de  Beauvais,  fabrican  estos  produc- 
tos en  gran  cantidad.  Dieppe y  Méru  ofrecen  prin- 
cipalmente cepillos  comunes ,  y  Lion  construye 
brochas  y  pinceles  para  pintar  bastante  eslima- 
dos; pero  los  productos  que  salen  de  los  talleres 
de  París  aventajan  á  todos  Ioj  demás  en  finura, 
solidez  y  elegancia. 

En  Barcelona  existen  algunas  pequeñas  fábri- 
cas de  cepillos  comunes  que,  si  bien  no  traba- 
jan este  artículo  en  grande  escala,  abastecen 
sin  embargo  al  consumo  local  y  exportan  para 
la  mayor  parte  de  los  pueblos  del  principado. 
Respecto  á  esta  clase  de  cepiliería  nuestros  fa- 
bricantes aventajan  á  los  extranjeros,  puesto 
que  sus  productos,  además  de  ofrecer  igual  ba 
ratura ,  son  mejor  confeccionados  y  mas  sólidos. 
La  cerda  de  cerdo  y  la  crin  que  se  emplean  en  ellos 
soii  del  país,  y  la  cerda  de  jabalí,  que  también 
se  usa  algunas  veces,  se  recibe  de  los  países  del 
Norte,  de  Rusia,  de  Alemania,  etc. 

En  general ,  todas  las  distintas  especies  de  ce- 
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piilus,  como laaibien  las  escobillas  óbrochas  pa- 
ra la  barba,  nos  vienen  de  Francia,  por  paquetes 
(Je  una  docena. 

Escobas.  Se  hacen  escobas  con  al,edul,  raices 
de  arroz ,  raices  de  grama ,  crin,  plumas ,  brezo, 
junco  chafado,  carrizo  cortado  en  flor,  [paní- 
culas del  alcandía  cortadas  después  de  caldas 
las  semillas,  aliaga,  retamas  espinosas,  espar- 
lo, ele. ,  etc. 

Las  escobas  mas  comunes  y  las  mas  empleadas 
son  las  formadas  de  jóvenes  renuevos  de  abedul 
y  las  de  palma.  Hoy  dia  toda  la  palma  que  se 
consume  en  la  confección  de  escobas  procede 
de  la  isla  de  Mallorca  y  de  la  Garrucha ,  aun 
cuando  este  vegetal  crezca  también  en  Cartagena, 
Alicante,  Tortosa  y  otros  varios  puntos  situados 
á  la  orilla  del  mar.  Los  fabricantes  de  escobas 
distinguen  la  palma  dicha  de  ojo  ,  que  es  la  mas 
fina,  y  la  palma  común.  En  Barcelona  se  fabrican 
escobas  para  el  consumo  local  y  en  cantidad  no- 
table para  la  exportación  a  los  pueblos  del  prin- 
cipado. 

Las  escobas  finas ,  dichas  de  palma  de  ojo, 
que  están  fijadas  en  un  mango  de  caña,  sirven 
para  barrer  las  habitaciones;  pero  las  hay  de  palma 
común,  destinadas  al  mismo  uso ,  que  son  de  un 
precio  mucho  mas  inferior,  y  de  consiguente  mas 
usadas.  De  estas  últimas  se  expenden  también  sin 
caña ,  porque  los  compradores  las  fijan  en  un 
mango  de  palo  para  darlas  mas  solidez;  las  hay 
igualmente  de  mano  de  mango  largo  ,  esto  es, 
formado  de  los  tallos  de  la  misma  planta  que  al- 
canzan á  la  longitud  de  unos  2 y  Vi  palnios,  muy 
empleadas  para  barrer  los  buques  mercantes  y 
los  almacenes. 

Finalmente ,  de  palma  común  se  construyen 
escobas  de  mano  propiamente  dichas,  que  sir- 
ven para  quitar  el  polvo  de  los  muebles  groseros 
y  barrer  por  debajo  de  las  camas,  cómodas, 
etc,;  escobas  de  artesa,  que,  como  lo  indica  su 
nombre,  se  usan  para  barrer  las  artesas;  esco- 
billas para  fogones,  ó  pinceles  ,  que  se  confec- 
cionan casi  siempre  con  la  palma  fina ,  y  se  em- 
plean en  las  cocinas  para  barrer  los  fogones,  sir- 
viendo también  para  enjalbegar. 

Fabrícanse  con  las  raíces  de  arroz  escobas  de 
tapiz  de  diversas  formas  y  tamaños.  Las  unas  es- 
tán compuestas  de  simples  manojos  de  raices 
aladas  por  un  extremo  con  bramante  á  un  man- 
go, como  las  de  abedul ;  las  otras  están  hechas 
ala  manera  de  cepillos,  no  atadas  con  bramante, 
es  decir  que  se  practican  agujeros  en  un  pedazo 
dcm  adera  de  forma  conveniente  en  los  cuales 
se  encolan,  con  resina,  manojilos  mas  ó  menos 
gruesos  de  raices^  y  que  luego  después  se  cor- 
tan regularmente ,  para  que  la  escoba  tenga  por 
todos  lados  la  misma  tesura.  Las  raíces  de  arroz, 
que  son  amarillas,  delgadas  y  ondeadas,  se  re- 
cogen en  el  Piamonte ,  en  Italia  y  otros  países 
de  arrozales ,  y  se  expiden  en  pequeñas  haces 
todavía  llenos  de  tierra. 

Las  escobas  de  crin  ,  que  particularmente  se 
emplean  en  la  limpieza  de  los  pavimentos  de  ma- 
dera de  ¡as  habitaciones,  son  tn;is suaves  q.ue  las 
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de  raíz  de  arroz ,  se  fabrican  como  éstas  si  bien 
se  exige  un  poco  mas  de  cuidado,  y  la  madera 
(|ue  en  ellas  se  usa  ordinariamente  es  la  de  ba- 
ja. Se  hacen  también  escobas  de  cerdas  de  jabalí 
ó  de  cerdo  común,  que  son  tan  sua\es  como 
las  de  crin.  Las  escobas  de  cerda  y  de  crin  ge- 
neralmente se  reciben  de  Alemania,  y  algunas 
de  Francia;  las  que  se  fabrican  en  Jiarcelona 
son  de  muy  buena  calidad. 

Las  escóbilas  de  chimenea  pueden  ser  clasifi- 
cadas ,  en  razón  de  su  elegancia  y  de  la  calidad 
de  la  materia  primera,  en  la  cepiílcna  fina. 

Las  escobas  de  pluma  pertenecen  á  la  cepille- 
ría  común ,  cuando  compuestas  de  plumas  de  ca- 
pón ,  de  pavo ,  de  gallo ,  etc. ;  pero  hechas  de 
plumas  finas  y  afectando  una  forma  particular  re- 
ciben el  nombre  de  Plumeros. 

Hay  en  Inglaterra  y  en  Francia  máquinas  ci- 
lindricas y  de  rotación ,  guarnecidas  de  escobas 
de  crin,  cerdas  de  jabalí,  ó  raíces  de  arroz,  que 
barren  perfectamente  los  sitios  por  donde  se  las 
hace  pasar ,  y  que  se  utilizan  en  la  limpieza  pu- 
blica. 

Pinceles.  La  fabricación  de  los  pinceles  cons- 
tituye un  ramo  de  industria  enteramente  especial. 
Dislinguense  dos  clases  de  pinceles :  los  unos 
pertenecen  á  la  cepillería  común,  y  los  otros  á 
lacepilleria  fina.  Los  primeros,  que  llevan  et 
nombre  de  Brochas,  consisten  simplemente  en 
un  paquete  de  pelos  groseros  de  cerdo,  dejava- 
lí ,  ó  de  perro ,  etc.,  atado  á  la  extremidad  de  uu 
palo  que  sirve  de  mango.  Los  segundos ,  losPin^ 
celes  propiamente  dichos,  consisten  en  pequeñas- 
mechas  de  pelos  encerrados  en  cañones  de  plu- 
ma, y  metiaos  en  tubos  de  hoja  de  lata ,  cuando 
exceden  del' grosor  de  las  plumas  ordinarias.  Los 
pelos  empleados  en  estos  últimos  son  mucho  mas 
finos  y.  provienen  de  la  cola  de  marta,  de  veso, 
de  tejón,  etc.  La  extremidad  de  cadaaino  de  estos 
pelos  forma  un  cono  muy  prolongado  ,  y  cuando 
se  juntan,  humedeciéndolos,  la  reunión  de  los 
pequeños  conos  forma  también  un  cono  extrema- 
damente puntiagudo ,  que  constituye  el  caricter 
esencial  de  los  buenos  pinceles ,  dé  manera  que 
en  el  comercio  se  desecha  á  los  que  no  llenan  es- 
ta condición.  La  elección  de  la  materia  primera 
es  déla  mas  alta  importancia,  y  la  presencia  de 
la /Zor  ó  del  pequeño  cono  blanquizco  de  que  aca- 
bamos de  hablar  es  el  carácter  distintivo  de  uaa 
buena  calidad.  Las  plumas  que  se  emplean  en 
la  fabricación  de  pinceles  son  las  de  cisne  ,  de 
oca,  de  pato,  de  ave  fría ,  de  palomo  y  de  alondra. 

Debe  tenerse  mucho  cuidado  en  desengrasar 
bien  los  pelos  y  las  plumas  antes  de  emplear- 
las ;  operación  que  á  primera  vista  parece  ex- 
Iraordínariamenle  sencilla,  y  lo  os  en  efeclí», 
pero  que  exige  mucha  paciencia  y  una  delicade- 
za particular,  sobre  todo  cuando'se  trata  de  pin- 
celes finos. 

Fabrícanse  igualmente  pinceles  planos  para  los 

doradores  y  muchos  otros  artistas,  en  hs cuales 

los  pelos  están  encolados  entre  dos  carlolinas  y 

afianzados  por  lo  común  con  hoja  de  lata. 

Los  pinceles  para  los  pintores  al  óle<»,  al 
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temple  ó  al  barniz  casi  siempre  están  fijos  en  el 
extremo  de  un  mango  de  madera  l^lanca  mues- 
cado.  Los  pelos,  que  naturalmente  son  mas  gro- 
seros, se  atan  á  este  mango  con  hilo  encerado 
muy  apretado,  que  se  cubre  en  seguida  de  cola 
fuerte. 

Los  pinceles  mas  gruesos  ó  brochas  están 
simplemente  atados  con  un  bramante  y  sosteni- 
dos cun  un  aro  de  hierro,  un  estuche  de  hoja  de 
lata ,  ó  una  tira  de  cuero. 

Entre  las  diferentes  especies  de ,  brochas  cono- 
cidas en  el  comercio  distinguense  principalmen- 
te las  siguientes  ; 

Brochas  para  pintar  cuadros  al  óleo:  las  hay, 
todas  de  número  1  á  12 ,  de  pelo  de  marta  roju, 
y  negro,  redondas  y  planas,— de  pelo  blanco  fino, 
redondas  y  planas,— para  cuadros  finas,  redondas, 
y  planas,— atadas  con  latón  blanco,  ó  amarillo 
redondas,— atadas  con  seda  encarnada,  redondas, 
— de  filete  de  marta  rojo,  redondas,— de  filete 
de  pelo  blanco,  rodondas. 

Brochas  de  Lion  para  pintar  puertas  y  toda 
clase  de  madera,  de  pelo  blanco,  redondas,  des- 
de el  n."  1  hasta  el  40. 

/?roc/ias  llamadas  de  Pera  para  pintar  con  mol- 
de, de  pelo  blanco  y  gris,  de  n."  t  á  3. 

Brochas  para  pintar  al  temple,  dichas  de  Cam- 
pi ,  de  pelo  gris ,  de  n.°  4  á  6 ,  y  dichas  á  la  in- 
glesa, también  de  pelo  gris,  de  marca  00  á  nú- 
mero 4. 

Brochas  á  la  americana  para  pintar  al  óleo  y 
al  temple ,  de  pelo  blanco  y  gris,  den."  i  á  8. 

Brochas  cortadas  para  los  caracteres  de  latón, 
den."  1  á6. 

Brochas  para  la  mixtión,  de  n."  í/á  12. 

Brochas  para  marcar,  de  pelo  gris,  planas,  de 
6  á  8  lineas  de  ancho. 

Brochas  para  el  oriental,  con  mango  blanco, 
encarnado,  ó  barnizado,  de  u.°  1  á  12. 

Brochas  para  decoraciones  de  teatro,  de  pelo 
gris,  de  n."  1  á6. 

Brochas  para  el  alquitrán,  de  pelo  gris,  con 
circuios  de  hierro,  con  mango  y  sin  él. 

Brochas  para  albañiles,  forma  holandesa ,  (\q 
pelo  gris,  con  un  aro  de  hierro,  marca  A,  B,-  C, 
etc.  hasta  R,  y  además  de  las  marcas  M,  M,  C,N, 
Y,G. 

Brochas  para  el  terciopelo,  de  i.^  clase,  n.'  1 
y  2. 

Brochas  de  vapor:  son  muy  grandes,  redondas 
y  de  pelo  muy  fuerte,  y  están  construidas  á  ma- 
mera  de  cepillos  sobre  un  zoquete  de  madera; 
lio  tienen  mucho  uso,  porque  su  peso  las  hace  de 
dificil  manejo. 

Las  diferentes  especies  de  pinceles  mas  cono- 
cidos en  el  comercio  son  los  siguientes : 

Pinceles  para  pintar:  los  hay  ,  todos  del  n.**  1 
á  8,  de  pelo  de  marta  rojo,  y  negro,  en  pluma;— 
sobrefinos,  semifinos  y  ordinarios  para  la  minia- 
tura;-de  pelo  de  Sii)eria,  en  pluma;-para  el  da- 
guerreolipo;-para  letras; — de  filete; -de  pelo  de 
veso  y  de  tejón. 

Pinceles  planos  para  barnizar,  de  pelo  blanco, 
de  6  á  48  lincas  de  ancho, 
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Pinceles  de  pelo  blanco  para  imitar  maderas, 
de  6  á  IS  lineas  de  ancho. 

Pinceles  de  pelo  blanco  corlo  para  imitar  ma- 
deras, de  6  á  45  lineas  de  ancho. 

Pinceles  de  pelo  corto  de  veso  para  imitar  ma- 
deras, de  6  á  36  lineas  de  ancho. 

Pinceles-escobillas ,  de  pelo  largo  gris  fuerte, 
para  imitar  maderas,  de  12  á  48  líneas  de  an- 
cho. 

Pinceles  de  paleta,  mango  redondo,  de  pelo 
blanco,  de  6  á  18  líneas  de  ancho. 

Pinceles-paletas  de  veso,  primera  clase,  de  6  á 
36  líneas  de  ancho. 

Pinceles  dulces,  mango  para  paleta,  de  pelo 
fino,  de  n."  1  á  2. 

Pinceles  de  veso  para  el  oro,  de  pelo  fino,  de 
n.°  1  á  12. 

Pinceles  para  lavar  á  un  cabo,  de  mango 
barnizado,  de  n."  1  á  7. 

Pinceles  para  lavar  á  dos  cabos,  de  mango 
barnizado,  de  n."  1  á  7, 

Pinceles  para  mojar  y  para  dorar  sobre  ma- 
dera, con  mango  blanco,  de  n."  1  á  6. 

Pinceles  de  pelo  dulce  fino  para  unir  el  oro, 
con  mango  blanco,  de  n."  I  á  16. 

Pinceles  de  pluma,  de  dos  y  tres  plumas,  con 
mango; — ('e  una,  dos,  tres  y  cuatro  plumas,  sin 
mango. 

Pinceles  para  el  mordiente ,  de  mango  blanco, 
den°1  á  4. 

Pinceles  llanos  dulces,  de  6  á  30  líneas  de  an- 
cho. 

Pinceles  para  el  bol,  de  pelo  blanco,  de  n."  1 
á6. 

Pinceles  ordinarios,  de  pelo  gris,  de  n."  1  á  8. 

Pinceles  vénetas:  se  llaman  así  porque  sirven 
para  imitar  las  venaá  de  la  madera  ;  son  de  pe- 
lo blanco,  llanos,  de  12  á  35  líneas  de  ancho. 

Pinceles  chinos,  son  de  un  pelo  particular,  re- 
dondos, en  forma  de  un  cañoncilo  de  madera,  y 
de  punta  muy  lina. 

La  España  importa  gran  cantidad  de  brochas 
y  pinceles  de  Francia,  y  algunos  de  Alemania. 
Barcelona,  en  donde  existen  depósitos  que  con- 
tienen millares  de  docenas  de  estos  artículos,  es 
la  ciudad  que  mayor  consumo  hace  de  ellos,  y 
además  envía  grandes  remesas  á  las  provincias 
del  interior.  Entre  las  varias  casas  que  se  dedi- 
can á  este  comercio  debemos  citar  la  de  D.  Fé- 
lix Urgellés,  ya  por  el  abundantísimo  y  escogido 
surtido  de  brochas  y  pinceles  de  todas  especies  y 
cualidades  que  posee,  ya  por  los  importantes  en- 
víos que  de  esta  mercancía  hace  á  lltramar. 

CEKA.  El  nombre  de  Cera ,  en  otro  tiem- 
po, reservado  exclusivamente  para  la  materia 
grasa  elaborada  por  las  abejas,  se  aplica  ahora 
á  muchas  otras  sustancias  de  origen  vegetal  y 
animal  cuyas  propiedades  se  asemejan  mas  ó  me- 
nos á  las  de  la  cera  común. 

La  cera  de  abejas  trasuda  entre  los  anillos  del 
vientre  de  estos  insectos,  sirviéndoles  para  cons- 
truir los  alvéolos  en  donde  depositan  sus  huevos 
y  su  miel.  Según  Haber  y  oíros  nalusalistas,  la 
cera  no  es  extraída  del  polen  de  las  plantas  por 
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las  abejas,  sino  que  éstas  la  forman  con  el  azúcar 
de  que  se  alimentan. 

La  cera  extraída  por  expresión  y  lavando  los 
alvéolos  es  amarilla  y  muy  olorosa.  Para  blan- 
quear la  Cera  amarilla ,  conocida  también  con 
los  nombres  de  Cera  vírgenó  Cera  bruta,  y  des- 
pojarla de  algunas  impurezas,  se  tiace  licuar  en 
el  agua  y  se  expone  al  sol.  Al  efecto ,  se  vierte 
la  cera  licuada  en  un  cilindro  de  madera  que  gi- 
ra con  lentitud  sobre  su  eje,  y  que  está  sumergi- 
do en  parte  en  el  agua  fria ,  y  así  se  consigue  di- 
vidirla en  cintillas  ó  tirillas  que  no  se  adhieren  á 
la  madera  mojada ,  y  que,  expuestas  al  sol  y  al 
rocío,  se  blanquean  poco  á  poco;  pero,  para  que 
la  descoloracion  de  la  cera  sea  completa  ,  es  me- 
nester volverla  á  licuar,  y  exponerla  de  nuevo  á 
la  luz.  La  Cera  blanca  ó  Cera  en  grumos  es  lla- 
mada también,  impropiamente,  Cera  virgen  por 
los  cereros. 

Inútilmente  se  ha  ensayado  puriOcar  la  cera 
con  diferentes  agentes  químicos ,  y  particular- 
mente con  el  cloro,  pues  annque  este  último  cuer- 
po la  blanquee  bien ,  ofrece  por  otra  parte  el  in- 
conveniente de  que  queda  siempre  una  pequeña 
parte  de  él  en  la  cera,  lo  que  la  impide  algún 
tanto  de  arder 

El  Sr.  Gay-Lussac  hizo  ver,  hace  unos  quince 
años,  que  la  cera  tratada  con  el  cloro  daba  ori- 
gen á  una  materia  en  la  cual  el  hidrógeno  era 
remplazado  por  una  cantidad  equivalente  de 
cloro. 

Lacera,  purificada  como  acaba  de  decirse  , 
es  perfectamente  blanca,  sin  sabor,  y  de  un  olor 
casi  nulo ;  su  densidad  es  un  poco  mas  débil  que 
la  del  agua ,  0,960 ;  entra  en  licuación  á  64°, 
pero  á  los  30°  empieza  ya  á  reblandecerse  y  á 
volverse  flexible ;  á  la  temperatura  de  cero  es 
dura  y  muy  quebradiza. 

El  agua  no  disuelve  el  menor  vestigio  de  ce- 
ra. El  alcohol  hirviendo  la  separa  en  dos  mate- 
rias, cuya  existencia  señaló  por  primera  vez  el 
Sr.  John.  Estas  materias  son  la  Onn a,  que  cons- 
tituye í"asi  los  2/3  del  peso  de  la  cera  y  que  se 
disuelve  en  el  alcohol  hirviendo,  del  cual  se  se- 
para del  todo  por  el  enfriamiento,  y  la  Miricina, 
que  constituye  el  residuo  de  la  cera  insoluble  en 
el  alcohol  hirviendo.  Resulta  de  los  experimen- 
tos recientes  del  Sr.  Levvy  que  la  cerina  y  la  mi- 
ricina presentan  la  misma  composición ,  y  que, 
bajo  la  influencia  de  los  álcalis  cáusticos  hidrata- 
dos ,  se  trasfoiman  ambas  en  ácido  esteárico  pu- 
ro. Según  este  químico ,  la  cera ,  la  miricina  y  la 
cerina  están  formadas  de  :  carbono ,  80, 3t ;  hi- 
drógeno, t3,38;  oxígeno  ,  6,31  ;  total,  100,00. 

Según  el  Sr.  Gerhardt ,  la  cera  tratada  con 
el  ácido  nítrico  suministra  exactamente  los  áci- 
dos que  el  Sr.  Laurent  ha  obtenido  con  los  acei- 
tes grasos.  Cuando  la  acción  del  ácido  nítrico 
se  prolonga  por  mucho  tiempo  ,  se  obtiene  una 
cantidad  considerable  de  ácido  succínico ,  y  ba- 
jo este  punto  de  vista  la  cera  se  asemeja  tam- 
bién á  los  cuerpos  grasos  neutros  ordinarios ,  si 
bien  difiere  de  ellos  esencialmente  en  que  no  da 
glicorina  durante  su  saponiücaciou  con  los  álca- 


CER  2D 

lis.  Sin  embargo  ,  según  el  Sr.  Sthamer,  la  cera 
conocida  con  el  nombre  de  Cera  del  Japón  da 
glicerina  bajo  la  influencia  de  los  álcalis  hidrata- 
dos, y  la  considera  como  resultado  de  un  ácido 
particular,  el  ácido  palmítico,  con  la  glicerina 
anhidra ,  y  análoga  por  consiguiente  á  la  estea- 
rina. 

La  cera ,  tal  como  circula  en  el  comercio  ba- 
jo la  denominación  de  Cera  amarilla,  es  una  sus- 
tancia compacta  ,  mas  ó  menos  dura,  de  color 
mas  ó  menos  amarillo  ,  según  los  países  en  los 
cuales  ha  sido  recogida  ,  y  el  cuidado  que  seha 
puesto  en  licuarla  ;  su  olores  aromático  ,  su  gus- 
to casi  insípido,  su  fractura  limpia  y  ofrece  á  la 
vista  una  superficie  granosa. 

En  Francia  ,  la  cera  que  se  encuentra  en  el  co- 
mercio está  á  veces  mezclada  con  fécula  de  pa- 
tata ,  que  le  da  un  aspecto  granoso  y  cristali- 
no. Este  fraude  es  fácil  de  distinguir  por  la  licua- 
ción de  la  cera,  que  deja  posar  la  fécula  en  el  fon- 
do del  vaso, ó  tratando  en  caliente  una  porción 
de  la  cera  sospechosa  con  8  á  10  veces  su  peso 
de  esencia  de  trementina,  que  disolviendo  la  ce- 
ra ,  se  separa  fácilmente  la  fécula  con  todos  sus 
caracteres.  Poniendo  unas  gotasdetintura  deyodo 
en  uno  de  los  pedazos  de  cera  se  puede  igualmen- 
te descubrir  la  fécula  por  medio  del  color  violá- 
ceo que  produce  en  ella  al  poco  tiempo. 

En  las  artes  se  introducen  de  intento  pequeñas 
cantidades  de  sebo  en  la  cera  blanca  á  íin  de  ha- 
cerla menos  quebradiza.  Puede  reconocerse  en 
la  cera  la  presencia  del  sebo  en  el  olor  que  des- 
pide puesta  sobre  las  ascuas,  ó  destilando  una 
porción  de  ella  en  una  pequeña  retorta  de  vidrio. 
La  cera  piira  destilada  así  y  lavada  en  el  agua 
caliente  no  Contiene  ácido  sebácico  en  solución, 
mientras  que  la  que  encierra  solo  2  á  3  por 
ciento  de  sebo  da  un  producto  ácido  que  pre- 
cipita la  solución  de  acetato  neutro  de  plomo. 
También  'se  conoce  si  ía  cera  blanca  contiene  se- 
bo, vertiéndola  ,  licuada  y  caliente,  en  una  es- 
tofa ,  pues  cuando  fría,  deja  una  mancha  después 
de  tratatada  con  el  alcohol. 

La  cera  amarilla  debe  elegirse  que  presente 
este  color  puro  sin  mezcla  de  gris ,  color  debido 
á  no  haberle  separado  el  poso  ;  no  es  indi- 
ferente que  el  amarillo  sea  claro  ú  oscuro , 
puesto  que  con  frecuencia  este  último  matiz,  que 
se  le  da  arlificialmente,  no  le  comunica  ningu- 
na buena  calidad.  Es  menester  también  que  la  ce- 
ra, mascada,  no  ofrezca  sabor  de  sebo  ,  y  por  ei 
contrario  que  tenga  un  ligero  gusto  aromático  no 
desagradable,  y  en  fin  que  sea  sonora  y  muy  seca. 

La  cera  blanca  debe  elegirse  seca,  que  presen- 
te una  fractura  limpia,  sin  oiro  olor  que  el  que 
le  es  particular. 

Difícil  seria  indicar  exactamente  las  ceras  que 
deben  ser  preferidas,  porque  junto  á  una  locali- 
dad que  las  produce  herniosas,  se  encuentra  con 
frecuencia  otra  que  solo  da  calidades  mferiores. 
Hasta  ahora  no  hay  ningún  medio  para  conocer 
las  que  pueden  ser  bianqueadas  fácilmente,  y  por 
esto  es  meneslor  muchísimo  hábito  para  dedicar- 
se á  este  género  de  industria. 
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Entre  las  muchísimas  especies  de  ceras,  las 
mas  conocidas  en  el  comercio  en  general  son  las 
siguientes  •' 

Cerv  de'España.  Si  bien  hay  rauv  pocas  loca- 
lidades en  la  península  en  donde  no  se  coja  al- 
guna cantidad  de  cera,  aquí  nos  limitarémosá 
hacer  mención  de  los  puntos  que  ofrecen  este 
producto  al  comercio  en  cantidades  mas  consi- 
derables, tales  son  Valencia  y  la  Alcarria,  Al- 
geciras.  Málaga,  Sevilla,  Aragón  y  Eslremadura. 

La  Cera  de  Valencia  se  presenta  en  panes  de  pe- 
so diferente,  de  color  amarillo,  amarillo  claro  ú 
oscuro,  quebradizos,  de  olor  nulo,  y  en  algunos 
panes  arom<álico.  Esta  calidad  es  bastante  propia 
para  el  blanqueo. 

La  Cera  de  la  Alcarria  presenta  los  mismos 
caracteres  que  la  de  Valencia,  y  es  considerada- 
corno  la  segunda  calidad. 

Las  Ceras  de  Algeciras,  Málaga,  Sevilla,  Ara- 
gón, Extremadura,  etc.,  se  presentan  en  panes 
desde  10  libras  hasta  2  arrobas  ;  sus  colores  á 
corta  diferencia  los  mismos  que  los  de  la  cera  de 
Valencia. 

La  Cera  de  Cataluña  ,  cuya  cosecha  es  muy 
escasa,  es  de  buena  calidad,  bastante  pura,  y  cir- 
cula en  el  comercio  en  panes  de  pesos  varios. 
La  que  mejor  se  presta  á  la  operación  del  blan- 
queo es  la  del  campo  de  Tarragona  y  la  de  la 
parte  de  Tortosa. 

Embaí.:  serones  de  palma  ó  esparto  de  peso  di- 
ferente; la  de  Valencia  ti  Míe  del  4  al  6  por  100  de 
despenlicio,  y  la  de  las  demás  provincias  de  6  al  H. 

La  cera  que  importa  la  España  de  las  colonias 
casi  toda  procede  déla  Ha;)ana.  Cienfuegns,  Cu- 
ba, Puerto  Príncipe  y  Novitas,  y  se  presenta  en 
panes  redondos  o  cuadrailos,  en  pedazos  mas  ó 
menos  grandes,  que  iradizos,  de  color  amarillo 
claro,  blanquecino  y  amarillo  oscuro ;  su  olor  va- 
ria según  las  localidades  que  la  han  producido, 
sienilo  el  mas  general  el  de  humedad,  excepto  el 
de  la  cera  de  Novitas,  la  mas  propia  para  el  blan- 
queo de  todas  las  de  Ultramar,  que  lo  posee  algo 
aromático.  Embaí.:  la  cera  de  las  colonias  .se 
recibe  en  mocutos  (especie  de  serones )  de  palma, 
que  pesan  de  10  á  12  arrobas ,  y  en  arpilleras 
{  especie  de  sacos  de  estopa),  de  pesos  varios, 
y  tiene  del  4  á  8  por  100  de  desperdicio. 

Solo  en  los  años  de  mala  cosecha  se  recibe  ce- 
ra del  extranjero.  Según  la  Dirección  general  de 
Aduanas,  en  1850  se  importaron: 

De  Francia  ,         Cera  blanca  y  amarilla.  .  .  .    3,981  lib. 

De  Dinamarca,  Id.  id ^23 

De  otros  puntos ,         Id.  id Í,\1S 

8,882  lib. 

Según  la  Balanza  de  la  Junta  de  Comercio  de 
esta  ciudad,  en  1849  la  importación  y  exporta- 
ción marítima  de  la  cera  fué : 

Importación. 
Dd  reino.    Del  extranjero.  De  ultramar. 

Cera  amarilla.        21,430 lTb7      20,475  lib^       n,lS5lib~ 
Id  blanca..  .  .       58,200  262,350 

Id.  labrada.  .  .  225 

70,875  lib.       20,475  lib.     279,503  lib. 
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Expm^tacion. 

Al  reino. 


Cera  omarilla  en  rama. 

Id   blanca 

Id.  labrada . 


126,353  lib. 
12.913 
1,»(91 


A  UUrainar. 
2,770  lib. 


141,157  lib.       2,770  lib. 


Cera  dk  América.  Esta  cera  presenta  diferen- 
tes caracteres,  según  el  país  que  la  produce.  La 
mas  conocida  y  la  mas  estimada  es  la  que  se  ex- 
pide de  los  Estados-Unidos.  Su  color  es  muy  va- 
riado, puesto  que  la  hay  amarilla  oscura,  amari- 
lla clara,  morena,  verdosa,  blanquecina;  ofrece 
al  exterior  una  apariencia  muy  sucia;  su  olor  es 
también  muy  variado,  y  algunas  calidades  huelen 
á  clavo  de  especia  y  á' veces  á  vainilla.  Se  blan- 
quea, pero  con  dificultad  se  obtiene  un  segundo 
ó  un  tercer  blanco,  y  la  elección  de  la  que  se 
blanquea  mejor  es  también  muy  difícil  de  hacer, 
en  razón  de  su  división  en  una  infinidad  de  pe- 
queños panes  de  1  ó  2  kilóg.,  los  cuales  se  en- 
cuentran todavía  subdivídídos  en  pedacilos  mas 
pequeños  llamados  menudos.  Con  frecuencia  se 
encuentra  mucha  dificultad  en  clarificar  esta 
cera,  que  produce  mucho  desperdicio.  Em- 
baí.: llega  generalmente  en  pequeños  barri- 
les de  35  á  40  kilóg.,  á  veces  en  barriles  de  100 
kilóg.,  y  en  fin,  aunque  raramente,  en  barricas 
de  3  á  400  kilóg. 

Cera  de  Francia.  Las  ceras  de  Francia  mas  co- 
nocidas son  las  de  Bretaña,  de  Borgoña  y  del 
Gatinais. 

Ora  ííe  Breíaiía.  Color  amarillo  oscuro,  olor 
de  miel  común  ,  recogida  por  las  abejas  de  las 
flores  de  trigo  fegro.  En  ciertas  partes  de  Bre- 
taña la  cera  es  propiamente  licuada,  muy  lim- 
pia. En  otras  localidades ,  la  superíicie  de  la  par- 
te baja  del  pan  está  cubierta  de  un  espesor  de 
sustancias  extrañas  mas  ó  menos  considerable. 
Esta  cera  es  muy  estimada  de  los  cereros  blan- 
queadores ,  que  obtienen  de  ella  un  blanco  hermo- 
so, propio  para  elaborar  los  cirios  y  bujías  de 
primera  calidad.  Embaí. :  la  cera  de  Bretaña  se 
expende  en  panes  desde  3  hasta  30  kilóg. ,  y  en 
balas  de  diferentes  forma?  del  peso  de  75  á  100 
kilóg. 

Cera  de  Borgoña.  La  cera  de  Borgoña  tiene  á 
corta  diferencia  los  mismos  caracteres  que  la  del 
Gatinais,  excepto  que  ofrece  un  color  todavía 
mas  bello,  y  no  es  propia  para  el  blanqueo,  si  bien 
sus  usos  son  los  mismos,  ¿"miía/.:  es  generalmente 
licuada  en  panes  del  peso  de  50  á  60  kilóg. ,  y 
los  hay  también  de  5  <á  20  kilóg.  Se  expide  en 
grandes  cestos  y  á  veces  en  toneles  como  los  del 
azúcar. 

Cera  de  Gatinais.  Muy  parecida  á  la  cera  de 
Bretaña,  si  bien  no  tiene  .su  olor;  no  se  blanquea. 
Se  amolda  en  formas  diferentes  y  de  pesos  desi- 
guales, y  con  frecuencia  se  le  dá  la  forma  de  la- 
drillos de  jabón  ,  del  peso  de  2  á  3  kilogramos. 
Embaí. :  en  grandes  cestos.  Se  emplea  para  al- 
j  ofifar  los  muebles  y  los  pavimentos;  entra  lam- 
bían en  las  composición  del  cucáustico  destinado 
para  dar  lustre  á  los  ladrillos  de  las  habitaciones. 
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€era  1)e  Uamburgo.  Su  color  es  muy  variado, 
pues  hay  panes  de  un  amarillo  rauy  vivo  ,  otros 
(le  un  amarillo  claro  un  poco  verdoso,  y  en  fin 
otros  casi  blancos;  su  olor  es  generalmente  aro- 
mático y  agradable.  Esta  cera  produce  á  veces 
un  segundo  blanco ,  y  da  casi  siempre  á  los  blan- 
queadores resultados  mas  bellos  que  las  ceras  de 
Rusia.  Embaí. :  los  panes  son  pe(|ueños,  la  ma- 
yor parle  de  ellos  de  2  á  3  kilóg.  Esta  cera  se  ex- 
pide en  barriles  de  i  á  300  kilóg. ,  ó  en  balas  de 
lienzo  muy  bien  acondicionadas  ,  del  peso  de  430 
¿200  kilóg. 

Cera  de  Rusia.  Color  amarillo  claro,  bien  licua- 
da, y  de  olor  algo  aromático.  La  que  procede  de  la 
Ucrania  da  á  veces  un  segunda  blanco ;  pero  en 
general  las  ceras  de  Rusia  se  descoloran  muy  po- 
co, y  la  mayor  parle  entran  en  la  clase  de  las  ce- 
ras destinadas  para  aljofifar  ó  para  la  fabricación 
de  objetos  de  baja  calidad  ,  tales  como  los  ci- 
rios comunes,  bujías  hiladas  comunes,  etc.  Em- 
baí. :  balas  de  100  á  200  kilóg.,  compuestas  de 
una  tela  fuerte ,  cubierta  de  una  estera  de  junco 
alada  con  cuerdas  ;  en  otro  tiempo  se  expedía  en 
toneles.  Los  panes  son  comunmente  de  15  á  50  ki- 
lóg., y  12  á  16  pulgadas  de  altura. 

Cera  del  Senegal.  Es  de  color  oscuro  subido, 
y  aveces  algo  negro,  contiene  mucho  desperdicio, 
y  su  olor  es  desagradable,  difícil  de  calificar.  Hay 
alguna  calidad  que  se  blanquea  bastante  bien, 
aunque  siempre  conserva  un  fondo  de  color  rojo, 
que  parece  indicar  que  ha  sido  un  poco  carboni- 
zada en  el  acto  de  la  licuación  de  los  panales  pa- 
ra convertirla  en  panes.  Esta  cera  es  una  de  las 
mas  comunes  que  circulan  en  el  comercio  ,  y  es 
probable  que  si  fuese  licuada  coa  mas  cuidado  y 
precaucionen  el  pais  que  la  produce,  su  cali- 
dad adquirirla  una  gran  mejora.  Embaí. :  se  re- 
cibe aveces  en  zurrones ,  otras  en  cajas,  y  con 
frecuencia  desnuda.  Los  panes  son  cuadrilongos, 
y  los  hay  también  que  ofrecen  la  forma  de  pe- 
queños barriles  del  peso  de  25  kilóg.,  poco  mas 
ó  menos. 

Aquí  debe  hacerse  presente  que  de  todas  las 
ceras  conocidas  la  que  produce  el  blanco  mas 
hermoso  es  la  cera  del  Levante,  y  particular- 
mente la  de  Esmirma  y  de  Trieste ,  que  tienen  la 
ventaja  sobre  las  demás  de  blanquearse  con  mas 
prontitud  y  de  ser  mas  trasparentes.  Vienen  en 
seguida  las  de  Conslantinopla ,  de  Córcega,  de 
Odesa,  que  deben  ser  preferidas  á  las  de  que  he- 
mos hablado.  Éntrelas  ceras  que  produce  la  Fran- 
cia deben  citarse  como  propias  para  hacer  un 
primer  blanco  las  de  Grandes-Landes  entre  Rur- 
deos  y  Rayona ,  la  que  se  recoge  en  el  Soloña  y 
la  que  produce  la  Baja-Normandia.  De  las  ceras 
de  España  las  que  mejor  se  prestan  al  blanqueo 
.'^011  la  de  Valencia  y  la  del  campo  de  Tarragona 
y  Torlosa ,  además  de  la  de  Novilas  en  Ultramar. 
Los  usos  de  la  cera  son  numerosos.  Esta  sustan- 
cia constituye  por  si  sola  la  bujia  pura ,  sirve  en 
la  preparación  de  las  piezas  anatómicas,  para  in- 
yectar los  vasos,  para  la  fabricación  de  las 
perlas  falsas,  para  barnizar  objetos  de  cartón, 
etc. ;  forma  parle  de  la  composición  llamada 
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Encáustico ,  destinada  para  barnizar  los  pavi- 
mentos piulados  y  disponerlos  para  recibir  la 
cera  que  se  extiende  después  en  ellos  por  la 
frotación.  Como  la  cera  es  dúclil  y  ftiuy  propia 
para  recibir  y  conservar  las  impresiones  que  se 
la  dan  ,  es  con  frecuencia  empleada  por  los  mol- 
deadores. 

En  medicina ,  la  cera  es  considerada  como 
emoliente  ;  enlra  en  la  composición  de  los  cera- 
tos,  que  loman  su  nombre,  en  la  de  casi  todos 
los  ungüentos,  pomadas  y  emplastos,  que  le  de- 
ben su  consistencia  y  su  naturaleza  granosa,  pero 
á  la  acción  délos  cuales  contnbu\emuy  poco, 
como  no  sea  en  su  calidad  de  eraidiente.  A  ve- 
ces es  empleada  para  reblandecer  los  callos ,  y, 
como  masticatorio  ,  para  excitar  la  secreción  de 
la  saliva;  su  ductilidad  y  su  tenacidad  la  hacen 
propia  para  contener  las  hemorragias  que  suceden 
algunas  veces,  sea  á  la  operación  déla  paracente- 
sis, sea  á  la  evulsion  de  los  dientes;  también  se 
puede  introducir  en  la  cavidad  de  un  diente  car- 
riado,  etc.  El  vapor  que  exhala  cuando  se  la  ar- 
roja en  el  fuego  ha  sido  indicado  contra  la  irrita- 
bilidad de  los  pulmones. 

Algunos  prácticos  han  empleado  la  cera  al  in- 
terior ;  pero  en  el  dia  puede  decirse  que  su  uso 
está  enteramente  abandonado  bajo  osle  respec- 
to ,  aunque  por  espacio  de  mucho  tiempo  haya 
sido  muy  preconizada  contra  la  disenteria.  Deg- 
ner  la  empleó  incorporada  con  la  leche ;  Poer- 
ner  la  ha  recomendado  como  un  excelente  reme- 
dio en  las  enfermedades  de  los  intestinos  ,  con 
dolor ,  excoriaci(m  y  diarrea  obstinada. 

Cera  vegetal.  La  cera  de  varias  especies 
de  Mirica,,.^  en  particular  la  del  Mírica  cerífe- 
ra ,  la  cera  del  palmero  y  la  déla  leche  del  árbol 
de  la  Vaca,  se  asemejan  niucho,por  sos  propieda- 
des y  por  su  composición,  á  la  cera  de  abejas; 
pero  la  que  existe  en  la  superficie  de  muchas  ho- 
jas y  de  muchos  frutos  no  parece  hallarse  en  el 
mismo  caso.  La  Vcrosía  ,  materia  cerosa  que  el 
Sr.  Avequin  ha  señalado  en  la  superficie  de  laca- 
ña  de  azúcar ,  presenta,  según  el  Sr.  Dumas,  la 
composición  siguiente:  carbono,  81,4;  hidróge- 
no, 14,1;  oxigeno,  4,5;  total,  100. 

Esta  cera  vegetal  se  licúa  á  82";  es  insolublo 
en  el  agua,  y  enteramente  soluble  en  el  alcohol 
concentrado  é  hirviendo;  es  excesivamente  dura, 
muy  friable  y  susceptible  de  afec'ar,  por  la  licua- 
ción y  un  enfriamiento  lento,  formas  cristalinas. 
En  los  países  en  que  se  obtiene  la  cera  vegelal 
sirve  para  fabricar  bujías  que,  según  se  dice,  dau 
una  hermosa  luz. 

Esta  sustancia  es  idéntica  en  todas  las  varie- 
dades de  caña  de  azúcar ;  pero  aun  en  el  dia  se 
carece  de  experimentos  precisos  para  decidir  si 
esta  identidad  se  sigue  en  las  materias  cerosas 
que  presentan  muchas  plantas ,  tales  como  las 
hojas  verdes  de  las  coles,  las  gramíneas,  las  ce- 
rezas, las  ciruelas,  las  bayas  de  serbal,  etc.,  etc.. 
Por  lo  que  loca  á  la  cera  extraída  por  el  éter  de 
la  superficie  de  las  bayas  de  serbal ,  parece  bieu 
demostrado  que  difiere  esencialmente  de  la  cera 
de  abejas  y  de  la  cerosia,  pues ,  según  los  Sres. 
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Bcrlliemot  y  BauJrimonl,  se  licúa  á  una  tempe - 
raUíra  superior  á  200**. 

ce  KA  (Artefactos  y  Molduras 
de).  De  íoilas  las  arles  de  imitación  ,  la  repre- 
seiilacion  en  relieve  es  la  que  ha  obtenido  los 
jnas  grandes  servicios  de  la  cera,  en  razón  de  la 
facilidad  con  que  esta  sustancia  se  presta  á  las 
diíerenles  formas  que  se  la  quieren  dar.  Esta 
propiedad  ha  sido  sin  interrupción  aprovecha- 
da pava  reproducir  por  medio  de  la  cera  objetos 
que  imitan  perfectamente  á  los  naturales :  todas 
las  casas  de  los  antiguos  estaban  adornadas  con 
bustos  y  (lores  de  cera ;  en  una  época  mas  re- 
ciente, esta  materia  fué  empleada  para  construir 
modelos  de  anatomía,  y  finalmente  en  el  dia  se 
vén  en  algunos  gabinetes  una  multitud  de  obras 
maravillosas  de  este  género ,  puesto  que  algunos 
artistas  han  conseguido  dar  á  la  cera  la  aparien- 
cia de  diferentes  partes  de  nuestros  órganos,  y 
enlazarlos  entre  si  con  una  precisión  admirable. 

En  estos  últimos  tiempos  se  ha  trabajado  con 
esmero  en  la  imitación  de  las  flores,  y  para  ob- 
tener sus  diferentes  partes  se  emplean  moldes  de 
forma  de  cuchara,  por  medio  de  los  cuales  se  co- 
gen en  un  baño  de  cera  licuada  y  coloreada,  pe- 
queñas hojas  que  tienen  la  hechura  y  el  matiz 
conveniente.  El  pincel  solo  se  emplea  en  las  pie- 
zas de  color  uniforme  ,  y  entonces  se  empieza 
aplicando  á  su  superficie  una  capa  de  alumbre  di- 
suelto en  el  agua,  procedimiento  por  el  cual  se 
obtienen  los  muy  acabados  ramilletes. 

eORAMBICE  ó  CAPKíeORIVIO, 
Cerambix.  Género  de  insectos  coleópteros  tetrá- 
meros de  la  familia  de  los  longicornios  y  tribu 
de  las  cerambicinos,  que,  fundado  por  Linneo, 
tenia  mucha  mayor  extensión  de  la  que  actual- 
mente tiene ,  puesto  que  abrazaba  muchas  de  la 
tribus  de  esta  familia. 

La  larva  del  Cerámbige  Héroe,  Capricornio 
HÉROE  (Ceravibix  Ilerox ,  Fabr. ),  muy  común 
en  la  corteza  de  las  viejas  encinas  y  de  Tos  olmos, 
|)arece  era  la  verdadera  Carcoma  fCossus]  de  los 
antiguos.  Es  de  unas  21  lineas  de  largo,  y  de  co- 
lor negro  pardo  ;  las  antenas  del  macho  son  dos 
veces  mas  largas  que  el  cuerpo  ;  el  corcelele  es 
arrugado  regularmente  á  lo  ancho  con  una  espina 
en  los  lados;  los  élitros  finamente  arrugados  es- 
tán también  truncados  en  su  extremo ,  con  una 
espina  en  la  sutura. 

El  cai)ricornio  héroe  es  uno  de  los  gusanos  que 
los  Romanos  criaban  con  harina  y  que  aprecia- 
ban mucho.  En  Frigia  y  en  el  reino  de  Ponto  los 
voluptuosos  buscaban  también  ciertos  gusanos 
llamados  jilófagos. 

El  Cerámbige  almizclado,  Capricornio  almiz- 
clado [Cerambix  mQschatus,]\j.] ,  insecto  verde, 
de  olor  de  rosa,  que  vive  en  el  sauce,  y  que  a 
veces  se  emplea  para  perfumar  el  tabaco,  ha  si- 
do propuesto  por  el  Sr.  Guy,  en  Inglaterra,  don- 
de las  cantáridas  son  raras,  como  propio  para 
reemplazar  á  estos  insectos ;  pero  los  ensayos 
Jiechos  por  Chxjuel  han  probado  que  solo  era  ir- 
ritante y  no  vegijanle.  Ha  sido  indicado  como 
ulil  i)ara  excitar  las  fuerzas  de  los  órganos  di- 
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geslivos  y  del  sistema  nervioso,  y  mirado  como 
un  poderoso  afrodisiaco. 

CERATOBílA,  Ceratonia.  Género  de 
plantas  de  la  familia  délas  leguminosas,  tribu  de 
las  cesalpineas,  y  de  la  poligamia  Irioecia,  es- 
tablecido por  Linneo  para  un  solo  árbol. 

Ceratonia  Algarroba,  Algarrobe- 
ra,  Algarrobero,  Algarrobo,  Oar- 
robo  (Veratonia  Siliqua,  L.).  Es  indígeno  en 
casi  todas  las  costas  que  rodean  el  Mediterráneo; 
abunda  en  Siria  ,  en  la  isla  de  Rodas,  en  las  cos- 
tas de  la  Palestina ,  en  toda  la  Italia ,  en  Cerdeña 
en  Córcega ,  en  los  deparlamentos  meridionales 
de  la  Francia  y  en  España. 

El  algarrobo  es  un  árbol  grande,  siempre  ver- 
de, que  se  eleva  hasta  28  á36  pies,  cuya  cima, 
extendida  como  la  del  manzano ,  está  compues- 
ta de  un  número  considerable  de  ramos  tortuosos, 
irregulares  y  muchas  veces  pendientes.  Su  aspec- 
to es  muy  parecido  al  del  alfónsigo  y  otras  te- 
rebintáceas; se  aparta  un  poco  de  las  legumino- 
sas por  la  estructura  de  su  flor,  pero  se  acerca  á 
ellas  por  la  organización  de  su  fruto.  El  tronco, 
extremadamente  escabroso  ,  está  terminado  por 
una  raíz  perpendicular ,  larga  y  ramosa.  Las 
hojas  de  este  hermoso  árbol  son  aladas,  muy  en- 
teras ,  correosas,  lustrosas,  de  un  verde  azula- 
do en  la  parte  superior,  y  cenicientas  en  la  in- 
ferior, y  por  el  principio  astringente  que  contie- 
nen son  buenas  para  curtir  los  cueros.  Las  flores 
que  lo  adornan  son  de  un  púrpura  oscuro  antes 
de  su  completo  desarrollo;  en  seguida  loman  un 
hermoso  color  de  rosa,  y,  como  por  su  disposi- 
ción en  pequeños  racimos  sobre  la  parte  desnuda 
de  los  ramos  forman  una  perspectiva  sumamente 
agradable  á  la  vista,  parece  que  están  indemni- 
zando al  que  se  para  en  contemplarlas  del  olor 
espermálico  que  despiden.  La  ílor  está  entera- 
mente desprovista  de  corola ;  los  estambres  en 
número  de  cinco,  y  raramente  seis  ó  siete ,  son 
salientes  ,  colocados  frente  de  los  sépalos  del  cá- 
liz ,  el  cual  está  divido  en  cinco  partes  desigua- 
les. El  ovario  aborta  con  frecuencia,  pero  cuan- 
do fecundado  lo  rodea  un  disco  carnoso  que  sos- 
tiene los  estambres ;  éstos  abortan  á  su  vez  en 
otras  flores ,  y  de  ahí  los  pies  masculinos  y  fe- 
meninos, que  presenta  á  veces  esta  especie  entre 
un  gran  número  de  individuos  hermafrodilos  ó 
polígamos.  El  ovario  fecundado  pasa  á  dar  una 
silicuaque  se  {hma.  Algarroba,  Garroba,  Garrofa 
ó  Garrofe. 

La  silicua  ó  fruto  del  algarrobo,  ó  la  Algar- 
roba, tiene  unas  9  pulgadas  d  e  largo  y  una  pulgada 
de  anchura  poco  mas  ó  menos ;  es  obtusa,  acha- 
tada, pendiente,  gruesa  en  los  bordes,  lisa,  pul- 
posa en  su  interior ,  bastante  correosa  en  el  exte- 
rior, y  de  color  de  castaña;  no  se  abre  por  sí  so- 
la ;  se  recoge  hacia  el  principio  de  la  canícula, 
ó  bien  á  medio  agosto.  Es  mas  ó  menos  arqueada, 
y  de  esta  figura  le  viene  el  nombre  de  keronia, 
vaina  torcida  ,  con  el  cual  era  conocida  entre  los 
Griegos.  Su  pulpa  comunmente  es  rojiza,  carno- 
sa, medulosa,  de  sabor  algo  semejante  al  de 
azufaifa,  y  de  vez  en  cuando  presenta  unas  pe- 
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ípieñas  celdillas  trasversales,  cada  una  de  las 
cuales  contiene  una  semilla  ó  haba  elíptica,  com- 
primida, negra  ,  dura  y  lustrosa. 

El  algarrobo,  que  vive  muy  bien  en  los  terrenos 
depeor  calidad ,  prefiere  sobre  todo  las  peñas 
vecinas  al  mar,  á  los  ríos  y  á  las  grandes  ma- 
sas de  agua ,  como  estén  expuestas  al  sol.  Se 
reproduce  por  acodo.  En  las  provincias  meridio- 
nales de  España  se  cultiva  con  esmero,  da  abun- 
dante producto  (unas  8  á  900  libras  de  fruto)  y 
en  ciertos  distritos  constituye  la  principal  cose- 
cha. Iláse  dicho  que  perjudicaba  á  los  pastos  y  á 
todas  las  plantas  herbáceas  que  crecen  en  su  alre- 
dedor, lo  que  es  un  error  muy  craso,  por  cuanto 
los  pastos  de  Andalucía  y  las  llanuras  de  Apulia, 
tan  ricas  en  cereales,  están  plantadas  de  algar- 
robos ,  sin  que  nadie  en  estos  países  se  lamente 
de  esa  pretendida  iníluencia  maligna. 

En  Espaúa  el  cultivo  del  algarrobo  constituye 
la  riqueza  especial  de  ciertos  países  ,  por  ejem- 
plo ,  desde  Alicante  hasta  la  desembocadura  del 
Ebro,  y  las  islas  de  Mallorca  é  Iviza.  T'.dos  es- 
tos puntos  exportan  anualmente  una  cantidad  con- 
siderable de  algarroba  á  los  distintos  puertos  de 
la  península,  y  los  comercia'ites  que  trafican  en 
ella  la  distinguen  en  tres  calidades:  en  la  primera 
comprenden  la  que  se  coge  en  Denia ,  Benidorm, 
Altea,  etc. ,  y  pueblos  contiguos,  incluidos  den- 
tro del  radio  de  unas  ocho  ó  diez  leguas;  en  la 
segunda,  la  procedeate  de  Torreblanca,  Beni- 
carló  ,  Alcanar,  Vinaroz  y  pueblos  circunveci- 
nos, y  la  de  Mallorca;  y  finalmente  en  la  tercera, 
la  de  I\  iza.  En  Cataluña  se  coge  algarroba  en  al- 
gunos puntos  de  la  costa ,  pero  generalmente  no 
mas  que  en  cantidad  necesaria  para  el  consu- 
mo de  las  mismas  localidades.  Algunos  años  en 
que  la  cosecha  ha  sido  miy  es  casa  en  España,  se 
ha  recibido  algarroba  de  Portugal ,  y  también  de 
la  costa  de  Italia  y  de  Sicilia.  Embaí.:  la  algar- 
ro!)a  se  embarca  siempre  á  granel. 

La  algarroba,  tan  desagradable  al  gusto  cuan- 
do verde ,  es  de  un  sabor  excelente  en  completa 
sazón.  En  ciertos  países  del  mediodía  de  Europa 
se  come  con  abundancia ,  y  constan  varios  he- 
chos de  personas  alimentadas  solamente  con  ella 
l>or  espacio  de  mucho  tiempo.  Dícese  que  este  es 
el  fruto  de  que  anhelaba  saciarse  el  hijo  pródigo. 

Los  antiguos  hacían  no  poco  caso  de  e>ta  sili- 
cua, y  si  ahora  tan  solo  aparece  furtivamente  en 
los  banquetes  espléndidos,  siempre  hace  las  de- 
licias del  pobre  y  de  su  familia ;  ella  y  la  patata 
son  un  recurso  abundante  y  agradable  en  los 
tiempos  de  escasez  ó  penuria.  Es  falso  que  la  al- 
garroba cause  diarrea  y  retortijones,  pues  este  ali- 
mento aun  cuando  se  lome  en  exceso  no  determi- 
na ningún  accidente  grave.  Los  Sirios  y  los  pri- 
meros pueblos  de  Italia  oblwían  con  ella  un 
vino  exquisito  y  muy  buscado ;  da  un  excelen- 
te aguardiente  ,"el  cual  no  obstante  de  retener 
algún  tanto  el  olor  del  fruto ,  no  por  esto  tie- 
ne un  gusto  menos  agradable  ,  y  los  licores  que 
con  el  mismo  se  preparan  son  también  de  los 
mas  finos.  Los  Turcos  usan  todos  los  dias  la  al- 
garroba en  sus  sorbetes.  Ea  diferentes  localida- 
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des  del  Mediterráneo  se  emplea  el  zumo  que  se 
extrac  de  su  pulpa  para  confitar  los  alherico- 
ques,  las  ciruelas,  los  mírabclanos  y  oirás  fru- 
tas ,  y  los  Árabes  lo  aprecian  tanto  como  la  miel 
mas  exquisita.  '    ^; 

Todos  los  anímales  comen  con  afán  la  silicua 
del  algarrobo  ,  que  les  da  mucha  robustez  ,  y 
por  esto  en  la  Italia  meridional  y  en  España, 
p;irlicularmenteen  Valencia,  se  emplea  como  el 
alimento  mejor  y  mas  económico,  para  engordar 
pronto  al  ganado  caballar. 

Se  hace  entrar  la  algarroba  en  muchos  prepa- 
rados farmacétticos.  Su  mucilago  contiene  los 
mismos  principios  y  goza  de  las  mismas  propie- 
dades medicinales  que  la  pulpa  de  la  cañalístu- 
la,  únicamente  es  algo  menos  laxante  y  no  tie- 
ne su  gusto  nauseabundo.  Usase  como  astringen- 
te ,  y  con  ella  se  preparan  un  cocimiento  y  una 
agua  destilada  que  se  reputan  dotados  de  dicha 
^irtud  medicinal. 

Con  moli\  o  de  la  propiedad  particular  que  tie- 
ne la  semilla  de  algarrobo  de  tomar  por  la  decoc- 
ción un  col(  r  sanguíneo  muy  pronunciado,  el 
Sr.  Guerin  dice:  «Uay  muchos  motivos  para 
«creer  que  esta  semilla  era  la  haba  funeral  do 
«los  antiguos  ,  la  que  el  sacerdote  no  podia  lo- 
«car  ni  nombrar  siquiera,  porque  se  parece  á 
«la  carne  cruda  ;  es  la  haba  neura  que  se  arro- 
«jaba  á  las  larvas,  y  la  haba  funeral  cuyo  uso 
«comestible  era  reprobado  por  los  discípulos  de 
•Pitágoras.  Esta  opinión,  que  nos  sugiere  la  vista 
«de  los  sepulcros  griegos  y  sobre  todo  los  roraa- 
«nos ,  en  los  cuales  se  observa  la  figura  de  la  sí- 
«licua,  es  confirmada  por  el  testimonio  de  Aris- 
«lóxenes  de  Tárenlo,  quien  nos  dice  que  los  Pita- 
«góricos  coJnian  toda  especie  de  habas  ó  legum- 
«i  res ,  excepto  la  del  algarrobo ;  está  corrobora- 
«da  también  por  una  piedra  grabada,  muy  anli- 
*gua,  en  laque  se  ^é  unida  la  silicua  con  un 
«esqueleto  y  otros  emblemas  de  la  muerte ,  por 
«diferentes  lámparas  y  vasos  que  eran  el  adorno 
«de  los  aposentos  sepulcrales. » 

Las  semillas  de  algarrobo  contienen  goma  que 
puede  ser  empleada  eu  las  artes  industriales  para 
remplazar  á- ciertas  gomas  exótica?. 

La  madera  de  este  árbol  es  muy  dura,  casi 
inalterable,  y  buena  para  los  mismos  usos  que  la 
del  roble  verde;  se  emplea  sobre  todo  en  los  en- 
maderamientos y  en  las  ol  ras  de  embutido;  sir- 
ve también  como  un  excelente  combustible.  An- 
tiguamente ^e  usaba  esta  madera  carcomida  para 
mezclarla  con  otros  ingredientes  y  rellenar  lá  ca- 
^  idad  de  los  pollos  destripados  con  que  se  prepa- 
raban ciertos  caldos  medicinales. 

Un  solo  algarrobo  puede  d.^r  hasta  750  kilo- 
gramos de  algarrobas ,  y  100  kilogramos  de  al- 
garrobas dan  cerca  de  25  litros  de  aguardien- 
te. El  residuo  sirve  para  teñir  de  negro,  ea 
razón  del  ácido  gálico  que  contiene ,  y  el  baga- 
zo se  da  al  ganado.  Con  el  aguardiente  de  al- 
garroba, que,  como  hemos  dicho,  tiene  el  olor 
del  fruto  que  no  es  desagradable  \  al  cual  es  fá- 
cil acostumbrarse,  Proust  ha  hecho  licores 
diversamente  aromatizados  muy  buenos.  No  hay 
TOMO  u. 
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(liiíla  que  nuestros  aparatos  destilatorios  pcr- 
ícccionados  liarian  hoy  dia  mas  fácil  la  prepara- 
ción de  un  aguardiente  de  buena  calidad,  extraí- 
do del  zumo  de  la  algarroba  fermentada. 

CEHATOPTKKO,  CiíRAToi'TERis.  Géne- 
ro de  plantas  de  la  familia  de  los  heléchos ,  (|ue 
abraza  tres  especies  que  crecen  en  las  aguas  y 
lugares  cenegosos  de  la  regiones  ecuatoriales.  Los 
habitantes  de  Amboina  comen  las  hojas  del  Ck- 
KATÓPTiiRO  COMO  Talictro  (ücratopterís  thalic- 
iroides ,  Bory),  muy  común  en  las  aguas  muer- 
tas y  rios  (le  la  India,  Ceilan ,  Java,  etc. 

CEKBEKA,  Cerrera.  Género  de  plantas 
de  la  familia  de  las  apocineas,  fríbu  de  las  oíio- 
xiléas.yde  la  pentandria  monoginia  ,  formado 
por  Linneo,  y  que  contiene  un  corlo  número  de  es- 
pecies, todas  notables  por  las  gracias  engañosas 
de  su  porte  y  de  sus  flores.  En  general  son  árbo- 
les bastante  altos,  originarios  del  Asia  tropical , 
que  en  todas  sus  partes  contienen  un  liquido  le- 
choso abundante  y  eminentemente  mortífero ;  sus 
hojas  son  esparcidas,  cuneíformes-oblongas,  agu- 
das y  lampiñas;  sus  flores  hermosas,  grandes, 
terminales,  comunmente  blancas  ó  de  color  de 
rosa ;  su  fruto  es  una  drupa  muy  gruesa,  con  un 
surco  y  dos  puntos  laterales  ,  que  contiene  una 
nuez  ósea  de  cuatro  valvas  y  dos  celdillas  con 
una  semilla  en  cada  una  de  éstas.  Algunas  espe- 
cies de  este  género  se  cultivan  en  los  invernade- 
ros de  Europa. 

Cepbera  Alioaai ,  Altonai  [Cerbera 
Ahouai,  L. ).  El  zumo  lechoso  de  esta  especie,  del 
Brasil,  que  se  distingue  en  sus  grandes  hojas  ova- 
les, es  un  veneno,  como  la  generalidad  de  los 
zuuios  de  las  apocineas,  igualmente  que  su  fruto, 
que  es  una  especie  de  manzana  triangular.  La 
emulsión  de  su  almendra  es  vomitiva,  y  á  muy 
corla  dosis  quizás  podria  servir  como  emético. 
El  leño  de  ahouai,  echado  en  los  estanques,  po- 
ne estupefactos  á  los  peces. 

Cerbera  MaiigliaiS;  Iflaii^ltas  [Cer- 
bera Manghas,  L.).  Este  vegetal,  de  la  India, 
tiene  el  zumo  también  deletéreo :  su  fruto  es  del 
volumen  de  un  albérchigo,  y  los  Indios  lo  vacian 
para  hacer  con  él  cinturones  y  collares,  y  Horsfield 
dice  que  en  Java  sirve,  en  forma  de  cataplasma, 
en  ciertas  enfermedades  de  la  piel.  Según  al  mis- 
mo autor  ,  las  hojas  y  la  corteza  son  purgantes; 
Ins  almendras'  del  fruto  ,  amargas  y  acres ,  son 
narcóticas  y  su  efecto  semejante  al  del  estramonio. 

Cerbera  Tevecia  ,  Tevecia  [Cerbera 
Thevetia ,  L. ).  Crece  en  las  Antillas.  Su  zumo  le- 
choso es  muy  venenoso  ,  así  como  sus  almendras 
cuya  emulsión  ,  según  Ricord  Madianna,  causó 
la  muerte  ,  en  25  minutos,  á  un  perro  ,  con  agi- 
taciones convulsivas  ,  y  después  parálisis  com- 
pleta de  los  miembros.  Se  dice  que  su  corteza  es 
purgante  ,  y  el  Sr.  Descourlilz  pretende  que  en 
cantidad  de"  dos  granos  equivale  á  la  dosis  de 
quina  necesaria  para  cortar  la  cuartana. 

Los  envenenamientos  causados  por  el  zumo  ó 
la  emulsión  délas  cerberas  podria  remediarse,  si 
se  f;  ese  llamado  á  tiempo ,  por  medio  del  eméti- 
co, los  emolientes,  etc. 
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CERDA,  SEDA.  Iláse  dado  el  nombre 
de  Cerda  al  pelo  del  cerdo  y  del  jabalí,  que  par- 
ticipa de  la  naturaleza  del  cabello  del  hombre  y 
de  la  crin  del  caballo. 

La  Cerda  de  jabalí  es  un  pelo  áspero,  largo, 
flexible,  luciente,  blanco,  rojo  6  negro;  su  lon- 
gitud es  de  4  á  6  pulgadas;  esta  compuesto  de 
líebrillas  fáciles  de  separar,  y  unido  ala  piel  por 
un  bulbo  que,  como  en  la  crin  ,  le  sirve  de  raíz, 
disminuyendo  de  grosor ,  á  veces  con  bastante 
rapidez  ,  y  casi  siempre  bifurcado  en  su  ex- 
tremidad. Casi  toda  la  cerda  de  jabalí  que  se  im- 
porta llega  de  la  Rusia  y  de  la  Polonia.  Este  artí- 
cul  se  emplea  en  la  cepillería,  en  la  zapatería  y 
en  la  fabricación  de  diversos  utensilios.  £inbal.: 
la  cerda  de  jabalí  se  pone  en  paquetes  o  manojos 
de  6,  8  ,  10  y  12  pulgadas  de  circunferencia,  y 
se  recibe  en  toneles  de  400  á  500  kilóg. 

La  Cerda  de  cerdo  reúne  en  gran  parte  los  ca- 
racteres de  la  de  jabalí ,  pero  generalmente  es 
mas  delgada  y  mas  débil ;  se  arranca  á  la  mano, 
ó  bien  se  obtiene  por  medio  del  escaldamiento, 
lo  (¡ue  establece  dos  calidades.  Esta  cerda  sirve 
también  en  la  cepillería  y  en  la  fabricación  do 
los  pinceles,  y  se  mezcla  con  crines  rizadas  para 
hacer  colchones.  Los  zapateros  hacen  un  gran 
consumo  de  ella.  Embaí. :  balas  de  tela  de  todos 
pesos. 

Cerda  de  jabalí  de  Rusia,  llamada  Ow/caí/ca.  Es- 
ta especie,  que  es  la  primera,  se  compone  de  he- 
bras fuertes,  nervudas,  muy  flexibles,  largas  de 
unas  6  pulgadas,  ramosas  en  su  extremidad,  y  de 
forma  triangular  ó  paralelipipédica.  Se  escoge  he- 
bra por  hebra  ó  se  arranca  del  dorso  del  ani- 
mal, y  sirve  especialmente  en  la  zapatería,  como 
también  en  la  cepillería.  Embaí.:  en  paquetes  de 
6  á  y  pulgadas  de  circunferencia. 

Cerda  de  jabalí  de  Rusia  (1*.  calidad  supe- 
rior de  Petersburgo ,  dicha  Joraslaw).  Esta  es- 
pecie, que  viene,  como  lo  indica  su  nombre,  del 
gobierno  de  Joraslaw ,  está  en  hebras  de  diver- 
sos colores,  y  forma  una  calidad  intermedia  en- 
tre la  Oukatka ,  quo  precede ,  y  la  primera  suer- 
te de  Petersburgo,  que  sigue. 

Cerda  de  jabalí  de  Petersbur(jo  [  P.  calidad  ). 
Esta  cerda  está  en  hebras  de  diversos  colores,  de 
4-  á  6  pulgadas  á  corta  diferencia  de  longitud  , 
bastante  redondas  y  mas  pequeñas  que  las  de  Jo- 
raslaw. Entre  esta  suerte  y  la  siguiente  existe 
una  calidad  intermedia,  llamada  Souchaya,  com- 
puesta de  hebras  de  4  á  5  pulgadas  de  iongilud, 
y  un  poco  menos  fuertes  que  las  precedentes. 

Cerda  de  jabalí  de  Petersburgo  [  '¿.'^  calidad  ). 
Hebras  de  diversos  colores,  mas  débiles  que  las 
de  la  suerte  dicha  Souchaya ,  y  largas  de  3  y  Vs 
á  4  pulgadas 3.^  calidad,  llebras  de  3  á  4  pul- 
gadas, menos  fuertes  que  las  precedentes. 

Cerda  de  jabalí  de  Jassy.  Hebras  nervudas  y 
de  una  fuerza  superior,  de  colores  diversos,  y 
largas  de  4  á  6  pulgadas. 

Cerda  de  jabalí  de  Arcángel.  Es  blanca,  las 
hebras  son  tan  largas,  pero  menos  fuertes,  como 
las  de  Petersburgo  de  1.*  calillad. 

Cerda  de  cerdo  arrancada.  Esta  cerda,  que  es 
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(Ic  primera  calidad,  se  presenta  en  hermosas  he- 
bras de  3  á  i  pulgadas  de  longitml ,  tuertes,  ner- 
vudas, ramosas,  generahnente  de  un  blanco  be- 
lio.  En  el  interior  de  los  manojos  se  encuentran 
á  veces  hel)ras  pequeñas,  déliiles  y  blandas.  Es- 
ta suerte  sirve  particularmente  para  hacer  cepi- 
llos pequeños  y  en  la  fabricación  de  pinceles. 

Cerda  de  cerdo  escaldada.  Esta  cerda,  que  no 
ha  sido  arrancada  como  la  anterior,  se  presenta 
en  hebras  negruzcas ,  de  1  á  3 ,  y  á  veces  de  \ 
á  i  pulgadas  de  longitud,  bastante  fuertes ,  y  con 
frecuencia  blancas. 

En  España  las  cerdas  de  cerdo  se  recogen,  por 
medio  del  escaldamiento,  en  particular  en  Ara- 
gón y  en  el  Ampurdan,  y  circulan  en  el  comercio 
embaladas  en  sacos  de  lienzo,  de  peso  diferente 
según  los  pedidos.  La  cerda  de  jabalí  se  importa, 
como  hemos  dicho ,  principalmente  del  norte  de 
Europa,  pues  la  que  se  recibe  de  África  es  en  cor- 
ta cantidad, 

En  particular ,  las  cerdas  se  emplean  para  for- 
mar una  esi)ecie  de  tela  clara  que  sirve  para  ta- 
mices ;  los  peluqueros  las  usan  igualmente  en  la 
montura  de  sus  pelucas ;  los  guitarreros  y  violi- 
nistas las  ponen  en  los  arcos  de  ciertos"  instru- 
mentos, para  que  con  su  auxilio  suenen  las  cuer- 
das; los  pescadores  hacen  con  ellas  hilos  para 
coger  el  pescado,  etc. 

Con  las  cerdas  se  hacen  también  botones ,  trai- 
llas, brazaletes ,  adornos  para  los  caballos,  y  fi- 
nalmente los  cordeleros  las  mezclan  con  el  cá- 
ñamo, para  hacer  cabestros. 

CEKUO  ó  PUERCO,  Sus.  Género  de 
mamíferos  del  orden  paquidermos,  colocado  en 
el  método  de  G.  Cuvier ,  entre  el  hipopótomo  y 
el  rinoceronte,  no  lejos  del  elefante.  Los  carac- 
teres del  género  Cerdo  consisten  en  cuarenta  y 
cuatro  dientes,  á  saber:  seis  incisivos  arriba  v 
otros  tantos  abajo ;  dos  caninos  en  cada  mandí- 
bula, por  lo  común  encorvados  hacia  arriba  y 
lateralmente ,  excepto  en  la  Bena ,  que  carece  dé 
verdaderos  caninos  superiores;  catorce  molares 
superiores  y  catorce  inferiores,  de  los  cuales  los 
posteriores  tienen  la  corona  tu!)erculosa,  y  los 
anteriores  son  mas  ó  menos  comprimidos';  sus 
pies  están  todos  provistos  de  cuatro  dedos,  y  de 
éstos  los  dos  intermedios  apoyan  solos  en  el  sue- 
lo; el  hocico,  comunmente  designado  bajo  el 
nombre  de  geta ,  está  terminado  á  manera  de  pu- 
javante  truncado,  en  cuyo  disco  están  situadas 
las  narices,  es  muy  sensible,  mas  ó  menos  pro- 
longado, móvil ,  propio  para  hurgar  la  tierra , 
y  que  parece  representar,  en  disminutivo  ,  un 
rudimento  de  trompa  análoga  á  la  de  los  elefan- 
tes. Tal  como  se  encuentra  establecido  hoy  di;i, 
este  género  solo  encierra  cinco  especies  de  las 
cuales  nos  ocuparemos  sucesivamente. 

Cerdo  coman  (Sus  Scrofa,  L.). 

í .  Cerdo  coMüN SALVAJE,  Jaum.í,  Jabalin,  Puer- 
co MONTES,  Puerco  salvaje  (Sm?  scrofa,  L.).  Or- 
dinariamente, su  talla  es  como  la  de  nuestros 
cerdos  mas  grandes ;  su  cuerpo  está  lodo  cubier- 
to de  pelos  ó  cerdas  de  un  oscuro  negruzco,  lio- 
sas, duras,  mas  largas  en  el  dorso  y  alrededor 
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I  de  las  orejas ,  formando  una  especie  de  crin  quo 
'  se  eriza  cuando  el  animal  está  irritado.  Sus  ore- 
jas son  ba>*tante  cortas,  derechas  y  muy  movibles; 
sus  ojos  pequeños;  sus  miembros  robustos  y  su 
cuerpo  grueso  y  rechoncho.  Sus  caninos  ó  defen- 
sas son  prismáticos,  encorvados  hacia  fueray  por 
arriba  :  el  superior,  grueso  y  cónico ,  se  trunca 
oblicuamente  en  su  superficie  anterior  por  su  fro- 
tación con  el  de  abajo  ,  y  como  este  accidente  n» 
ocurre  sino  á  cierta  edad  ,  los  cazadores ,  para 
indicar  que  el  animal  ha  llegado  á  ella,  dicen 
que  el  jabalí  es  alunado.  El  canino  inferior,  de 
forma  de  pirámide  triangular  y  de  caras  lisas, 
esta  también  encorvado  hacia  fuera  y  hacia  ar- 
riba ,  pero  su  punta  es  afilada  en  lugar  de  ser 
roma;  estos  cuatro  caninos  alcanzan  en  los  ma- 
chos viejos  dimensiones  que  los  convierten  en  ar- 
mas terribles.  Estos  animales  tienen  el  olfato  ex- 
Iremadamenie  desarrollado,  el  oído  bastante  fi- 
no ,  pero  su  vista  es  débil.  La  hembra,  dicha  Ja- 
balina, es  mas  pequeña  y  está  menos  bien  arma- 
da que  el  macho,  y  los  pequeños  jabalíes,  llamados 
Jabatos,  presentan  en  su  cuerpo  rayas  blancas  y 
oscuras  en  su  primera  edad. 

El  jabalí  habita  los  bosques  mas  grandes  y 
mas  solitarios  de  la  Europa  y  del  Asia,  pero  no  se 
le  ha  encontrado  en  América ,  aunque  tenga  alli 
sus  representantes  en  el  Tagnicati  y  el  Taitetou, 
pues  el  cerdo  fué  irasportardo  á  aquella  parle  del 
mundo  después  de  su  conquista  en  cuyo  país  se 
ha  multiplicado  de  tal  modo  que  en  muchos  sitios 
de  ambas  Américas  se  ven  bosques  poblados  de- 
cerdos emancipados,  masó  ménossemejantesásii 
tipo  por  sus  formas  y  mucho  mas  por  sus  costum- 
bres. La  Inglaterra  no  posee  jabalíes ,  porque 
probablemente  fueron  destruidos  en  tiempos  re- 
molos ;  tampoco  se  ha  encontrado  este  animal  en 
la  Nueva  Holanda,  lo  que  no  debe  de  extrañarse 
en  un  país  en  donde  la  naturaleza  parece  que 
se  ha  encargado  de  no  criar  sino  tipos  nuevos , 
que  no  ninguna  analogía  guardan  con  lo  que 
existe  en  las  demás  parles  del  orbe.  El  jabalí  se 
encuentra  igualmente  en  los  climas  cálidos  y  tem- 
plados ,  pero  en  el  estado  salvaje  no  se  le  v"é  ha- 
cia el  Norte  mas  allá  de  cierta  íalilnd,  y  proba- 
blemente esta  es  la  razón  por  la  cual  estos  ani- 
males no  han  podido  pasar  del  antiguo  al  nuevo 
continente ,  como  lo  hicieron  el  lobo,  el  zorro,  el 
oso,  etc.  Esta  especie  ocupa,  pues,  la  Europa  ,  el 
África ,  el  Asia  y  una  parte  de  sus  islas. 

A  pesar  de  cuánto  se  ha  dicho,  el  jabalí  no  es 
un  animal  tan  estúpido  como  se  cree,  y  si  se  con- 
sidera en  los  animales  salvajes  la  inteligencia  co- 
mo la  facultad  de  satisfacer  lo  mejor  posible  ,  en 
las  circunstancias  en  que  se  encuentran,  á  todas 
las  exigencias  de  sus  necesidades  y  sus  pasiones, 
este  animal  no  tiene  ni  menos  ni  mas  inteligencia 
que  la  mayor  parte  de  los  otros,  y  hasta  es  sus- 
ceptible, cuando  ha  sido  cogido  joven,  de  recibir 
cierta  educación  ,  de  adherirse  á  <u  dueño,  se- 
guirle y  buscar  sus  halagos.  F.  Cuvier  dice  haber 
poseído  algunos  jabalíes  álos  cuales  se  había  en- 
señado á  hacer  gesticulaciones  grotescas  para  ob- 
tener algunas  golosinas;  con  lodo,  este  animal 
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tiene  los  sentidos  obtusos ,  y  como  posee  el  sen- 
limitnlü  (le  su  fuerza,  sus  gustos  son  groseros  y 
sus  pasiones  brutales.  Si  bien  es  cierlp  que  el 
jabalí  eslá  dolado  de  un  valor  intrépido,  no  des- 
plega nunca  su  fuerza  sino  para  defenderse  ó  pa- 
ra disputar  su  hembra  á  un  rival ;  en  toda  otra 
circunstancia  es  absolutamente  inofensivo ,  y  es- 
to demuestra  cuan  dilicil  es,  hoy  dia,  explicar 
la  exageración  de  una  mullitud  "de  cuentos  que 
nos  dejaron  los  antiguos  tocante  á  la  ferocidad 
de  ciertos  jabalíes  célebres  que  devastaban  pro- 
A lucias  enteras. 

Sin  embargo,  la  caza  del  jabalí  no  deja  de  ofre- 
cer algún  peligro  para  los  imprudentes.  El  viejo 
macho  sobre  todo  seasusla  poco  de  los  ladridos  y 
lapcrsccucionde  los  perros;  huye  pausadamente, 
j)lanla  cara  con  frecuencia  cuando  se  vé  acosado 
de  cerca ,  y  estropea  á  Ins  perros  demasiado  atre- 
vidos que  ío  embisten.  El  sonido  de  los  cuernos, 
los  gritos  de  los  monteros,  y  en  particular  la  de- 
tonación de  las  armas  de  fuego,  es  loque  le  asus- 
ta mas ,  y  entonces  huye  con  una  rapidez  y  una 
lijereza  que  sus  formas  gruesas  y  pesadas  están 
lejos  de  dejar  sospechar.  En  este  caso  el  jabalí 
marcha  en  linea  recta  y  rara  vez  el  encuentro  de 
un  hombre  le  hace  torcer  su  camino;  si  este  se 
opone  á  su  paso  ,  le  derriba  y  le  hiere  cruelmen- 
te de  un  golpe  de  pujavanle,'le  pasa  por  encima 
del  cuerpo  y  continúa  su  carrera.  Si  el  cazador 
tiene  la  prudencia  de  evitar  su  encuentro  cedién- 
dole el  paso  con  ])rcsteza ,  el  animal  no  varia  de 
dirección  para  atacar ;  pero  cuando,  por  verse 
acosado  de  muy  cerca,  entra  en  furor  ya  no  su- 
cede así.  Si  un  tiro  lo  hiere  ,  por  dislanle  que  se 
halle  su  enemigo,  parte  en  derechura á  través  de 
la  jauría  que  lo  acosa  y  se  arroja  sobre  ella  para 
V  cngarse;  cuando  rendido  de  fatiga,  ó  por  la  pér- 
dida de  su  sangre  le  faltan  las  fuerzas  para  huir, 
se  acula  contra  un  matorral  ó  contra  un  árbol , 
para  vender  cara  su  vida ,  y  destroza  á  los  per- 
ros inexpertos  que  su  furia  puede  alcanzar.  Sin 
embargo,  en  una  jauría  buena  se  encuentra  siem- 
pre algún  perro  inteligente  que  tiene  el  admirable 
instinto  de  adivinar  la  parle  Haca  del  feroz  animal, 
y  dando  vueltas  en  derredor  del  mismo  fuera  del 
alcance  de  su  colmillo ,  lo  aturde  con  sus  gritos, 
espía  el  momento  favorable,  y  entonces  de  un  sal- 
to se  lanza  sobre  él ,  hace  presa  en  su  oreja  ó  en 
su  cofia,  como  dicen  los  cazadores,  y  no  le  suel- 
ta ya.  El  terrible  monstruo,  contra  el  cual  la  fuer- 
za de  treinta  enemigos  era  impotente,  que  der- 
ribaba y  destrozaba  todo  cuanto  se  oponía  a  su 
l)aso  ,  ese  animal  temible  pierde  de  repente  su 
poder,  áe  vé  vencido  ,  y  á  veces  por  un  gozque- 
cillo, ó  al  menos  por  eíperro  mas  pequeño  de  la 
jauría.  Desde  entonces  se  abandona  á  su  destino 
y  se  deja  degollar  ¡)or  los  cazadores,  no  hacien- 
do ya  mas  que  débiles  esfuerzos  para  retardar  el 
instante  de  su  muerle  ó  prolongar  su  agonía. 

Los  machos  viejos  de  los  jabalíes  viven  solita- 
rios, pero  las  hembras  permanecen  en  familia  con 
sus  pequeños  á  lo  menos  por  espacio  dedos  años,  y 
lu)  es  raro  \  cr  madres  seguidas  de  sus  hijos  de  tres 
afiüs,  que  vivenconfuudiüosyeu  buena  iuleligen- 
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cía  con  los  jabatos  del  último  parlo  ;  los  cazado- 
res designan  á  eslos  jóvenes  jabalíes  con  el  nom- 
bre de  bestias  de  compañía.  En  los  países  poco 
poblados  sucede  con  frecuencia  que  varias  hem- 
bras se  reúnen  y  forman  manadas  mas  ó  menos 
considerables,  que  |)ermanecen  unidas  y  se  defien- 
den múluamenle,  cuando  les  amenaza  algún  peli- 
gro; losjabnlíes  de  mas  edad  se  forman  en  circulo, 
colocan  los  jábalos  en  el  centro  ,  y  presentan  al 
enemigo  su  emenazador  pujavanle.  Todos  ,  aun 
individualinente  ^  se  prolejen  y  sostienen  unos  a 
oíros,  coflumbre  que  se  observa  también  entre 
los  cerdos  domésticos. 

Los  jabalíes  se  complacen  en  revolcarse  en  el 
cieno  ,  sin  duda  para  deshacerse  de  los  aradores 
(pie  se  pegan  á  su  piel;  pero  nunca  se  cvd)ren  en- 
teramente de  fango  ,  y  tienen  siempre  cuidado  de 
irse  á lavar  á  una  balsa  ó  riachuelo  antes  de  vol- 
verse á  inlernar',en  la  espesura  en  donde  tienen  su 
guarida  ó  su  cubil.  Estos  animales,  que  son  muy 
amanles  del  agua,  nadan  con  gran  facilidad  ,  de 
modo  (pie  cuando  viajan  no  se  ven  detenidos  por 
un  rio  por  ancho  que  sea,  y  llegan  á  atravesar 
hasta  pequeños  brazos  de  mar.  Por  poco  que  sean 
molestados  en  un  país,  lo  abandonan  luego  y  van 
aveces  á  establecerse  á  vcinlc  ó  Ireínla  leguas 
de  distancia. 

La  hembra  entra  en  zelo  en  enero  y  febrero,  en 
cuya  época  se  separa  de  la  manada  y  se  retira  con 
un'macho  ,  al  que  sigue  de  grado  ó  por  fuerza,  á 
la  mas  sombría  espesura  del  bosque.  Si  otro  ma- 
cho llega  á  descubrir  su  guarida,  se  entabla  un 
combale  terrible  en  el  cual  uno  de  los  dos  rivales 
pierde  con  frecuencia  la  vida,  y  el  vencedor  per- 
manece con  la  hembra  por  espacio  de  un  mes, 
abandonándola  después  para  siempre.  La  jabalina 
eslá  preñadacualro  meses  y  pare  decualro  á  diez 
])equeños,  á  los  cuales  esconde  entre  las  malezas 
y  espinas  mas  espesas ,  precaución  que  loma,  no 
ían  solo  para  sustraerles  á  la  voracidad  de  los 
lobos ,  sí  que  también  á  la  de  los  machos  de  su 
especie,  que  no  dejarían  de  devorarlos,  si  los  en- 
conlrasen  durante  los  primeros  días  desuexisicn- 
cía :  ella  los  amamanta  Ires  ó  cuatro  meses  sola- 
mente, pero  no  los  deja  hasta  que  la  abandonan, 
y  nunca  cesa  de  instruirlos  en  el  modo  de  hallar 
su  sustento  ,  protegiéndoles  y  defendiéndoles  con 
un  valor  que  llega  hasta  el  furor.  Estos  animales 
crecen  hasta  la  edad  de  cinco  ó  seis  años ,  aun- 
que desde  el  segundo  año  sean  ya  capaces  de  re- 
producir su  especie  ;  la  duración  de  su  vida  pare- 
ce ser  de  veinte  á  veinte  y  cinco  años,  y,  según 
Arislóteles,  hasta  treinta.  Su  alimento  ordinario 
consiste  en  raices  ,  en  granos  y  en  frutos,  pero 
devoran  también  los  reptiles,  los  huevos  de  aves, 
y  lodos  los  animales  jóvenes  que  pueden  sorpren- 
den: con  su  pujavanle  hurgan  la  tierra  para  buscar 
los  gusanos  y  las  larvasde  los  saltones  ,  que  les 
gustan  muclm ,  desentierran  los  lurcones,  los 
lopos,  y  aun  los  gazapillos,  cuando  las  madri- 
gueras no  son  muy  profundas.  Esle  hábito  de 
hurgar  la  tierra  hace  que  no  se  gocen  bien  sino 
en  los  bosques  frescos  y  en  las  tierras  húmedas 
y  livianas  que  les  ofrecen  poca  resistencia.  No 
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salen  de  su  cubil  sino  de  noche,  y  entonces  se 
ílirigen  á  los  campos  de  palatas ,  de  maíz  y  otros 
granos  d  e  fácil  acceso  en  los  cuales  causan  enor 
mes  daños.  Como  hemos  dicho ,  el  jabalí  cogido 
joven  se  domestica  bien ;  pero  seria  imprudente 
confiar  demasiado  en  él  en  la  edad  en  que  se  ha 
desarrollado  toda  la  brutalidad  de  su  carácter. 

La  carne  del  jabalí  es  mas  sabrosa,  de  mas  fá- 
cil digestión,  aunque  fuerte ,  mas  compacta  y  nu- 
tritiva ,  que  la  del  cerdo,  sobre  lodo  cuando 
el  animal  es  joven  ,  gordo  y  enteramente  salva- 
je ;  la  de  los  jabatos  es  la  mas  estimada.  Ser- 
vilio  Rulo  fué  el  primero  en  Roma  que  hizo  ser- 
A  ir  osla  carne  en  su  mesa,  y  conocidas  son  las 
orgías  de  Marco  Antonio,  quien  hizo  asar  hasta 
ocho  jabalíes  enteros  para  una  sola  comida,  en  la 
(|ue  había  muy  pocos  convidados.  Esta  carne  go- 
zó en  Roma  de  gran  reputación,  y  Catón  el  Cen- 
sor afeaba  á  sus  contemporáneos  los  dorsos  (ie 
jabalí  que  se  dividían  en  tres  partes,  pero  de  las 
cuales  solo  se  servia  comunmente  la  del  medio  ó 
el  lomo.  Sea  lo  que  se  quiera,  como  este  animal 
vive  al  aire  libre  y  hace  mucho  ejercicio ,  su  car- 
ne es  n>as  tierna  y  mejor  que  la  del  cerdo  común; 
la  cabeza  es  la  parte  mas  delicada.  Los  mejores 
jabalíes  son  los  nuc  se  cogen  en  abril  y  mayo,  ó 
en  otoño  cuando  han  engordado ;  los  jóvenes,  ce- 
bados con  bellotas,  raíces,  grama,  granos  y  fru- 
tos son  los  preferidos 

Antiguamente  se  obtenían  del  jabalí  muchos 
remedios  :  su  grasa  y  su  excremento  servían  para 
los  mismos  usos  que  los  del  cerdo  doméstico;  su 
seso  era  recomendado  contra  la  gola;  snpenc  y  sus 
tcsliciilos,  secados  y  pulverizados,  eran  considera- 
dos, ala  dosis  de  uno  á  dos  escrúpulos ,  como  efi- 
í'aces  en  los  casos  de  impotencia  ó  de  esterilidad; 
.■-ius  dientes  servian  para  hacer  chupadores,  mas 
perjudiciales  que  útiles  h  los  niños  en  el  trabajo 
de  la  dentición,  y  reducidos  á  polvo  y  suspendi- 
dos en  una  poción,  se  creían  sudorílicos,  absor- 
venles,  etc.,  y  eran  empleados  contra  la  esquí- 
nancia,el  e?puto  desangre,  la  pleuresía,  etc. 

2.  Cerdo  común  doméstico,  Gruñete,  Guarro, 
.Iabalí  domesticado,  Marrano,  Puerco  [Sus  Scro- 
fa,  L.).  Haciendo  la  historia  del  jabalí,  hemos  he- 
cho en  gran  parle  la  del  cerdo  doméstico.  No 
obstante  su  remota  domeslícídad,  este  animal  ha 
perdido  muy  poco  de  la  brutalidad  de  su  carác- 
ter y  de  lá  rusticidad  de  sus  costumbres ;  ha 
adquirido  una  lubricidad  sin  ejemplo  en  los  otros 
anímales,  y  una  voracidad  asquerosa.  Con  tal 
que  llene  el  estómago,  todos  los  alimentos  le  son 
apetitosos,  y  ni  siquiera  desdeña  los  excrementos; 
come  igualmente  carne  y  vegetales,  y  lo  mas  par- 
ticular es  que  hispíanlas  venenosas,  tales  como 
la  cicuta,  el  beleño  negro,  ele,  que  harían  pere- 
cer á  cualquier  otro  animal,  las  traga  con  la  mis- 
ma glotonería  que  toda  otra  sustancia  alimenti- 
cia, sin  que  nunca  le  causen  el  menor  mal. 

En  economía  rural,  los  cerdos  se  dividen  en 
salvajes,  scmi- salvajes  y  mansos,  cualquiera  que 
sea  su  raza.  Los  primeros,  tales  como  se  encuen- 
tran en  Ungría,  en  Bosmia  y  <mi  Servía,  nunca 
entran  en  la  zahúrda;  pasan  el  buen  tiempo  en  los 
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pastos,  y  el  invierno  en  los  bosques  de  encinas. 
Los  semí- salvajes  pasan  el  verano  en  los  pastos, 
y  el  invierno  en  sitios  cercados  y  medio  abriga- 
dos ;  forman  manadas  separadas,  y  no  se  mullí - 
nlican  á  su  alvedrio,  si  bien  esle  liso  parece  ha- 
llarse limitado  únicamente  en  la  Ungría.  En  lin, 
el  cerdo  doméstico  ó  manso ,  que  se  cria  en  la  po- 
cilga, es  el  que  estamos  describiendo. 

El  cerdo  ó  puerco  presenta  en  agricultura  una 
importancia,  sino  mas  grande,  al  menos  mas  ge- 
neral que  las  otras  especies  domésticas.  Ilay  lo- 
calidades en  donde  la  especie  bovina  no  sj  en- 
cuentra representada  ni  aun  por  la  vaca;  hay  ex- 
plolaciones  rurales  en  las  cuales  no  existe  un  solo 
caballo ,  y  hay  algunas  comarcas  que  no  ofrecen 
panado  lanar,'y  sin  embargo  en  estas  condiciones 
diversas  se  encuentra  siempre  el  cerdo,  pues  su 
cria  es  siempre  posible  y  con  frecuencia  ventajosa. 
El  cerdo,  que  es  omnívoro,  ulilizí»  los  restos  de 
las  sustancias  animales  y  vegetales,  que  con 
frecuencia  se  perderían ,  si  él  no  las  consumie<e. 
En  cambio,  suministra  su  carne,  recurso  pre- 
cioso, pues  en  muchos  países  es  la  única  que  pue- 
den comer  los  trabajadores  del  campo. 

Los  nombres  de  Cerdo  ó  Puerco,  sirven  para 
designar  la  especie  de  una  manera  general;  sin 
embargo,  se  reserva  especialmente  el  nombre  de 
Cerdo  al  machocastrado,  y  los  de  Cerda,  Cochi- 
na, Gocha,  Guarra,  Lechona  y  Puerca  á  la 
hembra  que  ha  sufrido  la  misma  operación.  \er- 
raco  es  el  nombre  particular  del  macho  repro- 
ductor, y  Marrana  e\  de  la  hembra.  A  los  pe- 
queños que  maman  se  les  llama  Cochinillos  ó 
Lechoncillos,  y  desde  el  momento  que  se  les  des- 
teta hasta  que  son  adultos ,  se  les  da  el  nombre 
de  Gorrinos. 

Razas  de  cerdo. 

Generalmente  se  cree  que  el  cerdo  doméstico, 
á  lo  menos  el  nuestro ,  no  es  mas  que  el  j  balí 
cuyo  físico  y  moral  ha  modificado  hasta  cierto 
punto  una  anligua  esclavílud;  sin  embargo,  como 
esta  es  una  opinión  que  no  está  admiliíla  por  lo- 
dos los  naturalistas,  seguiremos  aquí  al  Sr.  BoUard, 
quien, admitiendo  lanomenclalura  establecida  por 
los  zoologislas,  divide  los  cerdos  en  dos  razas,  á 
saber:  la  t  .*  ó  grande  raza ;  la  2  .^  ó  pequeña  raza . 

Primera  raza. 

Esta  raza,  que  pertenece  exclusivíimenle  á  la 
Europa  y  que  desciende  sin  contradicción  de  nues- 
tro jabalí ,  es  mucho  mas  grande  que  la  otra,  y 
tiene  sus  orejas  mas  ó  menos  colgantes.  Si  bieii 
comprende  muchas  variedades,  á  las  cuales  se  da, 
en  economía,  el  nombre  de  ratas,  y  algunas 
subvarícdades,  aquí  solo  haremos  mención  de  las 
que  ofrecen  interés  por  su  utilidad. 

El  Cerdo  de  orejas  grandes  es  el  mas  grande  de 
lodos  y  se  le  puede  dislinguír  siempre  fácilmenle 
en  su  cuerpo  Irashijado,  y  en  la  anchura  de  sus 
orejas  muy  colgantes  y  (pie  le  cubren  un  poco  los 
ojos.  Se  encuentra  con  frecuencia  en  Inglaterra  y 
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en  Alemania ,  pero,  como  no  es  robusto  ni  fecun- 
do Y  su  carne  es  grosera  y  fibrosa,  se  cria  poco. 
El  Cerdo  inglés  de  gran  raza  es  una  subvariedad 
que  adquiere  con  frecuencia  el  peso  de  500  á  550 
kilogramos. 

Del  cerdo  de  orejas  grandes  ha  venido  una 
variedad  muy  esparcida,  mas  pequeña,  que  es: 

El  Cerdo  común,  parecido  cá  los  anteriores  en 
cuanto  á  las  formas,  cuya  carne  es  mejor  y  mas 
fina,  que  tiene  la  ventaja  de  engordarse  mas  fácil- 
mente y  con  mas  prontitud  ,  ofrece  muchas  sub- 
variedades  á  saber :  1 ."  el  negro ,  muy  común ;  2." 
el  pió  blanco,  dé  fondo  blanco  con  grandes  man- 
chas negras;  3."  el  pió  negro,  de  fondo  negro 
con  grandes  manchas  blancas;  4  "  e/  rojo ,  de  pe- 
lo (le  un  blanco  casi  rojo,  que  es  el  mas  estimado. 

Kl  cerdo  común,  ásu  vez  modificado  por  diver- 
sas influencias  de  clima ,  de  alimentos  y  de  cui- 
dados, haproducido  razas  perfeccionadas,  como  el 
Cerdo  de  Jutland,  bastante  estimado  en  Inglater- 
ra, de  una  talla  crecida,  puesto  que  desde  el  se- 
gundo año  puede  proporcionar  dos  u  trescientas 
libras  de  manteca;  el  Cerdo  sueco ,  que  se  cree 
procedente  de  la  unión  del  jabalí  con  la  marrana 
común;  etc. 

A  pesar  de  lo  expuesto,  conviene  observar  que 
todas  las  razas  degeneran  con  prontitud  cuando  se 
cambi<ui  de  clima,  y  q\ie  sí  se  quiere  conservar  al- 
guna de  ellas  en  toda  su  pureza  es  menester  cons- 
tantemente renovar  los  verracos  ó  machos,  hacién- 
doles venir  del  pais  de  donde  es  originaria  la 
raza,  circunstancia  á  la  cual  los  que  crian  esos 
animales  han  dado  hasta  hoy  poca  importancia. 
Ademis,  tal  vez  seria  mejor,  en  el  interés  de 
los  cultivadores,  dedicarse  á  perfeccionar,  por 
medio  de  cruzamientos  bien  calculados,  la  raza 
del  país,  que  no  ensayar  la  naturalización  de  ra- 
zas extranjeras. 

Segunda  raza. 

Esta  raza  parece  pertenecer  exclusivamente  al 
Asia  y  al  África ,  aunque  se  haya  esparcido  bas- 
tante por  Europa  y  por  América.  Los  animales  que 
la  componen,  que  son  generalmente  de  talla  pe- 
queña, tienen  casi  todos  las  orejas  tiesas,  la  cola 
colgante,  no  torcida  comeen  los  precedentes,  y 
terminada  por  un  mechón  de  pelos. 

El  Cerdo  de  la  China ,  que  ha  sido  casi  cons- 
tantemente confundido  con  el  cerdo  de  Siam,  tie- 
ne el  cuerpo  grueso ,  el  hocico  corto  y  cóncavo 
por  encima,  la  frente  combada  y  las  orejas  tiesas. 
Es  mas  pequeño  y  de  menos  talla  que  el  nues- 
tro ,  cubierto  de  cerdas  negras,  tiesas,  muy  ri- 
zadas en  los  carrillos  y  en  la  mandíbula  infe- 
rior ;  en  derredor  de  los  ojos  tiene  un  ligero 
tinte  de  fuego;  la  extremidad  de  las  piernas  de- 
lanteras, el  vientre  y  la  parte  interna  de  los  mus- 
los son  blancos.  Tiene  las  costumbres  groseras 
del  cerdo  común  ,  si  bien  parece  mas  afectuoso 
hacíalas  personas  que  lo  cuidan  y  lo  alimentan. 
Este  animal  ha  sido  casi  siempre  confundido  por 
los  naturalistas  y  los  economistas,  con  el  cerdo 
del  Cabo. 
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El  Cerdo  del  Cabo  de  Buena  Esperanza ,  Cer- 
do de  Siam,  Cerdo  de  Tonquin,  llamado  también 
por  algunos  naturalistas  C'cr(/o  déla  China,  re- 
presentado por  F.  Cuvier,  tiene  una  longitud  to- 
tal de  3  pies  3  pulgadas  ;  su  cola  es  de  9  pulga- 
das de  largo  ,  y  su  altura  hasta  el  crucero  es 
de  20  pulgadas.  Sus  cerdas  son  negras  ó  de  un 
castaño  oscuro ;  sus  orejas  tiesas;  sus  piernas  del- 
gadas y  muy  cortas  ;  su  vientre  tan  bajo  que  casi  ■* 
toca  afsuélo;  su  cola,  colgante,  está  terminada,  lo  I 
mismo  que  la  del  precedente,  por  un  mechón  de  ^ 
cerdas.  Este  cerdo  se  ha  esparcido  por  todo  el 
mediodía  del  Asia  y  del  África,  y  se  encuentra 
también  en  algunas  islas  del  mar  del  Sud.  Cru- 
zado con  el  cerdo  común,  ha  producido  algunas 
variedades  muy  buenas,  pero  descuidadas  por 
los  cultivadores ,  en  razón  de  que  no  ofrecen  las 
ventajas  de  los  cerdos  de  la  primera  raza,  respec- 
to al  peso.  Estas  variedades  son :  1 ."  El  Cerdo 
enano  ó  Cerdo  de  piernas  corlas ,  el  mas  pe- 
queño de  lodos,  ordinariamente  de  un  blanco 
amarillento,  muy  común  sobre  todo  en  España, 
Portugal,  Calabria,  Saboya  y  Toscana.S."  El  Cer- 
do de  Polonia  ó  de  Rusia  ,  poco  mas  grande  que 
su  tipo,  regularmente  de  un  color  pajizo  ,  que  tira 
mas  ó  menos  al  rojo.  3.°  El  Cerdode  Guinea,  muy 
común  en  el  Brasil  á  donde,  se  dice,  fué  trasporta- 
do de  la  Guinea.  Tiene  la  talla  del  cerdo  de  Siam 
y  es  de  un  color  rojo  bastante  vivo ;  su  cabeza  ' 
es  pequeña;  sus  orejas  son  largas,  delgadas  y 
muy  puntiagudas;  su  cola  larga,  que  casi  toca 
al  suelo,  se  halla  despojada  de  pelos. 

Del  cruzamiento  de  todas  estas  variedades  cju 
las  de  la  primera  raza,  han  resultado  mestizos, 
que  no  carecen  de  interés,  tales  son:  el  Cerdo 
cruzado  inglés,  que,  según  Bewick,  es  un  mesti- 
zo del  cerdo  de  la  China  y  del  cerdo  común , 
cuya  hembra  á  veces  pare  hasta  diez  y  nueve 
cochinillos;  el  Cerdo  noble  ó  de«o¿/c,  quese  cree 
un  mestizo  del  cerdo  de  Siam  con  el  jabalí  de 
nuestro  país ,  es  común  en  el  norte  de  la  Amé- 
rica. 

Cría  del  cerdo. 

Porqueriza. 

Una  porqueriza  se  compone  de  casillas  sepa- 
radas, pues  no  solamente  es  menester  dividir  los 
animales  según  las  edades,  los  sexos  y  el  des- 
tino particular  de  cada  uno  de  ellos,  sí  que  has- 
ta los  de  una  misma  categoría  deben  hallar.se  ais- 
lados unos  de  otros. 

En  cada  casilla  de  4  ó  5  metros  cuadrados  de 
superficie  se  pueden  poner:  1  verraco;  i  marra- 
na de  cria  con  sus  cochinillos;  2  marranas  no  pre- 
ñadas ;  2  bestias  en  estado  de  cebar;  un  número 
variado  de  gorrinos ,  de  12  á  15,  cuando  son  jó- 
venes, pero  disminuyéndolo, á  medida  que  cre- 
cen, hasta  6,  4  y  2. 

Las  casillas  pueden  estar  colocadas  bajo  un  so- 
lechado,  y  simplemente  formadas  de  paredes  ele- 
vadas ala  altura  de  apoyo  sin  techo  inmediato, 
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y  esta  disposición ,  muy  convcnicnle  para  la  vcn- 
iilacionde  la  porqueriza,  hace  también  muy  fá- 
cil su  inspección.  El  suelo  de  las  casillas  debe 
estar  empedrado ,  formando  .declive  para  favo- 
recer el  desagüe  de  los  orines. 

Encimado  la  gamella  en  que  comen  los  cer- 
dos ,  situada  á  veinte  cenlímelros  sobre  el  sue- 
lo ,  en  una  abertura  hecha  en  la  pared,  mitad 
dentro  y  mitad  fuera  de  la  casilla,  hay  una  ta- 
bla vertical  suspendida  que ,  por  medio  de  un 
cerrojo ,  puede  lijarse  sea  contra  el  borde  exte- 
rior, sea  contra  el  borde  interior  de  la  misma 
gamella.  En  el  primer  caso  ,  la  gamella  se  en- 
cuentra enteramente  á  fuera  ,  y  entonces  es  fácil 
de  limpiarla,  de  distribuir  la  comida  sin  entrar  en 
la  casilla,  y  por  consiguiente  sin  ser  molestado 
por  los  animales.  En  el  segundo  caso  ,  la  game- 
lla queda  cerrada ,  comprendida  enteramente 
dentro  de  la  casilla,  y  los  animales  |)uedeu  co- 
mer á  su  placer.  Cuando  se  crian  muchos  puer- 
cos en  la  misma  casilla  ,  es  útil  establecer  delan- 
te de  la  gamella  un  tabique  provisto  de  cierto  nú- 
mero de  aberturas  ovales,  por  las  cuales  los  cer- 
dos puedan  pasar  la  cabeza,  y  entonces  no  hay 
(|ue  temer  que  estos  animales  se  disputen  la  co- 
mida, ni  que  la  ensucien  metiendo  las  patas  den- 
tro de  la  gamella. 

Es  sobremanera  perjudicial  tener  á  los  cerdos 
constantemente  encerrados,  porque  como  esos  ani- 
males, además  de  exhalar  un  olor  desagradable, 
que  infecta  su  atmósfera,  tienen  hábitos  de  limpie- 
za desconidos  en  las  otras  especies  domésticas, 
se  les  contraria  sometiéndolos  á  una  reclusión 
rigorosa.  Los  cerdos- nunca  se  ensucian  en 
sus  casillas  si  pueden  hacerlo  á  fuera/  y  cuan- 
do están  encerrados  depositan  siempre  los  ex- 
crementos en  un  rincón ,  junto  á  la  puerta  , 
mientras  que  el  buey  y  el  carnero  se  ensucian  en 
el  lugar  que  se  encuentran. 

Delante  de  cada  casilla  debe  disponerse  un 
pequeño  palio  ,  para  que  los  animales  puedan  ir 
y  venir  siempre  que  quieran,  cerrado  con  una 
simple  empalizada, y  con  algunos  árboles  planta- 
dos al  rededor  que  produzcan  una  sombra  salu- 
dable durante  el  verano. 

El  instinto  del  cerdo  es  buscar  raíces  é  insec- 
tosocidtos  en  la  tierra,  y  al  electo  está  pro- 
vií;tode  un  órgano  especial  llamado  pujavin- 
te,  situado  en  la  extremidad  del  hocico,  por 
medio  del  cual  hurga  y  remueve  el  terreno  con 
una  fuerza  extraordinaria.  A  lin  de  evitar  que 
desfonda  el  suelo  del  patio  ,  se  le  lijan  en  la  ex- 
tremidad del  pujavante  ú  hocico  dos  de  peda- 
citos  de  alambre. 

Independientemente  de  la  casilla  y  del  patio,  se 
necesita  una  balsa,  á  la  que  se  conducen  los  cer- 
dos á  bañarse ,  al  menos  una  vez  al  dia ,  duran- 
te el  verano.  Él  baño  les  es  mas  necesario  que 
á  los  demás  animales ,  porque  les  refresca,  y  les 
precave  de  graves  enfermedades  á  que  están 
expuestos ,  particularmente  en  la  estación  ca- 
lorosa. Como  los  cerdos  tienen  la  habitual  cos- 
tumbre de  revolcarse  en  el  cieno ,  su  piel  se  cu- 
bre de  inmundicias ,  y,  por  la  falla  de  baños,  cs- 
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ta  suciedad  engendra  insectos  que  les  moles- 
tan sobremanera  y  no  les  dejan  engordar. 

Elección  de  los  cerdos. 

Como  los  cerdos  están  destinados  exclusivamen- 
te al  consumo,  es  menester  buscar  aquellos  cuj o 
crecimiento  sea  mas  rápido  y  que,  por  una  can- 
tidad de  alimento  consumido,  produzcan  la  mas 
grande  proporción  de  carne  y  de  grasa. 

Los  caracteres  exteriores  que  revelan  esa  es- 
pecie de  aptitud  son  poco  mas  ó  menos  los  mis- 
mos en  los  cerdos  que  en  hts  demás  ganados :  así, 
los  animales  mas  distinguidos  olrecen  siempre 
una  piel  lina  ,  huesos  pe(|ueños,  piernas  cortas, 
y  una  cabeza  ligera;  deben  tener  el  pecho  ancho, 
las  espaldas  bien  separadas,  el  cofre  cilindrico  y 
largo  ,  el  dorso  ancho  y  recto  ,  las  costillas  re- 
dondeadas, y  el  cuarto' trasero  ampliamente  de- 
sarrollado. 

Además  de  estos  caracteres  generales,  existen 
señales  particulares  á  las  cuales  se  da  mucha 
importancia  en  ciertas  comarcas,  pero  que  solo 
presentan  un  valor  relativo  y  que  no  son  aplica- 
bles sino  á  una  raza  dada  :  en  Normandia  son 
preferidos  los  anímales  de  orejas  largas,  grue- 
sas y  colgantes  ;  en  Inglaterra  se  considera 
como  un  signo  de  degeneración  cuando,  en  vez 
de  ser  pequeñas  y  tiesas ,  las  orejas  se  alargan 
y  empiezan  á  caer  sobre  lus  ojos.  En  ciertos  pa- 
rajes los  dos  apéndices  llamados  tetas,  que  se 
encuentran  bajo  el  cuello,  anuncian  una  bue- 
na raza;  en  otros  ninguna  importancia  se  da 
á  esta  particularidad.  En  los  países  en  donde  se 
crían  esos  animales  en  bosques,  con  la  bellota, 
se  buscan  que  tengan  la  cabeza  larga  y  el  puja- 
vante muy  fuerte,  á  On  que  de  pueden  hur- 
gar mejor  la  tierra  para  encontrar  su  susten- 
to, y,  por  el  contrario,  se  prelieren  á  los  que 
tienen  la  cabeza  de  pequeñas  dimensiones,  cuan- 
do han  de  ser  criados  en  zahúrdas. 

Mulliplicacion  de  los  cerdos. 

A  la  edad  de  diez  meses  es  cuando  conviene  em- 
plear el  verraco  y  la  marrana  en  la  propagación 
de  su  especie.  La  jabalina  no  hace  mas  que  una 
lechigada  y  solo  entra  en  zelo  una  vez  al  año, 
mientras  que  la  marrana  hace  ordinariamente 
dos  (y  podría  hacer  también  tres) ,  y  entra  en 
ardor  en  todo  tiempo.  Co  ¡¡o  el  maclioestá  siem- 
pre pronto  á  cubrirla,  se  puede  escoger  el  mo- 
mento que  se  quiera  para  la  cópula.  La  lubrici- 
dad del  verraco  es  extrema,  y  uno  solo  basta  pa- 
ra el  servicio  de  diez  y  seis  hembras. 

Cuando  se  trata  de  anímales  preciosos  de  los 
cuales  se  quiere  sacar  raza ,  se  pueden  conser- 
var hasta  la  edad  de  cinco  y  seis  años ,  pero  , 
dejando  á  parle  esta  circunstancia,  se  relevan 
ordinariamente,  asi  los  machos  como  las  hem- 
bras, al  fln  del  segundo  año;  mas  tarde,  se  vuel- 
ven menos  tratables,  y  á  veces  feroces,  y  su  car- 
ne no  es  de  tan  buena  calidad. 

La  duración  de  la  gestación,  en  la  marrana, 
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es  de  lio  dias ,  ó ,  como  viilgarmpule  se  dico,  de 
Ircs  meses,  Ires  semanas  y  lies  dias.  Se  ha  de 
aiiotiir  el  día  déla  cópula  áfiíid^ conocer  la  épo- 
ca en  que  el  parto  debe  tener  lugar,  y  cuando 
este  momento  se  acerca  hay  que  preparar  una 
pajaza  bien  suave ,  no  demasiado  alta,  compues- 
ta de  paja  menuda  y  corlada,  puesbajo  una  capa 
espesa  de  paja  larga,  los  cochinillos  podrían  íácil- 
mcnle  encontrarse  escondidos  y  ahogados  por  la 
II, adre;  además  conviene  también  vigilar  que  la 
marrana  no  devore  á  sus  hijuelos,  lo  cual  puede 
suceder  sobre  todo  en  las  |)r¡meras  lechigadas. 

Comunmente,  las  marranas  hacen  de  seis  á 
doce  cochinillos,  y  si  bien  no  tienen  mas  que  (!oce 
tetas ,  no  obstante  hay  veces  que  las  lechigadas 
exceden  de  este  último  número,  en  cuyo  caso 
el  amamantamiento  es  dil'ícil  y  penoso  para  la 
madre.  Para  aliviarla  en  semejante  ocasión  ,  es 
bueno  quitarla  algunos  cochinillos ,  y  dárselos  á 
otra  marrana  que  sea  menos  fecunda  ,  si  se  e.i- 
cuentra alguna  que  haya  parido  al  mismo  tiempo, 
(3  délo  contrario  es  necesario  matarlos,  puesto 
que  vale  mas  tener  diez  cerdos  robustos,  que  un 
número  doble  de  animales  ruines  que  se  crian  ea- 
íermizos  toda  su  vida. 

(lomo  los  jóvenes  cerdos  temen  al  frió,  es  me- 
nester ponerlos  al  abrigo  de  una  temperatura  muy 
baja.  En  general,  se  debe  evitar  que  el  p>rto  se 
veriíique  en  invierno ,  haciendo  que  tengar  lugar 
después  de  pasadas  las  fuerles  heladas.  Los  cer- 
dos nacidos  en  esta  época  sonordinariamante  mas 
vigorosos  que  los  de  la  segunda  lechigada 'anual 
que  nacen  en  ajioslo  ó  setiembre. 

La  marrana  de  cria  debe  recibir  un  alimento 
abundante,  compuesto  de  desperdicios  de  le- 
chería ,  de  sustancias  harinosas,  de  raices  coci- 
das mezcladas  con  salvado.  Los  desperdicios  de 
carne,  sobre  todo  de  carne  cruda,  y  las  aguas  de 
fregar,  no  le  son  convenientes,  puesto  que  la  le- 
che que  procede  de  semejante  alimento  ocasio- 
na la  diarrea  á  los  lechoncillos  y  los  hace  pe- 
recer. 

Al  cabo  de  quince  dias  se  empieza  á  dar  á  los 
cochinillos  leche  desnatada  con  agua  tibia,  en 
una  gamella  especial,  larga,  estrecha  y  poco 
profunda;  en  seguida,  se  deslié  un  poco  de 
harina  en  esta  leche,  y  después  se  la  añaden  al- 
gunas patatas  cocidas  chafadas.  Ala  edad  de  un 
mes,  se  hace  salir  sucesivamente  á  los  lechonci- 
llos sin  la  madre,  y  á  ésta  sin  los  hijos  para  acos- 
tumbrarles á  pasarse  los  unos  de  los  otros.  A  las 
seis  semanas,  los  cochinillos  pueden  ser  complt- 
tanienle  destetados ,  y  entonces  se  les  dan  cuatro 
ó  cinco  comidas  aldia,  y  un  mes  después  se  en- 
cuentran en  estado  de  soportar  el  régimen  ordi- 
nario de  ios  demás  cerdos,  esto  es  dos  comidas 
al  día. 

Los  alimentos  que  mas  convienen  á  los  cochi- 
nillos, cuyos  órganos  digestivos  no  han  adquirido 
todavía  toda  su  fuerza,  son  los  de  mas  fácil  asi- 
milación, como  los  productos  de  las  lecherías,  y 
aquellos  que,  nutritivos  y  poco  voluminosos,  no 
dilatan  desmedidamente  el  estómago ,  tales  son 
los  harinosos.  Los  gorrinos  alimentados  con  leche 
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deánalada  agria,  se  desarrollan  mejor  y  con  mas 
rapidez  que  con  todo  otro  alimento. 

Los  animales  mas  débiles  deben  ponerse  se- 
parados, porque  los  mas  vigorosos  les  ator- 
mentan ,  les  roban  la  comida,  y  no  les  dejan 
medrar. 

En  los  cerdos  los  ardores  empiezan  á  manifes- 
tarse á  los  tres  meses ,  época  en  que  es  menester 
separar  los  machos  de  las  hembras,  y  en  la  cual 
también  ,  y  á  veces  algo  mas  pronto,  se  hace  la 
elección  de  los  animales  destinados  á  la  reproduc- 
ción, sometiendo  inmediatamente  los  demás  á  la 
castración. 

Esta  operación,  útil  para  facilitar  el-iebamiento 
y  mejorar  la  carne,  es  muy  sencilla  y  siempre 
empleada  en  los  machos.  La  castración  de  las 
hembras  es  mas  difícil,  mas  grave,  menos  ne- 
cesaria ,  y  no  tan  generalmente  usada. 

La  ración  alimenticia  que  conviene  dar  á  una 
marrana  durante  el  amamantamiento  excede  con 
frecuencia  el  triple  de  la  que  le  basta  cuando  no 
cría.  El  Sr.  Boussingault  ha  reconocido  que  una 
marrana  de  cria,  para  una  lechigada  de  cinco 
pequeños ,  de  peso  de  l  kilóg.  2j  termino  medio 
al  nacer ,  consume: 

Patatas  cocidas 11  kil.  ,250. 

Harina  de  centeno 1    >•     ,223. 

Leche  desnatada  y  cuajada.     .  6    »     ,003. 

Este  alimento  se  va  disminuyendo  gradualmen- 
te, de  modo  que  al  segundo  mes  después  del 
parto,  la  marrana  se  encuentra  exactamente  á  la 
ración  ordinaria,  que  consiste  en.- 

Patatas  cocidas  ,  10  =litr.T  kil.  ,30. 

La  patata  es  desleída  en  el  agua  de  fregado. 
El  Sr.  Rüussingau  t,  no  contandocon  la  facultad  nu- 
tritiva de  esta  agua,  encuentra  que  equivaliendo 
la  última  ración  á  2  kilog.,  38  de  heno,  la  prime- 
ra lo  representa  en  cantidad  de  8  kilóg.,  23. 

Cuando  el  destete,  después  de  cinco  semanas  de 
amamantamiento,  los  gorrinos  pesan  7  kilóg.,90 
cada  uno,  y  entonces  se  les  da: 

Para  5  gorrinos.    Para  uno. 

Patatas  cocidas.     ...      10  kil..   00.  .  .  2  kil. 
Harina  de  centeno. .     .     .        O    a       49.  .  .  O    »     10. 
Leche  desnatada  y  cuajada.        3    »       00.  .  .  O    »     CO. 

Este  alimento ,  que  sucede  al  amamantamiento, 
se  modifica  poco  apoco;  disminuyese  progre- 
sivamente la  leche  cuajada  y  la  harina,  y  se  au- 
menta la  (¡atata,  de  suerte  que  hacia  el  tercer 
mes  la  ración  por  cabeza  se  encuentra  reducida  á 
.)  ó  6  kilóg.  de  tubérculos  cocidos  desleídos  en 
el  agua  grasa. 

En  un  cerdo  en  pleno  crecimiento ,  el  consumo 
do  patatas  era  como  sigue: 

Peso  del  cerdo.        Patatas  diarias.        P.O^o  del  peso- 


63  kil. 

s  kil. 

1,  99 

66     » 

6     >> 

9,  09 

medio. 

-73     » 

1     » 

9,  S8 

9,  o3 

8i     » 

8     » 

9,  S2 

Cebamiento  de  los  cerdos. 

Muchos  cultivadores ,  que  no  pueden  ocuparse 
en  la  cria  de  estos  animales,  compran  cerdos  ma- 
gros para  cebarlos  y  venderlos  después  al  tocinero. 


CER 

Los  cerdos  prescnlan ,  como  es  sabido,  una 
enorme  diferencia  de  precio,  ya  sea  cuando  ven- 
didos jóvenes  para  criarlos,  ya  sea  adultos  cuan- 
do propios  para  el  cebamiento,  ya  sea  cuando  ce- 
bados y  buenos  para  malar.  El  precio  de  los  ani- 
males jóvenes  sobre  todo  varia  mucho  según  las 
circunstancias. 

El  valor  de  los  cerdos  es  mas  ó  menos  subido, 
no  solo  por  la  abundancia  ó  escasez  de  las  cosechas 
que  sirven  principalmente  á  su  alimentación  ,  si 
que  también  se  resiente  de  un  modo  particular, 
en  los  países  de  bosque  ,  de  la  producción  de  la 
bellota,  que  os  muy  irregular. 

Cuando  la  cosecha  de  la  bellota  es  abundante, 
para  aprovecharla,  todo  el  mundo  quiere  poseer 
cerdos,  y  entonces  el  cerdo  gordo  resulta  muy  ba- 
rato, y,  al  contrario,  el  magro  tiene  mucho  pre- 
cio. En  tales  circunstancias,  muchas  personas  se 
dedican  á  la  cria  de  cerdos,  y  como  la  multiplica- 
ción de  estos  animales  es  excesivamente  rápida, 
el  número  de  cochinillos  alcanza  y  hasta  excede 
luego  los  medios  de  subsistencia  excepcionales 
que  les  hablan  hecho  buscar  en  un  principio  con 
diligencia;  entonces  llega  la  abundancia,  y  los 
precios  bajan  cada  vez  mas  hasta  que  el  equilibrio 
se  restablece. 

El  cerdo  nunca  debe  .ser  alimentado  con  par- 
simonia, toda  vez  que  el  único  objeto  que  induce 
á  la  cria  de  este  animal  es  obtener,  en  el  mas 
corto  espacio  de  tiempo,  la  mayor  producción 
posible  de  carne  y  de  lardo.  El  medio  de  conse- 
guirlo consiste  en  una  alimentación  copiosa :  un 
cerdo  bien  mantenido,  puede  álos  seis  meses,  ser 
tan  grande  como  lo  será  otro  de  la  misma  raza 
mal  alimentado ,  al  cabo  de  un  año  ,  y  el  ceba- 
miento del  primero  tendrá  lugar  con  mas  rapidez 
y  con  menos  gasto  que  el  del  segundo. 

Es  necesario  proceder  con  muchísima  puntua- 
lidad en  la  distribución  de  la  comida  ,  y  no  olvi- 
dar que  la  preparación  de  los  alimentos  exige  una 
limpieza  escrupulosa,  puesto  que  la  falta  de  ésta 
determina  en  el  cerdo  la  asquerosa  enfermedad 
llamada  lepra. 

Ningún  animal  doméstico  se  aviene  con  ali- 
mentos mas  variados  ni  mas  numerosos  que  el 
cerdo ,  y  aunque  su  modo  de  dentición  no  le  per- 
mita el 'consumo  del  heno  seco,  puede  comer 
perfectamente  toda  suerte  de  forrajes  verdes, 
excepto  los  granos  secos.  Arturo  Yuog  ha  creido 
reconocer  que  los  cochinillos  engordaban  pacien- 
do heno ,  mientras  que  se  deterioraban  cuan- 
do cumian  esta  yerba  en  la  porquezira.  Este  he- 
cho tal  vez  consistía  en  que  los  cerdos  paciendo 
comian  otras  cosas  además  del  trébol,  á  saber: 
gusaíios ,  limazas  ,  ratoncillos  de  los  campos,  los 
cuales  animalizaban  el  forraje  y  aumentaban  su 
facultad  nutritiva.  Sea  como  quiera,  el  agrónomo 
inglés  pensó  que  no  hay  otro  mélj)do  mtjjor  que 
el  pasto  para  el  consumo  de  los  forrajes  ver- 
des. Los  cerdos  de  cinco  áseis  meses  consu- 
men unos  9  kilóg.  de  trébol  verde  por  dia;  pero 
se  debe  procurar  hacérselo  comer ,  asi  como  to- 
dos los  demás  forrajes ,  cuando  es  todavía  joven, 
tierno  y  suculento ,  puesto  que  CHando  está  ade- 
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lanlado  en  madurez  y  algo  seco ,  los  cerdos  lo 
desperdician  en  mucha  cantidad. 

Lejos  de  temer  la  mala  inlluencia  de  los  terre- 
nos pantanosos,  los  cerdos  se  complacen  en 
estos  sitios ,  porque  se  aprovechan  de  las  plan- 
las  acuáticas,  de  las  raices  carnosas,  délos  mo- 
luscos y  de  los  batracienos  que  se  encuentran 
en  ellos  en  abundancia.  Dáseles  asimismo,  con 
provecho,  ortigas,  escarola,  ensaladas,  particular- 
mente la  lechuga;  comen  igualmente  gran  núme- 
ro de  plantas  adventicias  sospechosas,  en  térmi- 
nos que  se  dice  que  la  acción  venenosa  del  bele- 
ño negro  no  tiene  ningún  efecto  en  ellos,  si  bien 
el  acónito  napelo  los  envenena. 

En  los  establecimientos  rurales  en  donde  se 
cria  un  crecido  número  de  cerdos ,  las  plantas 
raíces  forman  habitualmente  la  base  de  su  alimen- 
to, y  la  zanahoria,  entre  todas,  es  la  que  mas  les 
gusta,  y  la  queles engorda  mas;  sin  embargo,  tam- 
bién se  les  dan  patatas  ,  cuyo  cultivo  es  mas  fá- 
cil y  menos  costoso.  Las  colufas,  pastinacas  y 
remolachas  les  son  muy  útiles;  pero,  cosa  nota- 
ble, los  nabos,  ({ue  se  emplean  con  ventaja  para 
cebar  á  los  rumiantes  ,  son  insuticientes  para  la 
manutención  de  estos  animales  ,  y  si  los  comen 
exclusivamente  no  tardan  en  perecer. 

La  cocción  aumenta  mucho,  para  los  cerdos, 
la  facultad  nutritiva  de  las  raices ,  por  lo  que  es 
menester  dárselas  siempre  cocidas,  chafadas  y 
desleídas  en  el  agua  de  fregado  ó  en  suero.  Pe- 
ro para  dar  á  las  raíces  la  facultad  de  engordar 
rápidamente  á  los  animales ,  es  necesario  mez- 
clarlas con  salvado  ó  farináceos. 

Los  granos  cereales  y  leguminosos  casi  siem- 
pre se  reservan  para  terminar  el  cebamiento  de 
los  cerdos ,  y  el  mejor  modo  de  dárselos  es  moli- 
dos ó  concuasados;  pero  téngase  presente  que  las 
sustancias  harinosas  aprovechan  mas  á  los  cer- 
dos en  forma  de  pasta  agria,  formada  sola  ó  mez- 
clada con  raíces. 

Háse  calculado  que  un  hectolitro  de  granos, 
mitad  cebada  y  milad^guisantes  ,  que  pesa  unos 
72  kilóg.,  aumenta  el  peso  de  un  cerdo  de  <0  á 
12  V41  kilóg. 

Las  habas  dan  al  cerdo  un  lardo  consistente^ 
pero  de  color  oscuro  y  de  mal  gusto;  los  guisan- 
tes son  preferidos  á  las  habas,  y  la  cebada  es  su- 
perior á  los  guisantes. 

Antes  que  todos  estos  granos,  para  la  calidad 
de  la  carne  y  del  lardo,  es  menester  colocar  el 
maíz,  cuando  es  fácil  procurárselo  ,  si  bien  debe 
emplearse  á  la  fin  del  cebamiento  para  excitar  el 
apetito  de  los  animales  y  dar  á  su  carne  un  sabor 
que  la  haga  mas  agradable. 

Los  residuos  de  lechería  son  casi  indispensa- 
bles en  la  cria  de  los  cerdos,  y  pueden  asimismo 
ser  empleados  ventajosamente  en  su  manuten- 
ción y  cebamiento  ,  puesto  que  es  difícil  encon- 
trar un  alimento  que  guste  mas  á  estos  animales 
que  la  leche  agria,  y  por  esto,  una  vez  se  ha  em- 
pezado á  hacer  uso  de  ella,  no  se  debe  suprimir 
nunca  enteramente,  porque  enllaquecerian  con 
cualquier  otro  alimento.  Un  cerdo  consume  dia- 
riamente 36  kilóg.  de  leche  desnatada. 

TOMO  II. 
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El  suero,  qne,  con  el  agua  de  fregado,  for- 
ma el  excipiente  ordinario  del  alimento  de  los 
<;erdos,  aunque  despojado  de  la  casi  totalidad  de 
las  materias  caseosas  y  mantecosas  de  la  leche  , 
puede  sin  embargo  j  dado  solo  ,  producir  el  ce- 
bamiento de  los  cerdos,  y  estose  puede  observar 
en  las  chocillas,  en  las  cabanas  y  en  las  leche- 
rías aisladas  de  las  montañas.  Este  suero  es  me- 
jor usarlo  frío  y  ya  agrio  que  nó  cuando  toda- 
vía es  dulce  y  caliente. 

El  lardo  délos  puercos  alimentados  con  suero 
es^. blandujo,  pero  el  que  se  obtiene  con  leche 
desnatada,  cuajada  ó  nó,  es  mas  consistente  y 
de  mejor  gusto. 

La  mayor  parte  de  las  industrias  que  toman  sus 
primeras  materias  de  la  agricultura  dejan  re- 
siduos que  sirven  para  la  alimentación  de  los 
ganados  y  particularmente  la  del  cerdo. 

Los  bagazos  del  almidón ,  ricos  en  gluten,  son 
muy  nutritivos;  pero ,  como  los  cerdos  se  disgus- 
tan de  ellos  con  facilidad,  es  menester  dárselos 
con  precaución  ,  alternándolos  ó  mezclándolos 
con  otras  sustancias  alimenticias.  Seis  kilogramos 
de  este  bagazo  '.desleído  en  el  agua  producen  I 
kilogramo  de  lardo. 

Los  residuos  de  los  destilatorios  de  granos  y 
de  patatas  son  muy  comunmente  empleados  en 
el  cebamiento  de  los  cerdos.  Los  primeros  pue- 
den cebar  los  animales  convenientemente  sin  nin- 
guna adición;  pero  los  segundos  solo  dan  un  lar- 
<!')  blando  ,  sino  se  les  añade  algún  grano  á  la 
fin  del  cebamiento.  Según  Pabst,  un  cerdo  con- 
sume diariamente  los  residuos  procedentes  de  6 
á  7,5  kilogramos  de  granos,  ó  de  20  á  25  kilo- 
gramos de  patatas. 

Los  bagazos  de  semillas  oleaginosas  poseen 
una  facultad  nuljitíva  muy  elevada ,  pero  los 
cerdos  no  los  consumen  lodos  igualmente  bien. 
Rehusan  con  frecuencia  obstinadamente  los  baga- 
zos que  se  obtienen  de  las  semilla  de  plantas  cru- 
ciferas, colsa,  nabina  y  camelina,y,  al  con- 
trario, comen  de  buena  gana  los  de  nuez,  de  li- 
no y  de  adormidera;  pero,  á  una  dosis  poco  con- 
siderable, estos  alimentos  producen  una  carne  so- 
sa y  un  lardo  aceitoso,  por  lo  que  es  conveniente 
cesar  su  uso  algún  tiempo  antes  de  la  matanza. 

La  fabricación  del  vino,  las  cerbederías,  los  in- 
genios de  azúcar  y  las  feculerías  producen  resi- 
duos que  se  pueden  hacer  comer  á  los  cerdos;  sin 
embai'go,  estas  sustancias ,  poco  nutritivas,  no 
son  muy  propias  para  su  cebamiento. 

Entre  los  animales  que  constituyen  el  ganado 
de  cortijo,  el  puerco  es  el  único  que  pueda  ali- 
mentarse enteramente  de  sustancia  animal ;  co- 
me muy  bien  los  desechos  de  carnicería ,  y 
la  carne  de  los  caballos  muertos  por  los  deso- 
Uadores,  Regularmente  esta  sustancia  se  acos- 
tumbra á  dar  en  cantidad  de  3  á  9  kilogramos 
por  cabeza.  Bajo  la  influencia  de  este  régimen 
los  animales  se  ceban  muy  bien ;  pero  se  mejora 
mucho  su  carne  sujetándoles  á  un  alimento  ve- 
getal durante  el  último  mes  de  su  existencia,  co- 
mo se  practica  en  muchos  establecimientos  de  los 
alrededores  de  París, 
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El  cebamiento  en  el  bosque  es  el  mas  económi- 
co,  y  si  bien  los  cerdos  no  obtienen  entonces  el 
mas  alto  grado  de  gordura,  con  todo  la  bellota 
les  hace  adquirir  un  lardo  muy  consistente  y  de 
calidad  superior.  La  castaña  es  igualmente  un 
buen  alimento.  Pero  cuando  en  la  comida  que  se 
da  á  ios  cerdos  abunda  el  fruto  déla  haya,  ó  el 
fabuco  ,  su  carne  es  floja ,  y  su  lardo ,  ¡?in  con- 
sistencia, resuda  en  la  estación  calorosa. 

Los  animales  no  pueden  aprovechar  del  pasto 
en  los  bosques  sino  cuando  tienen  cierto  hábito 
del  ejercicio  necesario  para  saber  buscar  su  ali- 
mento. 

Los  cerdos  anglo-chinos,  por  ejemplo ,  criados 
en  pocilga,  cuyo  cuerpo  es  muy  pesado  y  las 
[)iernas  muy  débiles  ,  no  soportarían  bien  la  con- 
currencia de  los  animales  mas  robustos  acostum- 
brados al  régimen  de  la  bellotera. 

Entre  los  condimentos  que  se  puedendar  á  los 
cerdos  para  excitar  su  apetito ,  conservar  su  sa- 
lud,  y  alejar  las  enfermedades  peligrosas ,  el 
mejor  es  la  sal  común,  administrada  á  cada  ani- 
mal á  la  dosis  de  20  gramos  diarios. 

Existen  razas  de  cerdos  á  las  cuales  se  puede 
cebar  desde  la  edad  de  6  á  8  meses,  y  si  bien  no 
producen  entonces  una  gran  cantidad  de  lar- 
do ,  en  cambio  la  calidad  de  su  carne  es  ex- 
celente. El  cebamiento  no  puede  llegar  á  su 
completo  desarrollo  sino  en  animales  cuyo  creci- 
miento ha  casi  llegado  á  su  término :  un  cerdo 
de  buena  raza  y  bien  alimentado  en  su  juventud, 
se  encuentra  en  este  estado  á  la  edad  de  diez  me- 
ses á  un  año;  pero  muchos  otros  menos  preco- 
ces requieren  que  se  diliera  hasta  á  los  diez  y 
ocho  meses. 

Cuando  se  quieren  cebar  animales  que  han 
servido  á  la  reproducción  ,  no  han  de  pasar  de 
la  edad  de  dos  á  tres  años. 

La  marrana  es  aveces  sometida  á  la  castra- 
ción, sí  bien  se  la  puede  cebar  sin  recurrir  á  esta 
operación  ,  que,  ya  grave  para  las  hembras  jó- 
venes ,  no  carece  de  peligro  para  las  marranas 
que  han  hecho  muchas  lechigadas.  Basta ,  des- 
pués de  haberla  dejado  reponerse  algunas  sema- 
nas de  las  fatigas  del  amamantamiento,  darla 
un  alimento  abundante  y  sustancioso ;  pero  si  los 
ardores  venéreos  se  repitiesen  con  mucha  fre- 
cuencia y  perjudicasen  á  su  crecimiento  ,  como 
las  primeras  lases  de  la  gestación  favorecen  la 
formación  de  la  grasa  ,  se  la  haría  cubrir  por  un 
verraco ,  para  matarla  un  mes  ó  seis  semanas 
después. 

El  macho  debe  siempre  ser  castrado.  El  ceba- 
miento no  empieza  inmediatamente  después  de 
esta  mutilación  ,  sino  que,  al  contrarío  ,  se  ha- 
ce primero  enflaquecer  el  animal  disminuyén- 
dole su  ración ,  pues  de  esta  manera  pierde  una 
gran  pyte  de  la  grasa  amarilla  y  de  un  gusto 
fuerte  que  poseía  en  el  estado  de  verraco ;  en  se- 
guida se  le  aumenta  gradualmente  la  comida ,  y 
entonces  se  produce  una  grasa  nueva  y  una  car- 
ne mucho  mas  buena  que  la  que  hubiese  ofrecido 
no  lomando  la  precaución  que  se  acaba  de  indi- 
car. 
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Cualquiera  sea  la  edad  de  los  animales  que  se 
quieran  cebar,  deben  elegirse  sanos  y  bien  cons- 
tituidos; porque  cebar  animales  enfermizos  y  de 
una  organización  viciada  ,  seria  perder  el  tiem- 
po y  los  alimentos. 

En  otoño  ,  después  de  las  cosechas ,  es  cuando 
se  poseen  en  los  cortijos  las  principales  sustan- 
cias alimenticias,  aechaduras  de  granos  y  raices 
diversas ,  que  se  pueden  dar  á  los  cerdos ,  y  por 
esta  razón  en  esta  época  es  cuando  se  ceban  en 
mayor  número  esos  animales,  y  además  es  sa- 
bido que  el  cebamiento  se  verifica  mejor  en  tiem- 
pos fríos  que  durante  los  calores  del  verano. 

En  las  campiñas  generalmente  se  matan  los 
cerdos  por  Navidad ,  preparándolos  después  ba- 
jo formas  diversas  para  el  consumo  del  resto  del 
año,  y  también  se  matan  en  invierno,  para  salar- 
los, los  destinados  para  las  provisiones  maríti- 
mas ,  puesto  que  en  verano  la  carne  se  altera 
rápidamente  y  recibe  mal  la  sal. 

La  duración  del  cebamiento  de  los  cerdos  es 
de  tres  á  cuatro  meses,  en  cuyo  espacio  de  tiem- 
po pueden  con  facilidad  doblar  su  peso. 

La  variedad  en  la  alimentación  contribuye  mu- 
cho al  resultado  del  cebamiento  :  cuando  un  ani- 
mal parece  disgustarse  de  un  alimento,  es  me- 
nester remplazarlo  por  otro,  teniendo  cuidado  de 
que  este  último  sea  mas  nutritivo,  mas  del  gusto 
del  cerdo ,  y  que  le  haga  producir  una  carne  me- 
jor. 

Se  empieza  á  cebar  con  raíces,  ó  residuos, 
pues  estos  alimentos  bastan  para  poner  á  los  aní- 
males en  estado  de  gordura  regular,  pero,  si  se 
quiere  que  alcancen  un  cebamiento  completo,  es 
menester  añadir  sustancias  harinosas,  y  hasta 
componer  exclusivamente  con  ellas  la  comida  al 
íin  de  la  operación. 

Existe  una  muy  grande  similitud  entre  la  pro- 
piedad de  engordar  y  la  facultad  nulriliva  de  los 
alimentos.  Las  indagaciones  del  Sr.  Parent  ma- 
nifiestan que  para  producir  un  aumento  en  peso 
de  t  kílóg.  se  necesitan: 

28  k.,  40  de  zanahorias  cocidas; 
'20     ,  00  —  patatas  cocidas; 
8    ,  20  —  salvado,  de  peso  de  30  kil.  el  hectolitro; 
5     ,  66  —  alforfón; 
4     ,  80  —  cebada  cocida; 
4     ,16  —  centeno  cocido. 

Según  Burger,  el  maíz  merece  la  preferencia 
sobre  el  centeno  cuando  su  peso  no  excede  al  de 
este  grano. 

Si  el  cerdo  no  es  útil  sino  pnr  la  carne  que  su- 
ministra después  de  muerto  ,  es  menester  reco- 
nocer que  tiene  para  este  destino  una  aptitud  su- 
perior :  así ,  mientras  se  necesitan  20  á  25  kilóg. 
de  heno  para  producir  un  aumento  de  t  kilóg.  en 
el  buey,  bastan  20  kilóg.  de  patatas,  equivalen- 
tes, en  la  facultad  nutritiva,  á  \0  kilóg.  de  heno 
solamente ,  para  obtener  un  aumento  de  I  kilóg. 
en  el  cerdo.  Su  cebamiento  es  mas  rápido  que  el 
del  buey,  y  su  aumento  de  peso  es  relativamente 
mas  considerable:  asi,  mientras  que  el  peso  del  pri- 
mero puede  doblar  durante  el  cebamiento,  el  del 
segundo  solo  aumenta  de  una  tercera  parte. 

En  fin,  de  lodos  los  animales  que  entran  en  el 
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consumo  alimenticio ,  el  cerdo  es  el  que  presenta 
menos  desperdicio  después  de  muerto  El  buey 
de  carnicería  da  35  á  60  p.  100  de  carne  neta,  y 
el  cerdo  llega  á  dar  el  82  p.  tOO.  Conviene  ob- 
servar que  el  peso  neto  de  este  animal  se  obtie- 
ne quitando  del  peso  bruto  la  cabeza ,  los  pies  y 
les  intestinos :  la  piel  y  la  grasa  interior,  llama- 
da saín ,  con  la  cual  se  hace  la  manteca  fresca, 
forman  parte  del  peso  neto ;  al  contrario ,  en  los 
bueyes  y  los  carneros,  las  parles  correspondien- 
tes,'cuero  y  sebo,  pertenecen  á  los  despojos.  El 
cerdo  es  también  el  animal  que  produce  la  ma- 
yor proporción  de  grasa,  lardo  y  saín,  relativa- 
mente á  la  carne  magra,  en  términos  que  con  fre- 
cuencia el  peso  de  la  grasa  iguala  al  peso  de  la 
carne.  Un  cerdo  gordo  puede  producir  hasta  100 
kilóg.  de  lardo. 

Los  cerdos  adultos  pueden  dar  una  gran  canti- 
dad de  lardo,  mientras  que  los  animales  jóvenes 
solo  admiten  una  gordura  mediana,  y  por  lo  mis- 
mo producen  mas  carne  que  grasa. 

El  aumento  de  peso  en  los  cerdos  ,  lo  mismo 
que  en  los  demás  animales ,  es  mucho  mas  con- 
siderable durante  las  primeras  semanas  de  la 
operación  que  en  las  últimas  ,  y  por  esta  razón  se 
encuentra  raramente  beneficio  en  llevar  el  ce- 
bamiento de  los  bueyes  mas  allá  de  cierto  limite, 
sobre  todo  hoy  dia  que  el  sebo  que,  en  los  ani- 
males rumiantes  se  forma  siempre  en  último  lu- 
gar ,  se  vende  á  un  precio  menos  elevado  que  la 
carne.  Pero  en  cuanto  á  los  cerdos,  hay  que  ob- 
servar que  el  lardo  y  la  manteca  cuya  producción, 
lo  mismo  que  la  del  sebo ,  tiene  lugar  á  la  íin  del 
cebamiento,  se  vende  al  menos  tan  caro,  y  ave- 
ces mas  ventajosamente,  como  la  carne  magra;  de 
lo  que  resulta  que  el  cerdo  es  el  animal  que  se 
puede,  con  mayor  provecho,  cebar  de  una  mane- 
ra completa. 

Comercio  de  los  cerdos. 

La  venta  de  los  cerdos  es  el  objeto  de  un  graií 
comercio,  sobre  todo  en  razón  del  modo  de  criar 
estos  animales.  En  efecto ,  el  criador  solo  ceba  un- 
CQrto  número  de  cerdos  nacidos  en  su  casa,  de 
los  cuales  vende  la  mayor  parte  á  los  tratantes,, 
quienes  los  suministran  á  los  labradores  que  quie- 
ren cebarlos ,  para  en  seguida  éstos  conducirlos 
al  consumidor  ó  á  los  tocineros.  De  ahí  resulta, 
que  un  cerdo,  antes  de  matarlo  ,  pasa  casi  siem- 
pre entre  cuatro  manos  y  sufre  tres  ventas  dife- 
rentes. A  lo  menos  asi  sucede  en  general  en  Es- 
pana,  excepto  en  Extremadura,  Galicia,  Mallor- 
ca, Toledo,  Ciudad -Real,  etc.,  y  la  parte  del 
Ampurdan  en  Cataluña,  en  donde  se  hacen  crias 
en  grande  de  estos  animales ,  las  cuales  constitu- 
yen la  principal  riqueza  del  país. 

La  venta  de  los  cerdos  para  cebar  no  difiere 
de  la  de  los  otros  animales  domésticos,  y  el  gol- 
pe de  vista,  el  tacto  ó  la  costumbre  pueden  por 
si  solos  guiar  en  la  transacción.  Cuando  el  cerdo 
debe  ser  muerto  inmediatamente  se  compra  de 
varios  modos  :  el  primero  es  el  que  acabamos  do 
indicar  para  las  bestias  que  se  quieren  cebar ;  el 
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segundo,  que  tiene  lugar  después  de  muerto  el ' 
animal,  consiste  en  lijar  un   precio  por  cada 
libra  del  peso  total  del  animal ,  descontando  de  él 
ciertas  partes,  tales  como  la  cabeza,  2  ó  4  piés^ 
los  intestinos,  etc. 

Este  último  método  es  el  mejor,  porque  para 
el  hombre  poco  acostumbrado  á  este  tráfico,  toda 
la  desventaja  estarla  de  su  parte,  puesto  que  ne- 
cesariamente tiene  que  habérselas  con  un  tratan- 
te que  conoce  á  loado  esta  mercancía. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  se  ex- 
portaron en  los  años: 

Puntos  de  exportación.        1848      184«    1830     Totales. 


X.    >     2,829 


S     A  Argelia.      .     ,         1,734  ) 

1  { A  Francia.     .     .  739  > 

^  VA  otros  puntos.     .  3S6  > 

•I    .ÍACuba.     .     .  113.949  163,074  2:63,383) 

J.|  i  A  Puerto  Rico.     26,923     11,030     30,170(602,778 

^      VA  otros  puntos.         376  125      1,726; 

Según  la  Balanza  de  la  M.  I.  Junta  de  Comer 
ció  de  Barcelona,  en  1849  la  importación  y  expor- 
tación marítimas  dieron  los  resultados  siguientes: 


Importación 


Valor     Rs.  vn.     Total. 


/Cerdos  cebados  importa-  \ 

dos  del  reino..     .    12,939  5.693,160] 

i  Cerdos  sin  cebar.  .     .         284  19,889  1 

\  Tocino  salado  y  em-  f 

(          butido.     .     .     .   193,807  581,421  )6.489,601 

JManteca  de  cerdo..     .    21,780  54,450/ 

[jamones 31,948  93,844  1 

Salchichones.        .     .      4,789  28,723  I 

^Despojos  de  tocino.     .     10,075  16,112'' 


Jamón.  .    .     •     .     . 

I  Salchichón 

'  Tocino  salado.  .     .     . 

Manteca  de  cerdo.     . 

Gerdds  para  zapatero. 
Id.  para  brochas.  . 

Exportación. 

Tocino  salado.  .  .  , 
i  Manteca  de  cerdo.  .  . 
1  Salchichones.  .  .  . 
I  Jamones,  .  .  .  , 
I  Sobresadas.  .     . 

Cerdas  para  zapatero. 


20  lib.     60  1 

r.27  »    3,162  i 
6,871  ar.  412,260 í„„ 
2  833  lib.   7,082.  ^^"'^^^ 

870 
1,373 


7,0821  • 
26,100\ 
22,022] 


2,987  ars. 

1,399 

30  741 

685 

83 

117 


179,220, 
3,997 

184,4461 

2,035 

332  1 

2j202 


372,252 


¡Salchichón 392  lib.       2,332 
Tocino 109  ar.        6,340  }     9,072 
Cerdas  para  zapatero.      6  lib.         180 


«  ^  j  Salchichón.  ,  , 
~  «  í  Tocino.  .  .  . 
-;  ^  ( Manteca  de  cerdo. 


20,731  lib.  124,386 

35  ar.       2,100  ;  127,016 
212  lib.  530 


laceria  del  cerdo. 

La  laceria  es  una  enfermedad  verminosa  del 
tejido  celudar,  debida  á  la  presencia  de  un  gusa- 
no llamado  Cisticerco  celuloso,  Rudolphi;  en- 
fermedad de  curso  lento,  que  lleva  consigo  de- 
sórdenes profundos  en  los  sólidos  y  los  líquidos  , 
^  cooslaütementtí  la  muerte. 
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Los  legisladores  de  la  Grecia  y  de  la  Turquía  , 
Moisés  y  Mahoma,  proscribieron  el  uso  de  la  car- 
ne de  cerdo  ,  pensando  c«n  esta  prohibición  pre- 
servar á  los  hombres  de  la  horrorosa  enferme- 
dad conocida  bajo  el  nombre  de  lepra.  Los  Ju- 
díos y  los  Musulmanes  guardan  todavía  en  nues- 
tros dias  este  precepto  rehgíoso ,  y  no  comen  car- 
ne de  cerdo. 

La  carne  del  cerdo  leproso  es  de  inferior  cali- 
dad. Los  carniceros  cometen  un  punible  delito 
cuando  la  expenden,  no  porque  es  peligrosa  para 
la  salud  de  las  personas  que  la  usan,  sino  porque 
es  de  una  calidad  muy  inferior,  y  no  puede  con- 
servarse por  la  salazón.  Seria,  pues,  de  desear 
que  las  autoridades,  por  medio  de  insiiectnres  hti- 
biles ,  vigilaren  escrupulosamente  la  venta  de 
cerdos  ,  en  bien  de  los  intereses  del  público,  y 
como  medida  sanitaria.  Reconocemos  tanta  im- 
portancia en  esta  cuestión  que  juzgamos  oportu- 
no hace*"  conocer  como  es  posible  justiticar  la  la- 
ceria durante  la  vida  y  después  de  la  muerte  de 
los  cerdos. 

Caracteres  durante  la  vida.  Cuando  la  lacería 
se  manifiesta  es  difícil  de  reconocerla;  sin  embar- 
go, la  palidez  de  las  coyuntivas  y  su  infiltración, 
el  color  blanco  de  la  piel ,  la  facilidad  con  que 
se  arrancan  las  cerdas,  la  debilidad  de  los  movi- 
mientos ,  la  laxitud  de  la  base  cartilaginosa  del 
pHJavante,  pueden  dar  fuertes  indicios  de  su  exis- 
tencia. Pero  cuando  después  de  haber  derribado 
al  cerdo  y  haberlo  puesto  un  acial ,  el  veterina- 
rio le  reconoce  la  lengua  y  observa  en  su  parte 
interior  y  en  sus  lados  pequeiías  vejigas  ó  am- 
pollas, formadas  por  el  cisticerco  ládrico  es  cier- 
to que  la  laceria  existe.  Además,  si  la  parte  in- 
terna de  los  párpados,  la  piel  del  rededor  del 
ano  ofrecen  semejantes  ampollas,  y  si,  por  otra 
parte,  el  animal  presenta  los  síntomas  arriba  in- 
dicados, ninguna  duda  queda  entonces  de  que 
el  cerdo  es  leproso. 

Caracteres  después  de  muerto.  En  la  inspección 
de  la  carne  se  conoce  que  es  leprosa  por  la  pre- 
sencia ,  en  el  tejido  celular,  de  pequeñas  ampo- 
llas redondas ,  trasparentes ,  en  las  cuales  está 
encerrado  el  gusano  vesicular.  Estos  gusanos  se 
manifiestan  sobre  todo  en  el  tejido  celular  de  los 
intersticios  musculares  y  en  los  lugares  en  donde 
este  tejido  es  muy  abundante ,  y  son  muy  nume- 
rosos bajo  las  serosas  de  las  grandes  cavida- 
des del  cuerpo,  en  el  hígado,  el  pulmón,  el  tejido 
del  corazón,  y  las  fragosidades  celébrales.  Ei 
lardo  es  pálido  amarillento  y  poco  consistente; 
los  ganglios  linfáticos  son  gruesos,  blandos  y  lle- 
nos de  serosidad ;  el  tejido  celular  de  las  partes 
declives  solamente  cuando  la  enfermedad  es  re- 
cíente  ,  y  de  todo  el  cuerpo  cuando  se  halla  muy 
adelantada  ,  encierra  un  Huido  seroso  en  sus  ma- 
llas. 

Los  carniceros,  con  el  objeto  de  ocultar  á  los 
oj  os  de  los  compradores  la  mala  calidad  de  la 
carne  y  la  existencia  de  la  laceria ,  destruyen  el 
hígado  ,  el  pulmón ,  los  ríñones  y  la  cabeza  de 
los  animales;  separan  las  partes  infiltradas  y 
también  las  eu  que  los  gusanos  son  mas  abundan- 
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tes,  y  enrojecen  después  la  carne ,  que  es  pálida 
y  como  lavada,  con  la  sangre  de  olro  animal.  No 
obstante ,  será  siempre  fácil  al  experto  veteri- 
nario descubrir  el  fraude  haciendo  despachar 
la  carne  en  su  presencia,  y  disecando  algu- 
nas partes  carnosas,  por  ejemplo,  las  de  las  es- 
paldas. 

La  carne  de  los  cerdos  lepfosos  sometida  á  la 
ebullición  sobrenada  y  no  se  precipita  en  el  fon- 
do del  vaso  hasta  después  que  ha  producido  una 
espuma  abundante;  el  caldo  que  da  es  turbio  , 
blanquecino ,  y  carece  de  sabor  y  olor.  La  carne 
cocida  se  reduce  á  un  pequeño  volumen :  es  vis- 
cosa y  está  sembrada  de  pequeños  puntos  blan- 
quecinos, duros,  del  grueso  de  un  grano  de  mijo, 
que  son  los  cisticercos;  su  sabor  es  dulcisco  ;  es 
coriácea,  y  los  gusanos,  endurecidos  por  la  coc- 
ción, crugen  bajo  el  diente.  El  uso  prolongado 
de  estácame  leprosa  ocasiona  la  diarrea  y  fre- 
cuentes indigestiones  ;  pero  no  tiene  ,  como  se  ha 
dicho  ,  el  inconveniente  de  determinar  la  disen- 
teria y  la  fiebre  pútrida.  Salada  para  la  conser- 
vación, recibe  muy  dificilmenle  la  sal,  produce 
mucho  salobre ,  se  altera ,  y  concluye  muy  luego 
por  corromperse.  En  este  estado  es  cuando ,  co- 
mida por  los  hombres  en  las  ciudades  sitiadas , 
ó  á  bordo  do  los  navios ,  ocasiona  enfermedades 
graves ,  tales  como  las  calenturas  pútridas  y  las 
afecciones  escorbúticas. 

Si  la  carne  de  cerdo  leproso  no  puede  ser  con- 
servada, si  es  poco  sustanciosa  y  aun  nociva  co- 
mo alimento,  las  autoridades  deberán  prohibir  la 
venta  de  los  cerdos  leprosos  y  de  la  carne  de  los 
mismos  en  las  carnicerías  y  salchicherías. 

Producios  úlilcs  del  cerdo. 

Los  productos  del  cerdo  son  numerosos:  su 
carne  y  su  lardo  se  comen  frescos  ó  conservados 
por  la  salazón  ó  curados  al  humo;  su  piel  es  em- 
pleada por  los  guarnicioneros,  y  la  industria  ha 
conseguido  comunicarla  las  propiedades  del  cor- 
dobán, en  ruyo  estado  duradol)le  que  éste,  es  su- 
perior al  de  cabra  y  el  mas  apropiado  para  la  en- 
cuademación de  libros  preciosos,  teniendo  ade- 
más la  ventaja  de  no  ser  atacado  tan  fácilmente 
por  los  insectos;  las  cerdas  sirven  para  hacer  ce- 
pillos, escobillas,  pinceles,  etc. — \.  Cepilleria, 
Cerda,  Pieles. 

Usos  alimenticios.  Todas  las  partes  del  cuer- 
po del  cerdo  son  usadas  como  alimento.  Su  Car- 
ne, blanca ,  tierna ,  pero  grasa  y  compacta,  muy 
nutritiva,  se  come  fresca,  comunmente  asada 
en  las  parrillas  ó  en  el  asador,  si.bien  requiere  en 
general  fuertes  condimentos;  es  siempre  pesada, 
de  difícil  digestión,  y  no  conviene,  aun  en  corta 
cantidad,  sino  álos  individuos  jóvenes,  sanos,  ro- 
bustos, dedicados  á  ejercicios  fuertes,  tales  como 
los  habitantes  del  campo,  los  jornaleros,  etc.  Se 
da  la  preferencia  á  la  carne  del  macho;  la  del 
cochinillo  de  leche  es  viscosa  y  mas  pesada  aun 
al  estómago.  Pocas  son  las  personas  que  hagan 
de  esta  carne  un  uso  habitual,  como  sucede  con 


CER  ili 

la  carne  dicha  de  carnicería.  Salada  ó  ahumada 
(Tocino,  Jamón,  etc.)  es  todavía  mas  indigesta,  y 
ofrece  además  todos  los  inconvenientes  de  la  sala- 
zón; no  obstante,  es  la  base  de  una  multitud  de 
manjares  vendidos  en  las  tocinerías  y  un  condi- 
mento útil  al  arte  culinario. 

La  Cabeza,  la  Leníjua,  las  Orejas)¡  los  PiVadel 
cerdo,  muy  usados  también,  ofrecen  iguales  in- 
convenientes, y  lo  mismo  sucede  con  su  Hígado 
con  sus  niñones,  etc.,  con  su  Sangre,  con  la  cual 
se  hace  la  mejor  morcilla,  y  con  sus  Intestinos, 
empleados  los  mas  pequeños  y  medio  picados  pa- 
ra hacer  salchichas ,  los  mas  grandes  para  en- 
volver otras  preparaciones  de  este  animal.  Su 
Lardo,  Enjundia  ,  capa  grasienla,  gruesa  y  com- 
pacta, situada  entre  la  piel  y  los  músculos,  es  to- 
da\ia  mas  contraria  á  la  acción  délos  órganos 
digestivos;  su  Grasa,  llamada  Saín,  iVanírca,  reu- 
nida en  torno  de  los  ríñones  ó  en  el  omento  ó  re- 
daño, solo  sirve  de  condimento  á  guisa  de  man- 
teca de  vaca,  ó  como  fritada  ,  etc.  Su  Piel  ó  cor- 
tesa, bien  hervida,  es  muy  delicada  como  ali- 
'  mentó. 

Hipócrates  considera  la  carne  de  cerdo  como 
la  mejor  de  todas  las  que  sirven  á  la  alimenta- 
ción ,  con  tal  que  no  sea  ni  muy  grasa  ni  muy 
magra ,  y  que  el  animal  no  sea  demasiado  joven 
ni  dema):iado  viejo ,  y  asimismo  que  haya  sido 
bien  alimentado  y  criado  con  limpieza.  EÍ  padre 
de  la  medicina  añade  que  esta  carne  es  mas  nu- 
tritiva que  ninguna  otra  ,  fundándolo  en  que 
si  se  quiere  alimentar  á  los  trabajadores  del 
campo  con  otras  carnes  no  tardan  en  volver- 
se llacos.  Según  Galeno ,  se  asemeja  á  la  car- 
ne humana;  toma  mejor  la  sal,  el  salitre,  y 
se  conserva  salada  mucho  mas  tiempo  que  nin- 
guna otra. 

La  carne  de  cerdo  se  guisa  de  varias  maneras. 
Habiendo  sido  Tito  Quintío  invitado  á  una  cena 
en  la  Calcida ,  país  de  la  Siria ,  quedó  sorprendi- 
do de  la  cantidad  de  carnes  que  se  le  sirvieron, 
y  sin  embargo  su  huésped  le  aseguró  que  toda 
era  carne  de  cerdo  diversamente  y  hábilmente 
preparada. 

Como  hemos  indicado,  todas  las  partes  de 
este  animal  sirven  para  la  alimentación.  Losanti- 
guos  sacrificaban  el  cerdo  á  los  dioses  inmortales. 
Los  Romanos  estimaban  mucho  la  carne  de  este 
animal ,  en  términos  que  Juvenal  dice  que  está 
hecha  para  los  festines.  Animal  propter convicia 
natum ;  para  ellos  la  vulva  era  el  pedazo  mas 
delicioso,  Vulva  nil  dulcius  ampl<i;\jí  teta  llena  de 
leche  era  igualmente  un  bocado  exquisito,  y  entre 
ellos  gozaban  de  gran  favor  los  jamones  de  Espa- 
ña. 

La  carne  del  cerdo  debe  comerse  en  invierno, 
pues  es  nociva  durante  el  verano ,  y  por  esto  en 
España  se  prohibe  venderla  en  la  estación  calu-, 
rosa.  Una  nueva  prueba  de  que  este  alimento  no 
conviene  en  los  paiseí  cálidos ,  es  que  estuvo 
prohibido  á  los  Judíos  ,  sobre  todo  en  la  Judea , 
en  donde  las  enfermedades  inflamatorias  po- 
dían resultar  de  esta  comida  demasiado  sustan- 
ciosa. 
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Por  superslicion ,  los  Judíos  ylosMahometanos 
se  han  privado  de  la  carne  de  este  animal  útil , 
que  miran  como  inmundo ,  sin  que  osen  ni  siquie- 
ra tocarlo.  Los  Chinos ,  al  contrario ,  esliman 
mucho  esta  carne,  que  constituye  su  alimento 
haliitual.  Los  salvajes  de  la  Groenlandia  tienen 
una  repugnancia  invencible  por  la  carne  de  cerdo, 
dando  por  motivo  que  este  animal  se  alimenta  de 
inmundicias.  Es  singular  que  los  pueblos  mas  su- 
cios hayan  tenido  en  todos  t.empos  una  aversión 
invencible  á  esta  carne,  y  al  contrario  aque- 
llos que  se  jactan  de  una  extrema  delicadeza  y 
de  una  gran  limpieza  la  comen  preparando  con 
ella  manjares  exquisitos.  Los  Turcos  aborrecen 
al  cerdo.  Los  Persas  miran  la  abstinencia  de  la 
carne  de  este  animal  mas  bien  como  un  consejo 
que  como  un  precepto,  puesto  que  la  comen  ó  de- 
jan de  comerla  según  el  uso  que  de  ella  hace  el 
principe ,  al  gusto  del  cual  todo  el  imperio  se 
conforma  ciegamente. 

Las  Morcillas,  compuestas  de  sangre  de  cer- 
do, de  grasa,  cebolla  ,  sal  y  piraienla,  son  un  ali- 
mento muy  cálido  é  indigesto,  y,  como  lodos  los 
alimentos  en  los  cuales  entra  sangre,  adquieren 
propiedades  venenosas  por  su  alteración  ó  su  de- 
masiada larga  conservación,  y  en  ambos  casos  han 
ocasionado  envenenamientos.  Las  Morcillas  ahu- 
madas han  dado  lugar  á  accidentes  muy  graves. 
La  mayor  parte  de  las  Salchichas ,  Salchichones 
y  otras  preparaciones  análogas  se  digieren  difi- 
cilmente,  calientan  y  son  aun  irritantes,  y  so- 
lo pueden  convenir  á  los  individuos  fuertes  y  que 
las  usan  con  sobriedad.  Las  salchichas  de  cali- 
dad inferior  encierran  á  veces  cantidades  tan 
considerables  de  pimienta  y  de  otras  aromas  ex- 
citantes, que  adquieren  una  especie  de  propie- 
dad casi  venenosa.  El  Sr.  J.  Girardin  dice:  «So- 
obre  todo  las  carnes  ahumadas  ,  las  salchichas  , 
<das  cortezas  de  tocino,  el  jamón,  el  buey  gordo 
«salado  ,  los  pasteles  de  jamón  y  todas  las  pre- 
«paraciones  de  los  tocineros ,  son  las  mas  sus- 
«ceplibles  de  ser  venenosas,  cuando  empiezan  á 
«corromperse  ó  que  han  llegado  á  cierto  grado 
«de  vejez.» 

Usos  medicinales.  Antiguamente  la /Jame,  de 
cerdo  servia ,  según  Lémery,  para  preparar  un 
caldo ,  caliticado  de  anti-emético  ,  y  las  Puden- 
das de  la  marrana,  tomadas  como  alimento, 
pasaban  como  especifico  en  los  casos  mas  rebel- 
des de  flujo  involuntario  de  las  orinas. 

La  Grasa  de  cerdo  es  aun  generalmente  usa- 
da. Separada,  por  repetidas  lociones,  la  fusión 
y  la  filtración ,  de  las  membranas,  délas  fibras  y 
de  la  sangre  con  las  cuales  está  asociada  en  el 
sain,  sirve  de  excipiente,  bajo  el  nombre  de  En- 
jundia 6  Manteca,  á  los  ceralos,  pomadas,  un- 
güentos y  emplastos;  se  añade  con  frecuencia  á 
las  lavativas  emolientes,  se  aplica  como  linimien- 
to alas  partes  dolorosas,  los  infartos  de  las  ar- 
ticulaciones, y  también ,  entre  el  vulgo ,  á  las  en- 
cías de  los  niños  para  facilitar  la  erupción  de  los 
dientes ,  á  la  piel  para  calmar  la  irritación  que 
acompaña  á  ciertas  erupciones  cutáneas  cróni- 
cas, ó  también  agudas,  sobre  lodo  para  preca- 
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ver  las  pecas  de  las  viruelas,  ele. ,  ele.  Asi  puri- 
ficada ,  la  grasa  de  cerdo  es  blanca,  sólida ,  gra- 
nosa, muy  licuable,  ofrece  un  olor  débil  pero  ca- 
racteristico,  y  un  sabor  agradable;  puede  disol- 
ver una  corla  cantidad  de  azufre  y  de  fósforo ;  se 
disuelve  bastante  bien  en  el  éter,  pero  poco  en  el 
alcohol;  divide  ó  extingue  el  mercurio,  etc.  Bra- 
connot  la  encontró  formada  de:  elaína,  62;  es- 
tearina, 38;  proporciones ,  por  lo  demás,  que 
nada  tienen  de  absoluto,  puesto  que  la  consisten- 
cia de  esta  grasa  varia  según  las  condiciones  en 
las  cuales  ha  vivido  el  animal,  y  que  las  alter- 
nativas de  un  mal  alimento  pueden  hacer  predo- 
minar en  ella  sucesivamente  ó  la  estearina  ó  la 
elaína.  Agitada  al  aire,  toma  mas  blancura 
aun ,  pero  adquiere  también  mas  propensión  á 
enranciarse.  La  enjundia  ó  grasa  de  cerdo  debe 
escogerse  de  un  hermoso  blanco,  de  una  consis- 
tencia mediana  ,  de  un  sabor  dulce ,  y  sobre  todo 
libre  de  sal.  Cuando  es  mas  ó  menos  salada  y  de 
un  blanco  rojizo ,  los  tocineros  le  han  añadido 
grasa  recogida  en  la  superficie  del  agua  que  sir- 
ve para  cocer  las  diversas  partes  del  cerdo,  que, 
aunque  se  haya  hecho  hervir  para  evaporar  el 
exceso  de  humedad  que  contiene ,  es  ¡>iempro 
un  poco  colorada  y  casi  siempre  un  poco  salada, 
y  su  consistencia  es  además  mas  blanda  que  la 
de  la  enjundia.  La  manteca  de  puerco  rancia  pa- 
saba ,  y  todavía  es  reputada  en  el  pueblo ,  como 
resolutiva,  madurativa  y  detersiva  aplicada  á 
los  tunfiores  ,  abcesos ,  etc.  Esta  grasa  se  emplea 
en  mecánica  para  suavizar  el  roce ,  ele  ,  y ,  en- 
negrecida, Irasformada  en  unto  de  rueda  de  car- 
ruaje ,  por  su  contacto  con  el  hierro ,  era  anti- 
guamente aplicada  como  linimiento  para  calmar 
ó  también  curar  las  almorranas. 
■  La  Bilis  ó  Hiél  del  cerdo,  desprovista  de  picro- 
mel,  que  contiene  colesterina,  principalmente 
formada  de  resina  y  de  sosa  ,  y  considerada  por 
Thénard  como  un  verdadero  jabón  resinoso,  ha 
sido  preconizada  contra  las  afecciones  de  los  ojos 
y  de  las  orejas,  y  para  hacer  crecer  los  cabe- 
llos ;  hase  recomendado  como  febrífuga,  contra 
la-.gota,  las  escrófulas,  etc. 

Se  ha  hablado,  bajo  el  nombre  de  Piedra  de 
cerdo,  de  un  bezoar  de  color  blanco  verdoso  y 
del  grosor  de  una  avellana,  que,  según  se  dice, 
precede  de  la  vejiguilla  de  la  hiél  de  un  jabalí  de 
las  Indias.  Esta  concreción  ,  que  se  pagaba  an- 
tiguamente á  un  precio  exorbitante ,  y  que  se 
conservaba  encerrada  en  una  cajita  de  oro  que 
tenia  varios  agujeros,  es,  según  los  Indianos, 
un  antídoto  soberano  ,  un  precioso  alexifármaco, 
pero  daña  á  las  mugeres  embarazadas :  infundido 
en  frío  en  el  agua,  por  espacio  de  media  hora , 
le  comunica  todas  sus  virtudes.  Helvecio  propuso 
imitarlo  con  hiél  de  cerdo  macho,  asociado  con 
polvo  de  la  condesa  de  Kent,  ó  con  el  de  víbora, 
y  aseguró  haber  obtenido  las  mismas  ventajas. 
Lassaigne  ha  encontrado  colesterina  en  un  cál- 
culo bilbiar  de  marrana. 

,     Finalmente,  hasta  el  Excremento  del  cerdo,  an- 
tiguamente reputado  como  diaforético  y  resoluti- 
I  vo ,  era  empleado ,  al  exterior ,  aplicado  calieii- 
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le,  para  curar  la  sarna  y  oirás  exanlemas  ó  lu- 
jnores  cutáneos,  y,  al  interior,  infundido  en  vino 
blanco  ,  como  sudorifico  en  las  calenturas  inler- 
milentes,  etc. ,  etc. 

Cei'tlo  de  niái^eara,  Jabalí  de  Ifla- 
da|(^ascar  (Sus  larvatus ,  Cuy.;  Sus  africa- 
nus,  Schr.).  Es  tal  vez  el  mas  singular  de  los 
mamiferos  respecto  á  su  cabeza  ,  y  cierlamenle 
es  el  mas  diforme  de  todos.  A  corla  diferencia  es 
de  la  misma  talla  y  color  de  nuestro  jabalí ;  pero 
su  crucero  es  mucho  mas  elevado  y  su  cuarto 
trasero  muy  bajo ,  lo  que  le  da  algún  tanto  el  as- 
pecto de  la'  hiena.  El  b>r.  Boitard  ha  hecho  la  ob- 
servación de  qae  los  animales  que  ofrecen  esta 
rareza  de  construcción  solo  se  encuentran  en  el 
África ,  y  particularmente  en  el  mediodía  ,  como 
por  ejemplo  la  girafa,  los  protales,  las  hienas, 
la  hienoida  y  el  jabalí  de  máscara.  Podría  de- 
cirse, á  excepción  de  la  girafa ,  que  todos  estos 
animales  han  tenido  los  ríñones  quebrantados,  y 
que  se  sostienen  apenas  sobre  sus  piernas  trase- 
ras. ¿A  qué  causa  ó  á  qué  influencia  puede  atri- 
buirse tan  sorprendente  paridad  en  unos  seres 
tan  diferentes  y  de  un  mismo  país?  Sea  como 
(|uiera  ,  el  jabalí  de  máscara  parece  cubierto  de 
iiu  pelo  raro  bastante  corto ,  excepto  bajo  el  cue- 
llo ,  alrededor  de  las  orejas ,  y  sobre  lodo  en  el 
crucero  y  en  el  dorso  ,  en  donde  forma  una  espe- 
cie de  crin  bastante  larga.  Su  cabeza,  que  es  lo 
que  ofrece  de  mas  extraordinario  ,  es  muy  grán- 
ele y  proporcionalmente  larga;  sus  orejas  son 
muy  cortas  y  separadas ,  un  poco  redondeadas 
por'delante.y  formando  una  punta  laciniada  y  ve- 
lluda echada  hacia  atrás;  sus  ojos,  colocados 
muy  arriba ,  están  muy  apartados  uno  de  otro  y 
son  extremadamente  pequeños;  debajo  de  cada 
uno  de  ellos  se  encuentra,  en  los  lados,  una  es- 
pecie de  gruesa  lupia  vellosa.  Cerca  de  cada 
defensa  superior  se  eleva  un  grueso  tubérculo 
oval ,  casi  parecido  á  una  teta  de  muger  cuyo 
nezon  llega  casi  hasta  los  ojos ;  estos  tubércu- 
los están  unidos  el  uno  al  otro  á  lo  largo  de  la  li- 
nea mediana  del  hocico,  de  manera  que  se  pare- 
ce á  una  especie  de  máscara  en  la  cual  tiene  la 
mitad  de  la  cabeza  metida ;  el  canino  superior  es 
corto  y  el  inferior  muy  grande  y  saliente ;  en  fin, 
largos  bigotes  de  crines  tiesas  parten  de  su  man- 
díbula inferior  para  aplicarse  á  la  base  de  las  lu- 
pias de  los  ojos.  Nadie  puede  figurarse  cuan  hor- 
roroso hace  el  aspecto  de  este  animal  esta  confor- 
mación extraordinaria. 

Este  jabalí  se  encuentra  en  Madagascar  y  en 
el  cabo  de  Buena-Esperanza ;  pero  abunda  sobre 
todo,  según  Daniels,  en  los  bosques  de  Süsikam- 
í/ia.  Es  un  animal  sobremanera  feroz ,  indoma- 
ble ,  y  cuyo  encuentro  es  á  veces  peligroso. 

Cerdo  de  la  Papnasia,  Cerdo  de 
los  Papuas  ó  Papas ,  Bena  ó  Jaba- 
li  de  los  Papuas  (Sus  papuensis,  Lesson.j . 
Es  considerado  por  este  naturalista  como  una  es- 
pecie distinta.  Es  pequeño ,  largo  de  tres  pies, 
cubierto  de  pelos  cortos,  espesos,  de  color  leo- 
nado oscuro  por  debajo ,  blancos  y  ensortijados 
de  negro  por  encima ;  sus  caninos  superiores  son 
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muy  pequeños,  de  igual  forma  que  los  incisivos; 
su  cola  es  muy  corla.  Este  animal  en  el  estado 
salvaje  es  común  en  el  Archipiélago  de  los  Pa- 
puas, en  el  norte  de  las  Molucas  y  en  la  Nueva 
Guinea.  Se  complace  particularmente  en  habitar 
los  bosques  y  la  proximidad  de  las  orillas  del 
mar,  los  pantanos  y  las  playas  muy  bajas.  Sus 
costumbres  son  ,  en  lo  demás,  bastante  análogas 
á  las  del  jabalí ,  sí  bien  es  menos  fuerte  ;  nunca 
vive  solitariamente  y  se  le  encuentra  siempre  en 
manadas  bastante  numerosas. 

Como  su  carne  es  mi.y  estimada,  los  naturales 
del  país  lo  cazan  con  frecuencia,  y  para  salírle  á 
tiro  de  fusil  se  ven  obligados  á  emplear  mucha 
paciencia  y  mucha  astucia ;  unas  veces  se  cubren 
todo  el  cuerpo  de  fango  para  que  el  animal  no 
perciba  su  olor,  y,  en  este  estado,  se  deslizan  á 
través  de  los  cañaverales ;  otras ,  á  la  entrada  de 
la  noche,  se  ponen  en  acecho  entre  los  matorrales 
tísjjesos,  próximos  á  las  veredas  por  donde  estos 
animales  se  dirigen  álaorilladel  mar,  á  cuy  o  sitio 
van  en  busca  de  gusanos,  crustáceos  y  mariscos 
de  los  cuales  gustan  mucho.  Sin  embargo ,  esta 
caza  raras  veces  produce  buen  resultado,  por- 
que los  benas  tienen  siempre  exploradores  que 
marchan  delante  y  que  descubren  al  enemigo  de 
muy  lejos,  gracíasá  la  finura  de  su  olfato;  enton- 
ces dan  la  señal  de  alarma  con  una  especia'  de 
ronquido  fuerte ,  y  toda  la  tropa  se  dispersa  pre- 
cipitadamente. Otras  veces  los  cazadores  se  em- 
barcan en  una  piragua  ligera  y  van  á  embos- 
carse así  detrás  de  algún  peñasco  ó  arrecife  de 
coral.  Los  benas,  que  son  excelentes  nadadores, 
gustan  mucho  de  internarse  en  el  mar,  sea  para 
lavarse,  ó  bien  para  pasar  de  una  isla  á  otra ,  y 
entonces  loscazadores,  que  espían  este  momento, 
hacen  fuerza  de  remos ,  les  cortan  el  camino  de 
la  playa  y  matan  un  número  crecido  de  ellos  á 
lanzazos 

Se  deberá  probablemente  contar  como  unasim- 
ple  variedad  de  esta  especie  al  Cerdo  de  las  islas 
Célebes,  que  solo  parece  diferenciarse  de  ella  en 
su  talla  mas  elevada,  y  que  se  le  encuentra,  junta- 
mente cqn  el  Babirusa ,  en  algunas  de  las  mas 
grandes  de  estas  islas. 

Cuando  los  Papuas  pueden  coger,  en  los  bos- 
ques á  donde  los  van  á  buscar ,  jóvenes  benas , 
los  someten  á  la  domesticidad  ,  y  probablemente 
de  allí  derivan  los  numerosos  cerdos  domésticos 
que  cubren  todas  las  orillas  de  la  Oceánia 

Cerdo  veudado  ,  Cerdo  de  faja 
blanea  (Sus  vittalus ,  Temm.).  Habita  en  la 
isla  de  Java;  su  talla  no  excede  de  la  de  un  ja- 
bato grande  de  Europa  ;  su  cabeza  es  poco  pro- 
longada ,  y  su  hocico  obtuso  sin  ninguna  protu- 
berancia ni  bigotes;  sus  ojos  son  mas  grandes 
que  en  la  especie  precedente,  y  situados  á  corU 
diferencia  á  igual  distancia  del  pujavante  y  de 
las  orejas ;  la  frente  es  muy  estrecha,  ligeramen- 
te abultada  ;  la  crin  poco  desenvuelta ,  y  el  pe- 
laje corto,  muy  raro  ,  esparcido ,  y  de  un  negro 
claro ;  en  iin,  tiene  una  faja  blanca  mas  ó  menos 
distinta  que  parle  de  la  nariz  y  se  extiende  á  los 
carrillos. 
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Cerilo  verrugoso,  Certlo  «le  tu- 
bérculos (Sus  .verrucosus,  Temm.).  Es  de 
ni  lidia  talla;  su  cabeza  es  muy  prolongada  y  en 
cada  lado,  en  los  carrillos,  tiene  una  gran  pro- 
luUerancia  callosa;  sus  ojos  son  pequeños,  dis- 
tantes, dos  veces  mas  apartados  de  la  extremidad 
de  la  nariz  que  de  las  orejas ;  su  trente  es  cónca- 
va, y  los  costados  de  la  cabeza  están  provistos 
de  una  especie  de  patillas  espesas.  El  pelaje  es 
iwuy  abundante,  largo,  negruzco  y  variado  de  pe- 
los amarillentos  por  encima,  y  de  un  amarillo 
rojizo  por  debajo.  A  lo  largo  de  una  parte  del  cue- 
llo y  del  dorso  presenta  una  crin  fuerte  de  pelos 
largos,  tiesos  y  trifurcados  en  la  punta. Tem- 
niinck  piensa  que  esta  especie  se  encuentra,  no 
solamente  en  Java,  sí  que  también  en  la  Indo- 
china. 

CEREAEiES.  Son  la  base  fundamental  del 
alimento  del  hombre  ,  y  sobre  ellos  el  Sr.  Gue- 
rin  dice  :  « Las  plantas  que  se  designan  con  el 
nombre  de  cereales  y  que  la  brillante  mitología 
presenta  como  el  producto  de  los  dones  de  Ceres, 
liablando  en  rigor  se  limitan  al  trigo,  al  centeno, 
ú  la  cebada  y  la  avena,  á  las  cuales  se  han  querido 
asociar  por  una  extensión  extremada  el  alpiste,  el 
niaiz ,  el  mijo,  el  arroz ,  el  alforfón  ,  el  sorgo  y 
la  cizaña.  Los  principios  mas  abundantes  en  to- 
das estas  plantas  son  la  fécula  y  la  materia  ve- 
getoanimal.  Con  ellas  se  hace  pan,  preparaciones 
alimenticias  y  licores  fermentados  :  se  dan  como 
forraje  verde  ó  seco  á  los  ganados :  su  paja  cu- 
bre el  techo  del  pobre,  sirve  de  pajaza  y  luego 
de  abono,  y  también  es  empleada  en  Ja  fabrica- 
ción de  sombreros,  cajas,  esteras  y  de  algunos 
otros  muebles.» 

«Háse  querido  dar  á  los  Ejíipcios  el  honor  de 
la  creación  de  los  cereales  ó  cuando  menos  de 
haber  sido  los  primeros  que  los  cultivaron ;  otros 
á  los  labradores  de  Sicilia,  Persia  India,  etc. ; 
pero  lo  que  hay  de  mas  positivo  es  que  la  época 
de  este  hecho  memorable  se  perdió  para  siem- 
pre. Puede  que  las'pretensiones  de  estos  diferen- 
tes pueblos  sean  fundadas  y  que  se  relieran  á  una 
especie  determinada;  pero  como  el  denso  velo 
que  cubre  la  historia  primera  de  la  civilización 
humana  está  sobrecargado  por  ruinas  mas  mo- 
dernas que  nada  revelan  á  nuestras  investigacio- 
nes, contentémonos  con  gozar  del  beneficio  sin 
querernos  remontar  á  su  origen  que  jamás  tal  vez 
pueda  determinarse  de  positivo.» 

«Los  cereales  pueden  conservarse  sin  la  menor 
alteración  aparente  por  una  serie  de  siglos  mas 
ó  menos  dilatada,  si  se  guardan  en  vasos  hermé- 
ticamente cerrados,  como  los  que  se  han  encon- 
trado en  algunos  hipogeos  del  Alto-Egipto  ó  en 
aposentos  subterráneos  como  los  de  Herculanum, 
\  Gergovia,  antigua  capital  délos  Arvenas,  pero 
pierden  la  facultad  de  germinar.  Es  verdad  que 
son  susceptibles  de  un  primer  desarrollo,  como  se 
ha  observado  con  granos  de  trigo  procedentes  de 
la  Tebas  de  las  cien  puertas  ó  templos,  pero  ape- 
nas hubieron  tomado  cierta  magnitud  cuando  se 
descompusieron  y  se  pudrieron.  Sin  duda  el  gran 
número  desiglos'quese  hablan  pasado  fué  lacau- 
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sa  de  este  resultado  falaz,  pues  que  Homo  ha  he- 
cho germinar  semillas  de  centeno  recogidas  140 
años  habia ,  á  las  que  vio  seguir  todos  los  trámi- 
tes de  la  vida  vegetal,  y  Ueaumour  obtuvo  her- 
mosas espigas  de  semillas  de  trigo  que  se  descu- 
brieron en  Metz  en  un  almacén  que  largo  tiempo 
habia  estaba  olvidado.» 

«Algunos  economistas  han  sucesivamente  cele- 
brado los  cereales  de  Sicilia,  del  África,  de  las 
llanuras  inmediatas  al  mar  Negro  y  de  diversas 
comarcas  de  la  América,  en  detrimento  de  los 
cultivadores  del  pais,  pretendiendo  que  la  harina 
de  los  Estados-Unidos  contenía  tres  décimos  de 
gluten,  mientras  que  las  nuestras  mas  estima- 
das no  presentaban  mas  que  dos.  Mas  de  los  cál- 
culos comparativos  que  se  han  hecho  para  ver 
de  parte  de  quienes  estaba  la  preferencia,  resul- 
ta que  los  cereales  nuestros,  computados  los  años 
abundantes  con  los  estériles  ,  dan  por  térmmo 
medio  de  cinco  á  siete  piir  uno ,  al  paso  que  los 
de  los  Estados-Unidos  varían  de  cuatro  á  seis,  y 
los  demás  de  tres,  cuatro  y  seis  por  uno.  Cuando  j 
nuestros  cereales  se  cultivan  con  cuidado ,  reno-  I 
vándose  las  siembras  en  épocas  convenientes,  dan 
poco  salvado,  y  por  consiguiente  mucha  harina 
llor;  como  los  de  Sicilia,  délas  costas  de  África 
y  délas  orillas  del  Euxino,  son  helados  también 
o  sea  algo  trasparentes,  y  el  pan  que  dan  es  muy 
gustoso  con  un  sabor  de  avellana  que  realza  sus 
calidades.» 

Al  hablar  délos  Granos  (V.  esta  palabra)  nos 
ocuparemos  del  comercio  de  los  cereales. 

CEltezo  ,  Cerasüs.  Género  de  plantas  de 
la  familia  de  las  rosáceas ,  sección  de  las  amíg- 
dalineas,  de  laicosandría  monogioía,  cuyo  nom- 
bre se  deriva  de  que  Lúculo  trajo  la  principal  es- 
pecie de  Cerasonla,  el  año  de  Roma  680.  Ha  si- 
do separado  del  género  Ciuüelo  ( Prunus  de  Lin- 
neo)  y  encierra  las  especies  de  flores  en  umbe- 
las y  cuyo  fruto  es  una  drupa  de  carne  sucolen- 
ta,  azucarada,  que  cubre  un  cusco  liso,  globu- 
loso ,  marcado  de  un  ángulo  saliente  en  un  solo 
lado.  Este  fruto  es  alimenticio,  sobre  lodo  en  las 
buenas  variedades  debidas  al  cultivo  ;  sus  almen- 
dras, principalmente  en  las  variedades  silvestres, 
encierran  un  poco  de  ácido  prúsico  ó  hidrociáni- 
co,  sustancia  que  es  muy  abundante,  al  contra- 
rio, en  las  especies  del  género  Ciruelo  con  las 
cuales  se  ha  formado  el  género  Pado  (Padiis),  cu- 
yas flores  están  en  racimos,  y  cuyo  fruto  forma  una 
pequeña  drupa  no  comestible  y'venenosa,  de  as- 
pecto todo  diferente,  y  que  varios  botánicos  ha- 
blan admitido  entre  los  cerezos. 

Cerezo  de  aves ,  Cerezo  de  monte 
[Cerasus  avium,  Moénch;  Prunus  avium,  L.  ). 
Esta  especia,  indígena,  común  en  los  grandes 
bosques  y  en  los  países  montañosos,  y  que  tam- 
bién se  cultiva  en  las  huertas,  forma  un  hermo- 
so árbol  de  ramos  derechos  y  de  ramillos  exten- 
didos, no  colgantes;  sus  hojas  son  grandes,  col- 
gantes, aovales  oblongas,  puntiagudas,  doble- 
mente dentadas,  ligeramente  pubescentes  por 
debajo;  sus  flores  blancas  ,  largamente  pedicnla- 
das ,  salen  de  dos  en  dos  ó  de  tres  en  tres  en  ca- 
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tKi  yema,  y  dan  frutos  pequeños,  rojos,  de  pulpa 
ndhereule  al  cuesco  y  al  epicarpo  ,  de  zumo  co- 
lorado ,  y  de  forma  un  poco  oblonga. 
Esla  especie  ofrece  cuatro  variedades  : 
Cerezo  de  aves  de  flokes  dobles  (  Cerasus 
avium  mnltiplex,  Ser.).  Árbol  mediano,  comun- 
rnenle  cullivado  para  el  adorno  de  los  jardines  , 
Olí  razón  del  magnifico  efecto  que  producen  las 
llores  dobles  de  las  cuales  se  cubre  en  la  prima- 
^.era ;  sus  hojas  son  pequeñas  ,  ovaladas  ,  carga- 
das de  2-3  glándulas  en  su  base. 

Cerezo  de  aves  de  fruto  amarillo  ( Cerasus 
flfí«mpa//iíío,  Ser.).  De  fruto  blanco  amarillen- 
to ,  rojo  del  lado  del  sol ,  y  de  hojas  que  llevan 
<i  os  glándulas  en  la  base. 

Cerezo  de  aves  de  fruto  grueso  negro  [Cera- 
sus avium  macrocarpa,  Ser.).  Árbol  de  talla  me- 
diana; de  nervios  de  las  hojas  rojos;  de  frutos 
gruesos ,  rojos,  casi  negros,  y  de  cuesco  rojo.  Es- 
ta variedad  es  cultivada  comunmente  en  Suiza 
por  su  fruto,  del  cual  por  la  destilación  se  obtie- 
ne el  Kirschioasser. 

Cerezo  de  aves  silvestre  ,  Cerezo  de  monte 
de  frutos  pequeños  ,  Cerezo  dk  monte  silves- 
tre (  Cerasus  avium  sylveslris.  Ser.).  De  fruto 
pequeño,  rojo  subido  y  casi  negro,  y  de  carne  un 
|)Oco  amarga. 

El  fruto  del  cerezo  de  monte  es  comestible, 
y  los  campesiuos,  sobre  todo,  lo  hacen  secar 
y  lo  conservan  á  veces  para  el  invierno ;  Pa- 
ilas dice  que  en  Siberia  se  usa  como  alimento 
después  de  machacado  ;  por  medio  de  la  destila- 
ción, cuando  fermentado,  da  una  especie  de  al- 
cohol llamado  Kirschwasser  (  Aguardiente  de 
cerezas  ] ,  muy  eslimado ,  sobre  todo  el  que 
procede  del  bosque  Negro,  de  Alsacia,  ó  de 
Suiza. 

En  Dalmacia,  se  prepara  con  una  variedad 
llamada  Marasca ,  que  parece  ser  la  designada 
bajo  el  nombre  de  Caproniana  ,  una  especie  de 
Kirschwasser,  mas  conocido  bajo  el  nombre 
de  Marrasquino,  sobre  todo  después  de  azucara- 
do y  aromatizado  ,  lo  que  lo  convierte  en  un  li- 
cor de  mesa  muy  exquisito,  bien  conocido  de  los 
inteligentes  bajo  la  denominación  de  Marrasqui- 
no de  Zara. 

Dase  hecho  uso  del  agua  destilada  de  cuescos 
de  frutos  de  cerezo  de  monte,  en  poción,  como  cal- 
mante. La  madera  de  este  cerezo  es  muy  emplea- 
da para  hacer  muebles,  p'erosu  color  pierde  con 
el  tiempo. 

Cerezo  l>iiraKiio,  Cerezo  garra- 
fal f  Cerezo  {i^orclal  (  Cerasus  duracina , 
DC. ;  Prunus  Cerasus,  var.  Bigarellay  Duraci- 
na ,  L. ).  Esla  especie,  que  no  se  conoce  en  el  es- 
tado silvestre,  fgrma  árboles  elevados  de  ramos 
rectos;  sus  hojas  son  grandes,  ovales,  regular- 
mente dentadas  ,  colgantes,  de  peciolo  y  nervios 
con  frecuencia  rojizos ;  sus  flores  salen  por  5-6 
de  cada  yema,  y  dan  un  frulo  de  figura  de 
corazón  ,  generalmente  bastante  grueso ,  de  piel 
adherente,  de  carne  dura,  que  cruje  bajo  el  dien- 
te, y  que  es  dulce. 
Las  principales  variedades  de  esla  especie  son: 
7 


CER  49 

Cerezo  Durazno  cordiforme,  Cerezo  gordal 
COMÚN,  Cerezo. gordal  corazón  de  pichón  ,  Ce- 
rezo GORDAL  DE  FRUTO  ROJO  (  Cerassus  duracina 
cordigera ,  Ser.  ) .  Fruto  oval,  mas  ó  menos  bilo- 
bado  en  la  punta,  de  surco  lateral  muy  mar- 
cado. 

Cerezo  Durazno  obtuso  ,  Cerezo  gordal  ne- 
gro ,  Cerezo  de  Noruega  (  Cerasus  duracina  ob- 
lusata.  Ser. ).  Fruto  oval,  de  punta  obtusa  o  bi- 
lobada ,  de  surco  casi  marcado. 

Cerezo  Durazno  pezonado  ,  Cerezo  gordal  de 
grandes  hojas  ,  Cerezo  de  4  en  libra  (  Cerasus 
duracina  mamillaris ,  Ser.).  Fruto  oval,  pezOr; 
nado  enla  punta,  con  surco  profundamente  ahii? 
cado  hacia  la  base. 

Los  frutos  de  cerezo  garrafal  son  muy  estima- 
dos, aunque  se  les  acusa  de  contener  gusanos, 
y  efectivamente  estos  frutos  son  con  frecuencia 
roidos  interiormente  por  larvas  de  insectos  ó  de- 
vorados al  exterior  por  las  limazas.  Las  cerezas 
gordales  se  confitan  también  en  aguardiente  y 
en  vinagre;  su  cuesco  es  proporcionalménlc  mas 
grueso  y  mas  duro  que  el  de  las  otras  especies; 
su  carné  es  indigesta. 

Cerezo  de  Julio  César,  Cerezo , 
Cerezo  eoiuun,Ciiiiii(io  (Cerasus  Julia- 
na, BC;  Prunus  Cerasus,  L.  J.  El  aspecto  de 
este  árbol  es  análogo  al  del  precedente :  sus  ra- 
mos jóvenes  son  ascendentes  y  solo  se  extienden 
algún  tanto  en  el  estado  adulto ;  sus  hojas  son 
grandes,  con  frecuencia  colgantes  ,  lampiñas 
por  ambos  lados ;  su  fruto,  llamado  Guinda  ó  Ce- 
reza ,  de  color  rojo  ó  negruzco  ,  es  á  corta  di- 
ferencia de  figura  de  corazón,  su  carne  es  tier- 
na ,  muy  azucarada,  está  llena  de  un  zumo  mas 
ó  menos  colorado,  abundante ,  y  muy  adherente 
al  epicarpo.  Sabido  es  el  u.^o  que  se  hace  de  este 
fruto,  por  su  gran  baratura.  A  las  diversas  va- 
riedades de  esta  especie  se  las  acostumbra  á  dar 
por  los  agricultores  losnombresde  las  variedades 
del  cerezo  vulgar. 

Cerezo  lianrel-Cerezo ,  liaarel 
Cerezo  [Prunus  Lauro-Cerasus  ,  Bosc.l. — 
Y.  Pado. 

Cerezo  IVIalialefo  ,  Cerezo  de  JVIa- 
lionia   [Cerasus  Mahaleb  ,W\\\.). — V.  Pado. 

Cerezo  Pado  ,  Cerezo  de  monte 
de  racimos  [Cerasus  Padus ,  CD.  ). — V. 
Pado. 

Cerezo  de  Virginia  ( Cerasus  virgini- 
ca,  Mich.;  Prunus  virginea  ,h.]. — V.  Pado. 

Cerezo  vulgar  ,  €«uindo  ,  Cauiu- 
dal  ,  Ciuindo  garrafal  [Cerasus  vulga- 
ris,  Mili.;  Cerasus  caproniana,  DC.  ;  Prunus 
Cerasus,  L.  }.  Los  guindos  son  árboles  de  talla 
poco  elevada  y  con  frecuencia  enana  ,  de  ramos 
extendidos;  su»  flores,  que  aparecen  casi  al  mismo 
liempo  que  las  hojas,  se  distinguen  en  su  cá- 
liz campanulado ,  ancho ;  sus  frutos  son  globulo- 
sos deprimidos,  casi  siempre  llevados  por  un 
pedículo  corlo  ,  grueso  y  bastante  tieso,  de  sur- 
co débilmente  marcado;  su  carne  es  blanda, mas 
ó  menos  acida,  no  adherente  al  epicarpo  ,  y  su 
cuesco  redondo. 

TOMO  11. 
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Las  variedades  de  esta  especie  han  llega- 
do á  ser  numerosísimas,  y  entr-e  ellas  las  prin- 
cipales son ;  el  Guindo  de  cuesco  tierno  ó  6'mím- 
iío  de  marrasquino ;  Guindo  ámbar  ó  Guindo  de 
fruto  blanco  ;  Guindo  de  cola  corla  ;  Guindo  po- 
lífjano  ó  Guindo  de  ramillete;  Guindo  de  flores 
dobles;  Guindo  de  hojas  de  albérchigo,  Guindo 
de  hojas  amazorcadas;  Guindo  de  aejuardienle, 
Guindo  de  'pequeño  fruto  negro,  ó  Guindo  de  Es- 
paña; Guindo  de  Inglaterra  ó  Guindo  de  co- 
razón;  etc  ,  ele. 

Nadie  ignora  que  los  frutos  de  esta  especie 
hacen  las  delicias  de  nuestras  mesas  en  los  meses 
(fe  junio  y  julio. 

Generalmente  se  atribuye  la  introducción  en 
Europa  de  los  cerezos  cultivados  á  Lúculo  ( 68 
anos  antes  de  J.  C. ) ,  quien  los  trajo  de  Cerason- 
ta;  pero  Rossier  ha  negado  este  hecho ,  diciendo 
que  Lúculo  solo  importó  en  Italia  dos  variedades 
superiores  que  fueron  agregadas  á  las  que  se  po- 
seían ya  en  este  pais  ,  que  probablemente  se  re- 
duelan á  los  cerezos  de  monte.  Sea  como  quiera , 
lo  que  hay  de  positivo  es  que  la  Europa  es  deu- 
dora al  vencedor  de  Mitridates  de  las  primeras 
variedades  de  cerezos  cultivados. 

Kl  cultivo  de  los  cerezos  en  general  es  fácil , 
puesto  que  estos  árboles  crecen  casi  en  todas 
parles ,  excepto  sin  embargo  en  las  tierras  de- 
masiado húmedas,  demasiado  secas  ó  demasiado 
arcillosas.  Las  buenas  variedades  se  multiplican 
por  el  enjerto  de  escúdele  en  el  cerezo  de  monte 
ó  en  el  cerezo  mahaleb. 

Los  usos  de  los  frutos  de  los  cerezos  y  de  sus 
muchas  variedades  son  numerosos é  importantes. 
Se  consume  una  gran  cantidad  de  estos  frutos  en 
especie ,  y  además  ofrecen  la  mater'.-x  de  infinidad 
de  preparaciones  alimenticias  útiles,  de  confitu- 
ras muy  estimadas,  etc.  Se  conservan  también  por 
la  desecación  ó  en  el  aguardiente,  y  finalmente 
sirven  para  preparar  diversos  licores  de  mesa 
exquisitos,  tales  como  la  ratafia,  el  kirschvk^as- 
scr  y  el  marrasquino. 

Y\  Kirschwxsser  ,  como  hemos  indicado ,  es  el 
licor  espirituoso  que  se  obtiene  por  la  destilación 
de  las  cerezas  machacadas  con  gran  parte  de  los 
cuescos  y  que  se  han  dejado  previamente  fermen- 
tar. Las  variedades  empleadas  -particularmente 
en  esta  operación  son  el  cerezo  de  aves  de  fruto 
negro  y  el  cerezo  de  Julio  César  de  fruto  negro. 
La  proporción  de  licor  obtenida  es  aproxima- 
damente V20  de  la  pulpa  empleada,  y  el  mas  esli- 
mado es  el  que  se  prepara  en  Alsacia",  en  Wurtem- 
berg,  en  Berna  y  en  Bale. 

El  Marrascjuino  se  obtiene,  por  medio  de  un 
procedimiento  análogo ,  con  la  variedad  de  cere- 
zo conocida  bajo  el  nombre  de  Marasca  ó  Cerezo 
ó  Guindo  de  Marrasquino;  solamente  que  se  mez- 
cla con  la  pulpa  cierla  cantidad  de  mi*;l  ó  azúcar 
fino  ,  y  también  se  añade  otra  porción  de  estas 
üuslancias  al  licor  después  de  la  destilación.  El 
marrasquino  de  Zara  en  Dalmaciaesmuy  estima- 
do y  (le  precio  elevado. 

La  Madera  de  cerezo  de  monte  es  de  un  grano 
compacto,  susceptible  de  lomar  un  hermoso  pu- 
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limcnto,  y  de  un  color  rojizo ,  que ,  avivado  por 
una  inmersión  de  24  ó  36  horas  en  un  baño  de 
agua  de  cal,  se  asemeja  bastante  al  del  acayoiba. 
En  los  países  en  que  esta  última  madera  es  muy 
cara,  se  emplea  la  del  cerezo  en  gran  cantidad 
en  la  ebanislería  y  en  la  fabricación  de  sillas 
y  sillones.  Esla  madera  pesa  61  libras  y  13  onzas 
por  pié  cubico  cuando  es  verde,  y  54  libras  15 
onzas  cuando  seca,  y  pierde  por  la  desecación 
V,6  de  su  volumen.  Como  combustible,  prodnco 
mucha  llama  y  calor  cuando  es  verde,  pero  mucho 
menos  cuando  seca. 

Todos  los  frutos  de  los  cerezos  son  humectantes, 
refrescantes  y  temperantes;  calman  el  calor  de 
los  órganos,  suaviían  las  irritaciones  de  las  vis- 
ceras de  la  digestión ,  y  moderan  la  acritud  de  los 
humores,  según  el  lenguaje  de  los  prácticos.  Son 
un  alimento  muy  sano  y  estimado  de  los  niños,  y 
las  cerezas  propiamente  dichas  son  sobre  todo 
agradables  á  los  enfermos  en  razón  del  ligero  áci- 
do de  su  zumo  ;  se  administran  en  las  calenturas 
para  calmar  la  sed,  etc.,  y  con  ellas  se  preparan 
bebidas  antiflogísticas  y  diluyentes.  El  zumo  de 
cereza  contiene,  según  el  Sr.  Hielm,  químico  sue- 
co ,  una  sal  de  base  de  cal  formada  de  un  ácido, 
que  él  compara  al  ácido  fórmico ,  etc.  La  medici- 
na popular  concede  á  los  pedículos  ó  colas  de  ce- 
reza la  virtud  diurética. 

Todas  las  especies  del  género  Cerezo  trasudan 
una  especie  de  goma  análoga  ala  arábiga,  y 
que  se  emplea  en  los  mismos  usos  bajo  el  nombre 
de  Goma  del  país — V.  esta  palabra. 

CJGItlO.  Metal  descubierto  por  los  químicos 
suecos  Hisinger  y  Berzelius ,  y  hallado  por  pri- 
mera vez  en  la  Cerita,  mineral  pesado  de  la  mi- 
na de  Bastnas ,  cerca  de  Riddarhilta  en  el  West- 
manland.  Pertenece  á  la  clase  de  los  metales  que 
absorvenel  oxígeno  á  las  mas  altas  temperaturas; 
es  quebradizo,  laminoso,  de  un  blanco  gris,  y 
casi  infusible,  aunque  se  haya  conseguido  subli- 
marlo en  pequeñas  porciones  ;  únicamente  el 
agua  regia  puede  disolverlo.  Se  reconoce  la  pre- 
sencia del  cério  ó  de  su  óxido  en  un  mineral,  en 
que  éste  da  con  el  borraj  al  calor  de  oxidación 
un  vidrio  que  es  rojo  ó  anaranjado  oscuro  mien- 
tras está  caliente,  y  que  se  vuelve  amarillo  en- 
friándose. 

El  cério  no  existe  en  la  naturaleza  en  el  es- 
tado de  pureza.  Se  encuentra  en  muchas  especies 
del  género  fluoruro  (la  Fluorecina,  la  Basicerina 
la  Itrocerita ,  etc.)  ;  en  una  especie  del  género 
carbonato  (la  Carbocerina] ;  en  dos  especies  del 
género  fosfato  (la  Monacita  y  la  Edwarsita] ;  en 
un  número  bastante  considerable  de  Silicatos  (la 
Cerita,  la  Tschetokinita  ,  la  Cerina  y  \a.  Ala- 
nita,  la  Gadolinita,  la  Ortita  y  la.Pirortita];  en 
fin,  en  un  sílico-titanalo,  traído  por  Leschenaul 
de  la  costa  deCoromandel. 

La  preparación  del  cério  presenta ,  como  la  de 
los  metales  análogos,  muchas  dificultades ,  y  so- 
lo se  obtiene  en  el  estado  de  pureza  empleando  el 
procedimiento  del  Sr.  Mosander,  que  consiste  en 
reducir  el  cloruro  con  el  potasio. 

Las  sales  de  cério,  experimentadas  por  C.  G. 
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Gmelin,  parecen  poco  activas,  aunque  inyeclatlas 
á  alta  dosis  en  el  sistema  venoso,  matan  súbita- 
mente produciendo  una  conpeslion  cerebral. 

CeKOXII.0  A]VmCOI>A  (Ceroxylon 
andícola  ,  Humb.).  Palmero  descubierto  en  el  Pe- 
rú por  los  Sres.  Humboldt  y  Boniland  ;  crece  en 
la  altura  de  90o  loesas  ,  en  una  porción  muy  li- 
mitada de  los  Andes;  su  tallóse  eleva  á  t60  pies, 
y  lleva  en  las  cicatrices  anulares  que  dejan,  al 
caer  sus  hojas  pinnadas,  una  materia  resinosa  aná- 
loga en  parte  á  la  cera,  la  cual  mezclada  con  un 
terci*^  de  cera  ó  de  sebo,  sirve  para  hacer  bujías 
que  alumbran  muy  bien,  de  modo  que  en  el  país  se 
emplea  para  confeccionar  cirios,  etc.  El  Sr.  Vau- 
quelin ,  que  analizó  esta  sustancia  cristalina, 
llamada  por  los  habitantes  Cera  de  palma,  la 
encontró  compuesta  de  dos  partes  de  resina  ama- 
rilla y  de  una  de  cera  mas  quebradiza  que  la  de 
abejas.  Esta  cera,  que  trasuda  también  de  las  hojas 
de  este  gigante  de  los  palmeros,  es  blanquizca, 
porosa,  casi  sin  olor;  si  se  la  calienta  despide  un 
olor  de  resina;  carece  de  sabor  en  el  estado  ordina- 
rio, toma  amargor  disuelta  en  el  alcohol,  y  contiene 
un  extracto  amargo  que  se  le  puede  separar  por 
medio  del  agua,  etc.  El  Sr.  de  Bonaslre  ha  encon- 
trado en  ella  una  sub-resina,  á  la  que  se  da  el 
nombre  de  Ceroxilina,  cuerpo  blanco,  en  crista- 
les sedosos,  seco,  fosforescente  por  el  frote,  so- 
luble en  el  alcohol ,  etc.  Este  palmero  podría  cre- 
cer en  Europa  en  los  mismos  sitios  que  el  Came- 
rope. 

CERISAIIVKA  ó  CERRAJA.  Má- 
quina comunmente  de  hierro  ó  de  cobre  guarne- 
cida de  un  pestillo  y  otros  resortes,  que  se  abre  y 
cierra  con  una  llave. 

Se  ponen  cerraduras  en  las  puertas  ,  escrito- 
rios ,  cómodas  ,  cajones ,  cofres ,  armarios,  baú- 
les y  otros  muebles. 

Cerrajería ,  ó  el  oficio  de  cerrajero ,  es  el  nom- 
bre con  que  generalmente  se  designa  laprol'esíon 
y  el  trabajo  de  los  operarios  que  se  dedican  á  la 
labricacion  de  objetos  de  hierro  forjado  emplea- 
dos en  la  construcción  de  casas,  de  carruajes  y  en 
otras  profesiones  manuales.  De  ahí  es  que  esta 
importante  industria  se  divide  en  distintos  ramos, 
de  los  cuales  los  principales  son  :  la  Cerrajería 
propiamente  dicha ,  ó  Cerrajería  de  edificios  ,  la 
Cerrajería  de  carruajes,  y  la  Cerrajería  de  cons- 
trucción de  máquinas. 

El  Cerrajero  de  edificios  ejecuta  y  coloca  todas 
las  obras  de  hierro  necesarias  á  la  construcción 
de  las  casas ;  el  Cerrajero  de  carruajes  hace  to- 
das las  herramientas  de  los  carruajes,  tales  como 
calces  de  ruedas ,  ejes ,  resortes ,  etc.,  y  el  Cer- 
rajero mecánico  forja  y  ajusta,  según  los  planos 
de  los  ingenieros  ,  la  mayor  parte  de  las  piezas 
de  metal  que  entran  en  la  composición  de  las  má- 
quinas. 

Las  diversas  especialidades  de  la  cerrajería 
guardan  entre  sí  la  mas  grande  analogía,  respec- 
to á  los  procedimientos  principales  de  fabricación, 
de  modo  que  los  operarios  que  ocupa  el  cerraje- 
ro (le  edificios  pueden  casi  siempre  trabajar  con 
el  cerrajero  de  carruajes  y  el  cerrajero  mecáni- 
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co;  lo  mismo  sucede  con  los  del  cerrajero  mecá- 
nico relativamente  al  cerrajero  de  edificios,  sola- 
mente que  siendo  las  piezas  de  las  máquinas  ge- 
neralmente mas  complicadas,  exigen  mas  preci- 
sión que  las  de  la  cerrajería  de  edificios  y  la  do 
carruajes,  y  requieren  también  ser  ejecutadas  por 
los  operarios  mas  hábiles,  á  los  cuales  se  da  casi 
siempre  el  nombre  de  operarios  mecánicos. 

Las  materias  primeras  que  emplea  el  cerraje- 
ro son  el  hierro,  el  acero,  el  hierro  colado  ,  et 
cobre ,  el  latón ,  la  ulla  y  á  veces  el  carbón  de 
leña.  Se  emplea  el  hierro  ,  en  razón  de  su  tena- 
cidad, para  hacer  todas  las  piezas  que  exigen 
una  gran  solidez ,  bajo  un  pequeño  volumen,  te- 
niendo cuidado  de  escoger  la  calidad  según  las 
funciones  que  lapieza debe  llenar:  así,  por  ejem- 
plo, si  debe  soportar  pesos,  se  empleará  hierro 
duro ,  mientras  que ,  al  contrario ,  se  aprove- 
cha hierro  blando  si  ha  de  resistir  á  esfuerzos  de 
tracción.  El  acero  le  sirve  para  hacer  todos  los 
instrumentos  cortantes,  tales  como  los  buriles, 
sierras ,  etc. ,  y  para  endurecer  las  superficies 
de  todos  aquellos  que  son  susceptibles  de  defor- 
marse á  consecuencia  de  los  choques  que  dan 
ó  que  reciben  ,  como  los  martillos  ,  los  yunques,, 
etc.  Emplea  el  hierro  colado  para  todas  las  pie- 
zas que  solo  tienen  que  resistir  esfuerzos  de  pre- 
sión y  para  aquellas  que  los  soportan  muy  débi- 
les y  que  serian  de  una  ejecución  difícil  si  fuese 
necesario  hacerlas  de  hierro.  Finalmente,  sesir^ 
ve  sobre  todo  del  cobre  y  del  latón  para  los  or- 
natos. Al  cerrajero  solo  le  corresponde  afinar  las 
piezas  de  hierro  colado,  de  cobre  y  de  latón,  quo 
recibe  ya  hechas  del  fundidor,  á  quien  dio  los 
modelos.  En  cuanto  á  la  ulla  y  al  coke  le  sirven 
para  calentarla  fragua  en  la  cual  lleva  el  hierro 
y  el  acero  á  la  temperatura  conveniente  para  for- 
jar y  soldar  estos  metales. 

De  todas  las  obras  de  cerrajería  la  que  exi- 
ge mas  destreza  y  habilidad  de  parte  del  operario 
es  la  Cerradurra ,  que  es  el  principal  objeto  da 
este  artículo. 

Las  calidades  que  debe  presentar  una  buena 
cerradura  son  estar  hecha  con  mucha  solidez,  á 
fin  de  que  tenga  una  larga  duración,  y  sobre  lo- 
do ofrecer  las  seguridades  mas  posibles  contra  los 
atentados  de  los  ladrones.  Desgraciadamente  es- 
ta última  calidad  es  la  mas  difícil  de  encontrar, 
pues  no  existe ,  por  decirlo  así ,  todavía  una  cer- 
radura que  sea  absolutamente  capaz  de  resistir  u 
la  ganzúa.  Sin  embargo,  base  inventado  un  consi- 
derable número  de  cerradurras,  de  las  cuales  nos 
limitaremos  aquí  á  indicar  las  principales. 

La  cerradura  primitiva  es  el  Cerrojo,  que  con- 
siste ,  como  es  sabido ,  en  una  barra  de  hierríx 
que  corre  entre  unas  armellas.  Hay  cerrojos  ho- 
rizontales y  verticales  ,  y  unos  y  otros  puedeír 
empujarse  con  la  mano ,  con  una  llave  ó  con  una 
báscula. 

Las  principales  piezas  de  la  cerradura  son  el 
pestillo  ,  las  armellas,  el  resorte  doble  ó  sencillo, 
la  espita  siesta  horadada,  el  tonillo  ,  el  tabique, 
el  cañón,  la  cubierta,  el  espigón  de  rosca,  el  fon- 
do,  y  el  muelle  de  caracol. 
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La  llave,  que  (lene  su  caña  y  su  anillo,  sirve 
para  abrir  la  cerradura;  el  escúdele  para  cubrir 
por  defuera  el  agujero  (que  se  ha  hecho  á  la  ma- 
dera) y  dar  pasó  á  la  llave. 

La  Cerradura  ordinaria  se  compone  de  una 
caja  de  hierro  dentro  de  la  cual  se  mueve  una 
gran  pieza  de  esle  mismo  metal  llamada  pestillo, 
que  sale  en  parle  de  la  caja  en  que  está  conte- 
nida cuando  se  vuelve  la  llave,  que  la  hace  mo- 
ver en  cierto  sentido  y  vá  á  introducirse  en  un 
cerradero  fijado  en  la  pared  ó  en  la  olra  hoja  de 
la  puerta,  y  la  cierra. 

La  Cerradura  de  pico  de  pato  es  una  cerradu- 
ra cuyo  pestillo  está  cortado  en  l'ormade  chaflán, 
de  manera  que,  empujando  la  puerta,  se  cierra 
por  sí  misma,  puesto  que  el  pestillo  está  conti- 
nuamente movido  por  un  resorte  que  hace  vices 
de  llave. 

La  Cerradura  de  una  vuelta  y  media  encierra, 
como  la  de  pico  de  pato,  que  es  la  misma  de  me- 
dia vuelta  ,  un  pestillo  empujado  por  un  resorte, 
que  lo  hace  salir  de  la  cerradura  con  una  sola 
vuelta  de  llave. 

Se  llama  Cerradura  durmiente  aquella  cuyo 
pestillo  solo  se  mueve  por  la  acción  de  la  llave  ^ 
y  puede  ser  de  una  vuelta  y  media  ó  de  dos  vuel- 
tas. 

La  Cerradura  de  dos  vueltas  y  media  se  com- 
pone de  la  cerradura  durmiente,  que  se  mueve 
por  medio  de  una  llave  de  dos  vueltas,  y  del  pi- 
co de  pato  ,  que  lo  es  por  una  llave  ó  un  botón. 
Hay  otras  especies  de  cerraduras,  llamadas  de 
combinación ,  las  cuales  se  componen  de  uu  me- 
canismo, siempre  bastante  complicado ,  cuyas 
numerosas  piezas  deben  acomodarse  á  ciertas 
posiciones  para  que  la  cerradura  pueda  abrir- 
se. Entre  estas  cerraduras,  las  unas  se  abren 
con  llave  y  las  otras  por  sí  mismas,  cuando 
su  combinación  ha  sido  convenientemente  dis- 
puesta :  las  primeras  ofrecen  el  aspecto  exterior 
de  las  cerraduras  ordinarias,  y  las  segundas  tie- 
nen poco  mas  ó  menos  la  forma  de  un  candado. 
Hay,  finalmente,  olra  especie  de  cerradura 
llamada  Secreto,  porque  para  arbrir  una  puerta 
cerrada  con  ella  es  menester  empujar  un  botón 
ó  bien  obrar  de  cierta  manera ,  muy  difícil  de 
adivinar ;  pero  por  desgracia  una  vez  conocido 
el  secreto  ,  la  cerradura  es  inútíL — Y.  Arcas  pa- 
ra guardar  moneda. 

Las  cerraduras  de  Alemania ,  bastante  mal  fa- 
bricadas y  poco  sólidas ,  son  muy  baratas. 

En  Inglaterra,  Wolverhampton  era  antigua- 
mente famosa  por  el  talento  y  la  habilidad  de  sus 
operarios,  pero  lioy  dia  las  mejores  cerraduras 
se  fabrican  en  Londres  y  en  Birmingham. 

Las  cerraduras  francesas  se  distinguen  por  su 
solidez ,  porque  todas  las  piezas  son  forjadas,  al 
paso  que  las  cerraduras  inglesas  son  ,  con  mucha 
frecuencia ,  hechas  con  máquina  ,  y  aun  las  lla- 
ves son  de  hierro  colado  y  casi  todas  del  mismo 
modelo. 

En  España  se  fabrican  cerraduras  de  hierro  y 
de  cobre ,  y  podemos  decir  que  esta  industria  se 
halla  al  mismo  niv  el  de  la  extranjera.  Cada  espe- 
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cíe  lleva  el  nombre  del  objeto  á  que  se  deslina, 
como  por  ejemplo,  cerraduras  de  puerta  de  calle, 
cerraduras  de  puerta  de  escalera,  cerraduras  de 
puertas  de  gabinete ,  cerraduras  de  armario,  de 
cofre  ,  etc.,  etc. ,  y  sus  mecanismos  son  los  mis- 
mos de  que  hemos  hablado  ,  como  de  una  vuelta, 
de  vuelta  y  media,  dos  \ueltas,  etc. 

Esta  fabricación  se  enciientra  reducida  al  con- 
sumo local  encada  provincia,  si  bien  á  veces 
ha  llegado  el  caso  de  que  alguna  de  las  provin- 
cias del  interior  haya  hecho  algún  pedido  de  ar- 
tículos de  esta  clase  á  las  cerrajerías  de  Barcelo- 
na. Existen  en  algunos  talleres  de  esta  ciudad 
cerraduras  de  invención  particular ,  las  cuales  se 
usan  en  las  puertas  de  escalera,  que  son  de  mu- 
cha solidez  y  seguridad,  y  cuyo  resorte  se  resiste 
á  los  esfuerzos  de  cualquier  ganzúa;  generalmen- 
te son  de  dos  vueltas,  y  se  abren  y  cierran  lo 
mismo  á  la  derecha  que  a  la  izquierda. 

Las  cerraduras  pequeñas  y  los  Candados,  cono- 
cidos bajo  el  nombre  de  Ccraduras  de  quincalle- 
ría ,  son  de  hierro  y  de  cobre ,  y  se  emplean  en 
los  muebles  de  pequeño  volumen,  como  cajilas, 
neceseres,  cofrecillos,  etc.  Generalmente  se  im- 
portan de  Alemania,  pues  de  Inglaterra  y  de 
Francia  se  reciben  en  corta  cantidad. 

CERRAJA ,  SoNCHCs.  Género  de  la  fami- 
lia délas  compuestas  achicoriáceas,  sub-lrihu 
délas  lactucáceas,  de  la  singenesia  poligamia 
igual  en  el  sistema  sexual.  Se  compone  de  unas 
50  especies,  de  las  cuales  las  unas  son  herbáceas, 
otras  frulescentes ,  ó  también  que  forman  peque- 
ños árboles.  Entre  las  primeras  las  hay  que  pue- 
den calificarse  de  cosmopolitas  ,  mientras  que, 
al  contrarío ,  las  leñosas  están  circunscritas  á 
muy  estrechos  limites ,  y  habitan  casi  todas  en  el 
archipiélago  de  las  Canarias  y  en  la  isla  de  Ma- 
dera. Estas  plantas  son  generalmente  de  forma 
muy  variable,  lo  que  hace  que  á  veces  sean  difí- 
ciles d.e  determinar;  sus  hojas  son  alternas,  pin- 
natifidas  ó  roncinadas;  sus  flores  son  amarillas  ó 
azules,  reunidas  en  gran  número  en  una  misma 
cabezuela,  cuyo  involucro  está  formado  de  brác- 
teas  en  muchas  órdenes  é  imbricadas,  con  fre- 
cuencia hinchado  en  su  base;  el  receptáculo  es 
plano,  desnudo,  foveolado.  Las  aquenas  que  su- 
ceden á  las  flores  son  uniformes ,  no  prolongadas 
en  pico,  comprimidas,  de  pequeñas  costillas  lon- 
gitudinales y  con  frecuencia  en  órdenes  trasver- 
sales de  pequeños  tubérculos ,  coronados  por  un 
vilano  sésil,  blando,  muy  blanco,  formado  de  he- 
bras muy  finasen  muchos  órdenes,  reunidas  por 
haz  en  su  base. 

Las  cerrajas  crecen  en  diversos  terrenos,  pre- 
firiendo siempre  los  de  mejor  calidad  como  tengan 
fondo,  y  pocas  se  hallan  en  tierras  livianas  y 
arenosas;  casi  todas  ellas  son  europeas  y  algunas 
forman  un  buen  forraje.  Las  especies  mdígenas 
mas  comunes  son: 

Cerraja  arvense,  Cerraja  délos 
eampos  [Sonchus  arvensis ,  L.).  IManla  exce- 
sivamente común  en  algunos  sembrados.  Su 
tallo,  delgado  ,  velloso ,  alto  de  tres  hasta  cin- 
co pies ,  está  guarnecido  de  numerosas  hojas,  al- 
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ternas,  distantes  entre  si  y  no  reunidas  en  la  par- 
te inferior  ,  al  principio  muy  estrechas  ,  pero  que 
se  ensanchan  luego  insensiblemente ,  un  poco 
pestañosas,  con  tres  ó  cuatro  dentelladuras;  flo- 
rece en  agosto;  oírece  un  fruto  de  un  color  de 
viólela  negruzco,  de  doble  magnitud  que  el  de  la 
especie  siguiente. 

Cerraja  de  hortaliza,  Cerraja  co- 
mún ,  iHerraila  ,  !ierraya  [Sotichus  ole- 
i'oc<'«5,  L.)  Planta  que  crece  generalmente  en 
los  lugares  húmedos  y  sombrios.  Su  tallo  llega  á 
tener  un  pie  y  medio  de  altura ,  es  hueco ,  tierno 
y  un  poco  purpurino;  sus  hojas  son  largas,  lisas, 
mas  anchas  y  mas  tiernas  que  las  del  diente  de 
león,  lasciuiadas,  dentadas,  alternas,  las  unas 
pecioladas,  las  otras  sésiles  y  amplexicaules;  sus 
flores  nacen  en  las  sumidades  de  los  ramos,  en 
ramilletes  de  semiflósculos  amarillos,  á  veces 
blancos,  mas  pequeñas  que  las  del  diente  de 
león ;  el  cáliz  se  convierte  en  un  fruto  que  contie- 
ne pequeñas  semillas  oblongas,  rojizas,  con  vila- 
nos ;  su  raiz  es  pequeña,  blanca  y  fibrosa. 

Esta  especie ,  según  las  localidades  en  que  cre- 
ce, presenta  modificaciones  tales  que  motivaron  á 
Bauhin,  Tournefort  y  varios  botánicos  célebres  á 
tomarlas  como  verdaderas  especies,  y  que  en  dic- 
tamen de  otros  no  son  masque  variedades  y  aun 
poco  copslanles. 

La  cerraja  común  ,  llamada  Ensalada  de  los 
ganados ,  y  en  particular  Ensalada-dc  los  cone- 
jos, porque  estos  animales  la  aprecian  infinito,  es 
algo  amarga,  muy  lechosa,  aperitiva  y  tempe- 
rante; cuando  tierna  se  emplea  en  algunos  paises 
como  ensalada  ó  verdura  cocida  ,  á  cuyo  fin  se 
la  vé  figurar  en  las  huertas:  dicese  que  da  leche 
á  las  hembras  de  los  animales,  y  se  aconseja  con 
el  mismo  objeto  á  las  nodrizas. 

Cerraja  muy  tierna  {Sonchus  tenerri- 
mus,  L.).  Flauta  indígena,  de  pedúnculos  algo- 
donosos cerca  del  involucro ,  que  está  cubierta 
de  pelos  .  con  hojas  abrazadoras  ,  desigualmente 
pinnatilidas.  Los  pobres  la  comen  ,  en  invierno, 
cruda  v  cocida.  En  Ñapóles,  bajo  el  nombre  de 
Cardillo ,  se  usa  el  zumo  como  calmante. 

La  Cerraja  i»e  los  Alpes  {Sonchus  alpina,  L.), 
de  llores  azules ;  la  Cerraja  de  Pllmer,  Cerraja 
DE  HOJAS  grandes  {Sonclius  Plumerii ,  L.) ,  de 
flores  de  color  de  lila ;  la  Cerraja  pe  flores 
grandes  [Sonchus  macranthus,lj.],  de  flores  ama» 
rillas ;  la  Cerraja  de  Tánger  [Sonchus  tingitanus, 
L.),  de  flores  amarillas;  etc. ,  etc.,  figuran  como 
plantas  de  ornato  en  algunos  jardines. 

CEItVEaEA.  Bebida  fermentada,  usada  por 
las  (los  terceras  partes  de  la  población  europea, 
y  por  muchos  pueblos  de  las  otras  comarcas 
del  mundo. 

Parece  que  entre  los  pueblos  modernos  la  Ale- 
mania fué  la  que  por  primera  vez  fabricó  la  cer- 
veza,  pero  esta  útil  y  saludable  bebida  no  fué 
desconocida  de  los  pueblos  antiguos.  Se  dice 
que  Osiris  inventó  la  cerveza ;  Baco  ,  siguiendo 
el  ejemplo  de  Osiris,  enseñó  á  los  Griegos á com- 
poner con  el  agua  y  la  cebada  una  bebida  que, 
por  la  fuerza  y  la  bondad ,  se  asemejaba  al  vi- 
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no.  La  cerveza  era  una  bebida  común  en  la  ma- 
yor parte  del  Egipto ,  y  su  uso  fué  antiguamente 
muy  conocido  en  la  Grecia  y  en  una  gran  parle 
de  la  antigua  Italia ,  y  también  los  antiguos  Es- 
pañoles y  los  Galos  la  conocían  desde  tiempo  in- 
memorial. 

Kl  desprendimiento  del  ácido  carbónico  hace 
á  la  cer\eza  espumosa,  siendo  debida  la  perma- 
nencia de  esta  espuma  á  la  viscosidad  del  lí- 
quido. 

Los  licores  alcohólicos  son  buscadoá  por  casi 
todos  los  pueblos  :  el  que  procede  de  la  uva  es 
preferido  por  muchos ,  y  por  eslo  vemos  que  aun 
en  las  naciones  en  donde  la  cerveza  es  la  bebida 
común  del  pueblo  ,  el  uso  del  vino  de  uva  es  bas- 
tante general  en  las  clases  acomodadas.  Sin  em- 
bargo ,  la  cerveza  es ,  después  del  vino ,  uno  de 
los  mejores  licores  fermentados. 

Preparación  de  la  cerveza. 

La  cerveza  se  prepara  generalmente  con  la  ce- 
bada germinada ,  á  la  cual  se  añade  el  hombre- 
cilio  sin  el  que  el  licor  tendría  un  gusto  poco 
agradable  y  .*e alterarla  con  prontitud^  la  adición 
del  hombrecillo  le  comí  nica  un  ligero  grado  de 
amargor  y  un  aroma  del  gusto  de  casi  todos  los 
consumidores.  La  cebada,  como  lodos  los  demás' 
cereales  y  muchos  otros  granos  y  raíces,  encier- 
ra una  sustancia  amilácea  que  no  es  direclamen- 
te  susceptible  de  experimentar  la  fermentación 
alcohólica,   pero  que  se  trasforma  en  parle  en 
materia  azucarada,  propia  para  producir  alcohol 
y  gas  carbónico  por  la  fermentación.  Tres  son  las 
condiciones  necesarias  para  que  la  germinación 
productiva  del  azúcar  tenga  lugar:  1",  la  hume- 
dad ;  2.°  cierta  elevación  de  temperatura  ;  3."  la 
presencia  del  aire.  Entonces  el  grano  se  hincha, 
y  muy  luego  aparecen  pequeñas  raicillas.  Si  se 
llevase  demasiado  lejos  la  germinación  ,  la  mate- 
ria azucarada  podría  ser  mas  abundante,  pero 
habría  una  gran  pérdida  de  almidón.  Esta  germi- 
nación es  contenida  por  medios  que  no  son  de 
nuestro  objeto  describir  aquí.  La  cebada  germi- 
nada se  puh eriza  con  una  muela,  de  modo  que 
se  obtenga  una  harina  gruesa  ,  que  se  coloca  en 
cubas  de  madera  para  ser  tratada  con  el  agua  ca- 
liente á  una  temperatura  que,  haciendo  obrar  la 
diaslasis  sobre  el  almidón ,  convierta  á  éste  en 
materia  azucarada  soluble.  Esta  disolución  es  lo 
que  se  llama  el  mosto  de  la  cerveza,  por  analo- 
gía del  mosto  de  la  uva.   Se  hace  her\ir  este 
mosto  con  dóses  mas  ó  menos  grandes  de  hom- 
brecillo, y  se  hace  evaporar  mas  ó  menos  liera- 
po  según  que  se  quiera  obtener  una  cerveza  mas 
fuerte  y  mas  colorada,  etc.  ,  etc.  Después  de  en- 
fiíado  el  licor  evaporado,  se  pone  á  fermentar 
por  medio  de  la  levadura,  y  el  licor,  después  do 
una  primera  fermentación  en  la  cuba,  se  ento- 
nela en  barriles  en  donde  una  segunda  fermen- 
tación tumultuosa  conduce  al  agujero  una  espu- 
ma abundante ,   que  se  recoge  como  fermento 
para  las  preparaciones   subsiguientes  de  cer- 
veza. 
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La  fermentación  concluye  por  aquietarse  que 
dando  casi  insensible,  y  en  este  estado  es  como 
se  expide  la  cerveza  ,  si  lúen  después  se  clarifi- 
ca en  casa  del  consumidor  con  cola  de  pescado. 
En  los  países  en  donde  la  cerveza  sirve  de  be- 
bida habitual,  como  en  Inglaterra,  euFlandes, 
en  Bélgica  ,  y  en  muchas  partes  de  la  Alemania 
y  de  la  Holanda ,  etc. ,  se  prepara  una  especie 
de  cerveza  extremadamente  fuerte,  que  embria- 
ga con  prontitud  á  los  bebedores,  y  base  también 
notado  que  esta  borrachera  es  mas  duradera  y 
nías  penosa  que  la  que  resulta  del  abuso  del  vi- 
no de  uva. 

La  cerveza  bien  preparada  es  una  bebida  muy 
saludable.  El  Ale  de  los  Ingleses  es  una  cerveza 
bastante  ligera  y  poco  cargada  de  hombrecillo , 
y  por  consiguiente  su  sabor  es  bastante  dulce, 
pero  no  puede  conservarse  mucho  tiempo.  La 
Blanqueta  de  Flandes  y  de  Holanda,  y  la  Cerveza 
dicha  de  mesa  de  los  Ingleses,  son  sin  embargo 
menos  alcohólicas  que  el  ale.  El  Mum  de  Bruns- 
wick es  una  cerveza  excesivamente  fuerte  y  una 
de  las  que  mejor  pueden  sostener  un  viaje  largo 
por  mar ,  razón  porque  se  exporta  en  mucha  can- 
tidad á  las  Indias.  Li\Cerveza  fuerte  deLóndres, 
Strongbur  y  la  dicha  Porter  de  Bristol  tienen  un 
amargor  al  cual  es  fácil  acostumbrarse ,  y  un 
aroma  particular  que  no  es  menos  agradable.  Es- 
tas tres  últimas  variedades  de  cerveza  son  casi 
tan  alcohólicas  como  muchos  vinos. 

Andrés  Duncan,  el  célebre  profesor  de  mate- 
ria médica  de  Edimburgo,  autor  del  recetario, 
estableció  del  modo  siguiente  la  espirituosidad  de 
algunas  especies  de  cerveza,  comparándrlas  res- 
pecto á  las  cantidades  de  alcohol,  t.*  con  el  vino 
mas  alcohólico  (vino  de  Lissa] ,  que  da  6,47  p. 
7o  de  alcohol,  y  25,41  y  24,35,  según  la  variedad; 
2."  con  el  vino  mas  flojo  (vino  de  Champaña],  quQ 
da  12,56  y  11,93  y  H,30.  La  relación,  respecto 
alas  cervezas,  es: 

El  ale  de  Burton.      .     .     .     8,88 

de  Edimburgo.    .     .     6,20 

de  Dorchester.     .     .     5,66 

BrownStout  biere.  . 

Porter  de  Londres 4 

Cerveza  floja  de  Id.  ... 
Hace  algunos  años  que  los  cerveceros  han  em- 
pezado á emplear  con  mucha  ventajad  jarabe  de 
fécula  para  aumentar  la  materia  azucarada  en  el 
mosto  ,  y  en  el  dia  se  fabrican  grandes  cantida- 
des de  esta  sustancia  para  la  cei^veceria.  Por  es- 
te medio  se  obtiene  cerveza  de  muy  buena  cali- 
iidad ,  y  que  puede  ser  mucho  menos  colorada 
que  la  cerveza  de  cebada  pura ,  lo  que  es  muy 
conveniente  para  las  cervezas  blancas  en  el  dia 
muy  estimadas. 

En  cuanto  á  la  sustitución  de  los  melotes  de 
azúcar  de  las  colonias  en  la  fabricación ,  deben 
clarificarse  antes  de  añadirlos  al  mosto. 

Hase  ensayado  reemplazar  el  hombrecillo  en  la 
cerveza  con  hojas  de  boj  y  algunas  otras  sustan- 
cias amargas  ó  aromáticas,  pero  estas  sustancias 
pueden  ser  perjudiciales  para  la  salud  y  dan  una 
bebida  desagradable. 
Cuando  la  cerveza  eslá  puesta  ea  botellas  ,  se 


6,80? 
4,20  \ 
1,28  ' 
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dejan  éstas  echadas,  si  se  quiere  que  esta  bebida 
espume,  cuyo  efecto  consiste  en  que  el  tapón, 
constantemente  en  contacto  con  el  líquido,  cuando 
la  botella  está  colocada  horizonlalmente,  se  con- 
serve hinchado  y  cierre  mas  herméticamente.  Pa- 
ra evitar  que  las  botellas  se  quiebren,  basta  te- 
nerlas en  la  posición  que  acabamos  de  indicar 
solo  por  espacio  de  24  horas. 

Se  puede  conservar  la  cerveza  fuerte  en  cubas 
completamente  llenas,  y  también  dejarla  perma- 
necer en  ellas  sobre  la  hez  durante  el  invierno; 
pero  en  este  caso  conviene  trasegarla  á  últimos 
de  marzo,  para  evitar  que  un  nuevo  movimento 
de  fermentación  ,  excitado  por  el  poso,  la  entur- 
bie determinando  en  ella  el  desarrollo  del  ácido 
acético,  al  que  muy  luego  sigue  cierta  putridez. 
Si  se  quiere  poner  la  cerveza  en  un  tonel ,  de 
cualquiera  dimensión  quesea,  para  el  uso  diario, 
no  deben  dejarse  pasar  maá  de  ocho  dias  para 
consumir  la  totalidad. 

La  cerveza  bien  preparada  se  conserva  en  ge- 
neral tanto  mas  en  cuanto  es  mas  fuerte,  es  de- 
cir ,  que  la  proporción  de  hombrecillo  etnpleado 
es  mas  considerable  ,  y  de  consiguiente  mayor 
la  cantidad  de  alcohol  producido. 

Las  cervezas  preparadas  con  los  jarabes  de  pa- 
tata y  de  cebada  germinadas  son  mucho  menos 
viscosas  y  se  conservan  mejor;  pero  al  pasar  por 
la  garganta  no  la  lubrifican  ni  la  humedecen  tan- 
to ,  y  por  lo  mismo  se  dice  que  son  secas ,  y  que 
no  se  paladean  bien.  Parece  que  el  uso,  adaptado 
en  Flandes  ,  de  hacer  disolver  por  medio  de  una 
larga  ebullición  pies  de  ternera  en  el  mosto  de 
cerveza,  hace  á  esta  bebida  susceptible  de  produ- 
cir una  espuma  persistente  mas  untuosa  al  pa- 
ladar. Se  concibe  fácilmente  que  estos  efectos 
deben  resultar  de  la  solución  gelatinosa  produci- 
da por  la  piel  y  los  tendones  de  esos  pies  asi  tra- 
Irados. 

Se  conocen  en  los  países  del  Norte  de  Europa, 
y  sobre  todo  en  los  Estados  Unidos  de  América, 
cervezas  dichas  resinosas,  en  cuya  preparación 
se  emplean  las  yemas  de  diversas  variedades  de 
abeto ,  que  remplazan  en  gran  parte  al  hombre- 
cillo. 

Los  Ingleses  y  los  Americanos  de  los  Estados 
Unidos  hacen  uso,  para  su  marina,  de  un  extrac- 
to de  abeto  conocido  bajo  el  nombre  de  esence  of 
spruce ,  el  cual  añaden  al  mosto  de  cerveza.  Hase 
también  empleado  en  este  uso  le  esencia  de  tre- 
mentina en  muy  corta  cantidad  y  la  brea  de  abe- 
to. Todas  estas  sustancias  tienen,  conao  el  hom- 
brecillo ,  la  propiedad  de  conservar  la  cerveza. 
Los  pueblos  que  hacen  cervezas  resinosas  las 
atribuyen,  tal  vez  gratuitamente,  propiedades 
anti-escorbúticas  casi  milagrosas.  Sin  admitir 
ciegamente  la  verdad  de  esta  aserción ,  tampoco 
se  debe  olvidar  el  testimonio  del  celebre  Cook, 
cuyo  circumnavegador  hacia  distribuir  cerveza 
sprucer  á  su  tripulación,  y  afirma  que  así  preser- 
vó á  su  gente  de  los  terribles  eíeclos  del  escorbu- 
to. 
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Principales  lugares  de  fabricación  de  la  cerveza. 

Ha  la  ciudad  de  Aarhus,  en  Dinamarca,  en 
donde  las  cervecerías  son  numerosas ,  se  prepa- 
ran grandes  cantidades  de  hez  de  cebada,  y  se 
hace  también  una  cerevza  que  goza  de  la  repu- 
tación de  conservarse  bien  en  el  mar. 

La  de  la  ciudad  de  AUona  es  también  muy 
nombrada  por  la  fabricación  de  esta  bebida,  y  en 
el  mismo  caso  se  encuentra  la  de  Ánnaberp , 
en  la  altaSajonia. 

La  cerveza  es  en  Arcángel,  en  Rusia,  un  ob- 
jeto de  grande  importancia,  y  su  calidad  es  muy 
buena ,  pues  en  este  Estado  despótico  lodo  al  co- 
mercio déla  cerveza  se  hace  en  provecho  de  la 
corona. 

La  cencza  fuerte  hecha  con  parte  de  trigo  y 
parte  de  cebada,  que  se  fabrica  en  Arnstadt,  vi- 
lla de  Alemania  del  circulo  de  Schwarlzbourg, 
goza  de  gran  reputación. 

Las  ciudades  de  Rupping ,  de  Brandeburgo  ,áe 
Colhus,  de  Crossen  y  de  Bernau ,  en  Prusia,  en- 
vían anualmente  á  Berlin  mas  de  50,000  toneles 
de  cerveza ,  siendo  la  de  Bernau  sobre  lodo  la 
mas  eslimada,  en  razón  del  excelente  hombre- 
cillo que  se  recoge  en  su  territorio. 

La  cerveza  que  se  fabrica  en  Brema ,  y  que  es 
muy  conocida  y  reputada  bajo  el  nombre  de  esta 
ciudad,  conviene  perfectamente  á  los  marineros 
que  hacen  navegaciones  largas,  y  de  ella  se  ex- 
portan grandes  cantidades  hasta  á  las  Indias. 

En  Brunswick,  en  el  ducado  del  mismo  nombre, 
es  en  donde  se  prepara  el  famoso  3Jum,  cerveza 
extremadamente  alcohólica  y  cargada  de  hombre- 
cillo que  se  exporla  por  mar  á  los  países  mas  dis- 
tantes. 

Las  cervecerías  de  Gamito  son  muy  nombra- 
das. 

Débense  citar  en  el  número  de  las  cervezas  re- 
putadas excelentes,  la  que  se  fabrica  en  Coburgo 
en  la  Alta  Sajonia,  en  cuyo  territorio  se  hace  un 
cultivo  inmenso  de  hombrecillo. 

La  cerveza  doble  fabricada  en  Dantzich ,  y  co- 
nocida bajo  el  nombre  de  Pruissing,  es  muy  fuer- 
te y  considerada  como  muy  saludable  y  sudorí- 
fica. 

La  ciudad  de  Delft,  en  Holanda,  posee  vastas 
cervecerías  cuyos  productos  son  muy  estimados. 

En  el  bosque  Negro  se  emplea  el  espelta  para 
hacer  cerveza,  y  la  produce  excelente,  particu- 
larmente una  especie  blanca  muy  reputada. 

Los  extranjeros  van  de  muy  lejos  á  proveerse 
de  la  cerveza  de  calidad  superior  que  se  fabrica 
en  Freijberg ,  gran  ciudad  de  la  Mismia. 

Los  inmensos  campos  de  hombrecillo  del  terri- 
torio de  Gardeííben ,  hermosa  ciudad  de  la  anti- 
gua frontera  de  Brandeburgo,  permiten  la  fabri- 
cación de  una  enorme  cantidad  de  cerveza  fuer- 
te y  buena,  conocida  en  toda  la  Alemania  bajo  el 
nombre  de  Garley. 

Se  distingue  también  la  cerveza  mitad  de  trigo 
y  mitad  de  cebada  de  las  cervecerías  de  Gorlüz 
en  la  Alta  Lusacia;  —  la  de  Goslar,  en  Sajonia, 
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es  todavía  mas  estimada,  y  ¡-e  exporla  á  varios 

[laises;— en  la  ciudad  de  Gonda  ó  Tergon,  en  ÍIo- 
anda,  se  cuenlan  3ü0  cervecerías  cuyos  produc- 
tos se  esparcen  por  todo  el  reino; — el  Bregan  es 
una  cerveza  de  un  gusto  delicioso ,  que  los  cerve- 
ceros preparan  en  Halberstad,  en  la  Baja  Sajonia. 

La  ceneza  de  Hamburgo,  que  goza  de  una  re- 
putación merecida,  es  de  dos  calidades:  la  lla- 
mada ordinaria ,  que  es  muy  sana  y  de  un  gusto 
agradable,  y  la  dicha  junkernbier.  De  ambas  se 
exportan  grandes  cantidades. 

Las  cervezas  de  Kabsdorf ,  Kaiser slad ,  Lents- 
chou,  Presbourg  y  Neusohl,  en  la  Lngria,  gozan 
de  grande  estimación  ,  lo  mismo  que  la  de  Kai- 
ser smack. 

E\  Duckstein ,  del  que  tanto  caso  se  hace  en 
Alemania ,  es  una  cerveza  excelente  que  se  fa- 
brica en  la  pequeña  ciudad  de  Konigsluttcr. 
Asegúrase  que  el  agua  que  sirve  en  esta  prepa- 
ración no  adquiere  las  calidades  requeridas  para 
la  fabricación  de  la  cerveza  sino  después  de  ha- 
ber atravesado  la  ciudad  por  tobas  que  la  puri- 
fican. 

La  cerveza  blanca  áeMinden,  capital  del  prin- 
cipado de  este  nombre,  pasa  por  ser  la  mejor  de 
toda  la  Weslphalia. 

La  especie  de  cerveza  blanca  tan  fuerte  lla- 
mada AíJiioft,  y  que  imita  perfectamente,  por 
el  gusto  ,  el  ale  inglesa ,  es  fabricada  en  HJii- 
nich ,  en  la  primavera  hasta  junio. 

La  ciudad  de  Mimslerberg,  en  Silesia,  cercada 
de  campos  de  hombrecillo,  es  el  sitio  de  una  cer- 
vecería considerable  cuyos  productos  son  muy 
reputados. 

La  cerveza  de  Naumhourg ,  ciudad  de  Sajonia, 
debe,  según  dicen  ,  sus  excelentes  calidades  a 
la  pureza  del  agua  que  se  emplea  en  su  fabrica- 
ción. Cítase  también  la  cerveza  de  Nimigue  ,  en 
Holanda.  La  mejor  cerveza  de  Dinamarca  se  fa- 
brica en  Odensée. 

La  principal  industria  de  los  habitantes  de  la 
ciudad  de  Praga  (Bohemia)  consiste  en  la  fabri- 
cación de  la  cerveza  ,  que  es  excelente.     ' 

En  Prusia  y  en  Polonia  la  cerveza  de  Basten- 
bourg,  ciudad  de  Rusia,  goza  de  mucho  favor. 

En  Tescher,  ciudad  de  Alemania,  en  la  Silesia, 
se  hace  un  gran  comercio  de  muy  buena  cerveza 
fabricada  con  trigo  y  cebada ,  que  se  conoce  ba- 
jo el  nombre  de  Éatzmat::. 

Por  abundantes  que  sean  las  fabricaciones  de 
cerveza  que  acabamos  de  citar,  no  se  aproximan, 
al  menos  tocante  á  las  cantidades  producidas,  á 
la  cervecería  inglesa,  en  cuya  nación  la  produc- 
ción es  verdaderamente  gigantesca. 

Según  Anderson ,  el  uso  de  la  cerveza  y  el  es- 
tablecimiento de  lastal  ernas  en  donde  se  vende, 
en  Inglaterra,  datan  ac  muy  lejos,  puesto  que  las 
leves  promulgadas  por /na,  rey  deWevvex,  que 
murió  en  728  ,  hacen  mención  de  ella. 

En  Inglaterra  se  distinguen  dos  especies  prin- 
cipales de  cerveza:  la  cerveza  fuerte  y  la  cerve- 
za dulce ,  las  cuales  se  subdividen  cada  una  en 
muchas  variedades.  Todas  ellas  no  diliéren  en- 
tre si  principalmente  mas  que  en  la  cantidad  do 


56  CER 

malta  empleada  en  la  fabricación  y  en  la  dura- 
ción que  se  concede  á  la  fermentación.  El  con- 
sumo de  la  cerveza  en  Inglaterra  es  inmenso  y 
los  derechos  que  pesan  sobre  esta  bebida  pro- 
ducen una  renta  al  Estado  cuya  cifra  es  fabu- 
losa. 

Sabido  es  que  la  i/a/¿a,  que  nosotros  llama- 
mos Hez,  es  el  grano  germinado,  secado  á  la  es- 
tufa y  groseramente  molido.  Esta  materia  prime- 
ra de  la  cerveza  es  el  objeto  de  un  inmenso  co- 
mercio en  Inglaterra.  Se  calcula  qi.e  en  este  país 
se  emplean  para  la  cerveza  Hoja,  que  se  fa- 
brica en  las  casas  particulares  para  su  consumo, 
cerca  de  doce  millones  de  fanegas  de  grano,  y 
que  toda  la  Inglaterra,  para  la  fabricación  de  la 
cerveza  fuerte,  consume  mas  de  23  millones  de 
fanegas. 

El  Porter  de  Londres ,  la  Cerveza  fuerte  de 
líristol  y  el  Ale  de  Burton  gozan  de  gran  repu- 
tación. 

La  cervecería  de  Francia  es  considerable.  Pa- 
rís,  Metz,  Lila,  Arras,  Amiens,  etc.,  es  decir 
casi  todos  los  distritos,  se  dedican  en  grande  es- 
cala a  esta  importante  industria. Fabrícase  la  cer- 
veza en  lodos  tiempos  del  año;  pero  la  fabricada 
en  el  mes  de  marzo ,  abril  y  mayo  es  estimada 
como  la  mejor  y  también  es  la  que  se  conserva 
mas  tiempo. 

Est'-v  industria  adelanta  cada  dia  en  Francia,  y 
en  París  se  fabrica  cerveza  en  muchos  estable- 
cimientos siguiendo  los  procederes  ingleses,  de 
modo  que  ya  allí  se  conoce  el  Ale  y  el  Porter  de 
París.  Las  cervezas  ligeras  blancas  y  tintas  de  la 
capital  de  Francia  son  aromáticas,  agradables  al 
paladar  y  muy  refrescantes,  así  es  que  se  hace 
un  consumo  grande  de  ellas  sobre  lodo  durante 
los  calores  del  verano. 

La  introducción  de  la  cerveza  en  España  data 
del  año  1819,  y  la  primera  cervecería  que,  en 
dicho  año ,  se  estableció  en  Barcelona  pertenecía 
á  la  Sra.  Viuda  Peter.  La  poca  inclinación  del  pú- 
blico ,  en  aquella  época,  á  esta  clase  de  bebida, 
hizo  que  la  fábrica  desapareciese  algún  tiempo 
después,  y  que  igual  suerte  experimentasen  otras 
varias  que  sucesivamente  fueron  apareciendo. 

En  el  año  de  1837,  fecha  en  que  puede  decirse 
que  empezó  á  figurar  realmente  la  cerveza ,  se 
estableció  en  esta  capital  una  buena  fábrica  diri- 
gida por  el  alemán  Sr.  Juan  Maurer,  quien  con 
las  mejoras  que  introdujo  en  la  preparación  de 
esta  bebida ,  la  hizo  apreciar  cada  dia  mas  del 
público,  y  su  consumo  se  ha  ido  generalizando 
continuamente.  Sin  embargo,  creemos  que  esta 
industria  nunca  llegará  en  España  á  adquirir  un 
desarrollo  medianamente  considerable,  puesto  que 
la  cerveza  destinada  á  ser  un  succedáneo  del  vi- 
no, tiene  su  mas  grande  importancia  en  los  paí- 
ses cuya  temperatura  no  permite  el  cultivo  de  las 
viñas.  La  España,  en  donde  la  vid  es  abundan- 
te en  la  ma¡>or  parte  de  sus  provincias,  y  en 
donde  el  vino  puede  obtenerse  á  precios  muy  ínfi- 
mos ,  la  cerveza  será  siempre  no  mas  que  utili- 
zada como  bebida  de  recreo,  ó  por  mejor  decir, 
como  un  refresco  durante  el  tiempo  del  calor. 
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En  la  actualidad  se  cuentan. en  Barcelona  tres 
fábricas  de  cerveza  de  bastante  buena  calidad, 
las  cuales  producen  este  artículo  en  cantidad  su- 
ficiente para  el  consumo  local  y  para  la  exporta- 
cion^ilos  pueblos  del  principado.  En  España  no 
se  importa  en  el  dia  cerveza  del  extranjero. 

Falsificación  de  la  cerveza. 

Lacodicía  no  ha  perdonado  áesta  saludable  be- 
bida ,  pues  los  fabricantes  la  adulteran  de  distin- 
tas maneras.  Uno  de  los  fraudes  de  mas  tiempo 
conocido  es  la  sustitución  del  hombrecillo  con  al- 
guna planta  que ,  comunicando  á  la  bebida  un  sa- 
bor amargo,  pueda  ol)lenerseá  mejor  precio.  De 
ahí  el  uso  del  boj,  de  la  raíz  de  genciana,  y  has- 
ta, en  Inglaterra,  de  la  estricnina  en  cortísima 
cantidad.  Para  que  presente  una  fuerza  que  no 
tiene,  se  maceran  en  ella  algunas  plantas  nar- 
cóticas y  estimulantes ,  como  el  tabaco  ,  la  ceba- 
dilla, el  eléboro  ,  el  ásaro,  la  adormidera,  el  be- 
leño, el  joyo  ó  zizaña,etc.  Por  desgracia,  no 
siempre  puede  evidenciarse  la  presencia  de  algu- 
nos de  estos  cuerpos,  que  á  la  larga  los  mas  de 
ellos  obran  como  verdaderos  venenos.  Cuando  la 
cerveza  se  aceda ,  se  emplean  para  destruir  su 
acidez,  la  cal,  la  potasa,  la  magnesia,  etc.;  y 
también  á  veces  se  han  encontrado  en  esta  beb^ 
da  compuestos  de  cobre  ó  de  plomo,  procedentes 
sin  duda  de  los  vasos  en  que  se  coció  ó  repuso. 
Sí  bien  por  medio  de  los  reactivos  químicos  se 
consigue  descubrir  estos  cuerpos  extraños ,  cree- 
mos útil  recordar  aquí  las  propiedades  de  la  cer- 
veza de  buena  calidad. 

1."  Debe  ser  trasparente,  nada  coposa,  de  sa- 
bor agrillo,  espirituoso  y  ligeramente  amargo; 
2."  debe  contener  una  buena  cantidad  de  ácido 
carbónico  para  que  produzca  una  viva  eferves- 
cencia cuando  se  vacia  ó  trasiega;  3."  debe  en- 
rojecer el  papel  de  tornasol :  si  obra  con  energía 
sobre  este  color  y  no  espuma  al  vaciarla,  ha  ex- 
perimentado la  fermentación  acida ,  y  su  gusto 
es  entonces  ingrato  ;  4."  el  oxalato  de  amoníaco, 
el  acetato  de  plomo  y  el  nitrato  de  barita  deben 
formar  con  ella  precipitados  poco  abundantes; 
5."  el  cloruro  de  platino  apenas  debe  enturbiar- 
la, porque  contiene  una  escasa  cantidad  de  sa- 
les de  potasa. 

Hay  taberneros,  en  fin  ,  que  á  veces  mezclan 
sal  con  la  cerveza  á  fin  de  que  sus  parroquianos 
estén  mas  sedientos  y  apuren  de  consiguiente 
mas  botellas.  En  este  caso  el  nitrato  de  plata  des- 
culire  el  fraude  con  el  abundante  precipitado 
blanco  que  forma  cuando  se  echa  en  la  cerveza , 
cuyo  precipitado  de  cloruro  de  plata  además  no 
se  disuelve  en  el  ácido  nítrico,  pero  sí  en  el  amo- 
níaco ,  y  abandonado  al  contacto  de  la  luz  toma 
un  color  negro. 

También  la  Levadura  de  cerveza,  que  consu- 
men en  alguna  cantidad  los  panaderos,  los  fabri- 
cantes de  licores  y  vinagres,  los  pasteleros,  etc., 
se  adultera  á  veces  mezclándola  fécula  y  carbo- 
nato decaí,  en  mayor  ó  menor  proporción,  hasta 
la  de  60  á  7a  p.  7o-  Este  fraude  se  descubre  trí- 
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turando  con  agua  la  levadura  sospechosa  hasta 
que  se  haya  desleído  bienyechandoellodo  en  un 
vaso  de  vidrio  de  forma  cónica;  al  cabo  de  me- 
(liUiorase  decanía  el  liquido  que  sobrenada; 
el  poso  se  trata  con  nueva  agua  ,  se  agita  bien, 
y  se  deja  posar  de  nuevo.y  se  repiten  lasljciones 
si  el  poso  no  fuese  bien  blanco.  Recogido  el  po- 
so,  se  deja  secar ,  se  pesa,  y  por  comparación 
del  peso  de  la  lavadura  ensayada  se  conoce  la 
cantidad  del  cuerpo  extraño  añadido.  Para  saber 
si  este  poso  es  almidón  6  fécula ,  se  hace  hervir 
en  agua,  con  la  cual  se  formará  engrudo,  y  si 
nada  queda  después  de  la  ebullición,  es  señal  de 
que  todo  era  fécula ,  que  toma  un  color  azul  con 
la  tintura  de  yodo;  pero  si  queda  un  residuo ,  és- 
te debe  recogerse  luego  sobre  un  filtro,  lavarlo 
bien,  secarlo  y  notar  su  peso  ,  y  para  saber  si  es 
carbonato  de  cal,  basta  tratarlo  con  ácido  hidro- 
clórico,  que  lo  disolverá  en  tal  caso  en  su  totali- 
dad. 

Usos  de  la  cerveza. 

El  uso  alimenticio  de  la  cerveza  es  sano  :  este 
licor  es  nutritivo  y  engorda  á  los  que  lo  beben,  co- 
mo lo  prueba  la  robustez  de  los  Flamencos  y  de 
los  Holandeses,  lo  que  depende  .sin  duda  déla  fé- 
cula que  tiene  en  di.solucion.  Algunas  personas 
digieren  la  cerveza  mejor  que  el  vino ,  y  se  pres- 
cribe con  preferencia  á  éste  para  los  estómagos 
cálidos  ó  irritados,  sobre  todo  mezclada  con  la 
mitad  de  agua,  recieiite  y  poco  espumosa.  Los 
niños  se  habitúan  bien  á  la  cerveza,  no  obstan- 
te su  amargor ,  siendo  para  ellos  una  bebida  pre- 
ferible al  vino,  particularmente  cuando  son  flacos 
y  débiles.  Dase  dicho  que  el  uso  de  la  cerveza 
preservaba  del  mal  de  piedra  y  del  cálculo  ,  y 
también  se  la  cree  presersaliva  de  la  gola ,  pro- 
piedades que  no  lodos  los  autores  admiten. 

Háse  igualmente  aconsejado  la  cerveza  como 
medio  terapéutico:  se  administra  en  las  calentu- 
ras, en  ciertas  enfermedades  eruptivas ,  en  el  es- 
corbuto ,  en  las  escrófulas ,  etc.  Los  médicos  in- 
gleses la  emplean  con  frecuencia ,  y  Sydenham 
sobre  todo  prescribía  casi  habitualmenle  la  cer- 
veza floja.  Pero  como  la  cerveza  no  está  heclia 
de  una  manera  uniforme,  puesto  que  cada  cerve- 
cero tiene  su  método  ,  es  una  bebida  variable , 
de  una  composición  incierta ,  y  de  la  cual  no 
pueden  esperarse  efectos  constantes.  Nuestras  ti- 
ísanas,  hechas  con  una  ó  dos  [dantas,  son  pre- 
feribles, sobre  todo  las  de  cebada  ,  las  de  gra- 
ma y  de  regaliz,  que  forman  una  especie  de 
cerveza  floja  fácil  de  preparar. 

Hánse  también  propuesto  Cervezas  medicamen- 
losas ,  es  decir ,  en  las  cuales  se  añade  tal  ó  cual 
sustancia ,  según  la  necesidad  de  los  enfer- 
mos y  según  la  prescripción  del  médico  ,  co- 
mo por  ejemplo  las  cervezas  de  quina,  de  rá- 
bano silvestre,  de  bardana,  de  yedra  terrestre , 
de  genciana,  de  sen  ,  etc. 

Se  acusa  á  la  cerveza  de  causar  una  embria- 
guez mas  larga  y  mas  molesta  que  la  del  vino , 
de  relajar  el  tejido  celular  de  todas  las  parles  del 
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cuerpo,  de  producir  hinchazones  intestinales, 
cólicos,  gonorreas  pasajeras ,  retenciones  de  ori- 
na, etc. ;  pero  estas  quejas  solo  pueden  dirigirse 
alas  cervezas  fuertes,  mal  preparadas,  dema- 
siado cargadas  de  levadura,  y  de  ningún  modo 
á  las  que  son  recientes ,  flojas ,  y  que  abundan 
poco  en  ácido  carbónico  ,  y  si  algunas  veces 
aquella  da  lugar  al  flujo  de  mucosidades  uretra- 
les ,  la  abstinencia  de  dicha  bebida,  y,  en  caso 
de  necesidad,  algunas  cucharadas  de  aguardien- 
te le  ponen  pronto  término. 

Háse  empleado  la  levadura  de  cerveza,  que  es 
un  irritante  muy  activo,  al  exterior,  contra  las 
enfermedades  eruptivas;  Strom  cita  varias  erisi- 
pelas curadas  con  su  aplicación.  Háse  también 
empleado  la  cerveza  como  tópico,  á  corta  dife- 
rencia, en  los  mismos  casos  que  el  vino,  pero  con 
menos  éxito. 

CERVITIIíIjO,  MoscHDS.  Género  de  ma- 
miferos  rumiantes  sin  cuernos,  que  llevan  cani- 
nos en  la  mandíbula  superior  y  presentan  un  pe- 
roné muy  distinto.  Divídese  en  dos  sub-géneros; 
i."  Cervitillos  propiamente  dichos  [Tragalus), 
sin  bolsa  prepucial;  2.°  Almizcleros  [Sloschus), 
con  bolsa  prepucial. 

Cenitillos  propiamente  dichos. 

A  parte  de  los  caracteres  diferenciales  que  se 
acaban  de  exponer,  los  cervitillos  se  parecen  á 
los  rumiantes  ordinarios.  Su  mandíbula  superior 
está  desprovista  de  incisivos,  y  la  inferior  los 
tiene  en  número  de  ocho ;  sus  molares  son  en 
número  de  veinte  y  cuatro,  seis  á  cada  lado  en 
ambas  mandíbulas.  Carecen  de  lagrimales,  lo 
cual  los  distingue  de  los  ciervos ,  si  bien  por  otra 
parte  tienen  de  éstos  el  hocico  que  separa  la 
a'iertura  de  las  narices.  Sus  orejas  son  de  un 
grandor  mediano,  puntiagudas  y  muy  movibles,  y 
su  cola  es  corla.  Los  machos  tienen  la  ^erga  di- 
rigida hacia  adelante,  y  las  hembras  solo  tie- 
nen dos  tetas,  colocadas  entre  las  piernas  trase- 
ras. 

Estos  animales  son  todavía  poco  conocidos, 
pues  su  pequenez  y  su  ligereza  los  ocultan  con 
facilidad  á  las  investigaciones  del  hombre.  Buf- 
fon  fué  el  primero  en  obser\  ar  que  este  grupo  era 
propio  del  antiguo  continenle,  y  lasindagacíones 
desús  sucesores  han  confirmado  este  hecho  de 
geografía  zoológica. 

Los  cervitillos  parecen  ser  en  general  animales 
de  una  delicadeza  extremada  y  que  no  pueden  so- 
portar viajes  largos.  Sus  costumbres  y  sus  hábitos, 
poco  conocidos,  deben  ser  los  mismos,  poco  Otas 
órnenos,  que  los  de  las  gacelas,  y  BuíTon,  teniendo 
en  cuenta  por  un  lado  su  pequenez ,  que  parece 
anunciar  que  paren  muchos  pequeños  á  la  vez,  y 
por  otro  su  carácter  de  animales  de  pié  hendido, 
que  debería  hacer  suponer  que  solo  llevan  uno  ó 
dos  pequeños,  se  pregunta  si  la  naturaleza  lo 
habrá  conciliado  todo  haciéndoles  reproducirse 
con  mas  frecuencia.  Este  naturalista  encarga  á 
los  viajeros  que  se  ocupen  de  la  solución  de  este 
l!roblema,  sobre  el  cual  no  se  han  hecho  aun  ob- 
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servaciones  positivas.  Las  especies  mas  notables 
de  este  grupo  son  ; 

Cervitillode  Java  (Moschtts  javanicus). 
Este  animal  se  asemeja  al  cervitillo  memina  por 
la  talla ,  si  bien  diüere  de  él  por  el  pelaje,  que  no 
es  salpicado,  sino  ondeado  de  negro  en  las  partes 
oscuras,  y  además  ofrece  tres  fajas  blancas  en  el 
pecho. 

Cervitillo  Uraucltil  [Moschus  Kranchil] . 
El  pelaje  de  esta  especie  es  de  un  rojo  oscuro, 
que  lira  al  negro  en  el  dorso;  además  presenta 
lajas  blancas  y  leonadas  que  se  extienden  desde 
el  ángulo  de  las  mandíbulas  hasta  á  las  espaldas. 
Sus  caninos  son  largos  y  retorcidos. 

El  kranchil  se  encuentra  en  Sumatra,  en  don- 
de habita  en  las  frondosidades  de  los  bosques  ,  y 
se  alimenta  de  los  frutos  del  Gmelina  villosa.  Se 
'distingue  también  délas  otras  especies  por  su  li- 
gereza y  la  extensión  de  los  saltos  que  hace  cuan- 
do se  vé  perseguido.  Asegúrase  que  en  este  caso 
brinca  y  se  agarra  á  las  ramas  de  los  árboles  con 
sus  dos  lardos  caninos,  dejando  así  que  pasen  por 
debajo  de  él  los  perros  ú  otros  animales  de  pre- 
sa que  lo  siguen.  Su  astucia  y  su  sutileza  han  lle- 
gado á  ser  proverbiales ,  de  modo  que  los  Male- 
ses  dicen,  cuando  se  trata  de  un  ladrón  hábil,  que 
es  tan  astuto  como  un  kranchil. 

Cervitillo  Memina  {Moschus  Memina, 
L.).  Bu-ÍTon  considera  esta  especie  como  una  sim- 
ple variedad  del  cervitillo  de  Java;  pero  esta 
opinión  flo  ha  sido  adoptada  por  los  naturalistas 
que  han  escrito  después  de  él.  El  memina.  que 
habita  la  isla  deCeilan,  es  mas  grande  que  el  cer- 
vitillo. su  color  es  oscuro  con  manchas  blancas 
parecidas  á  las  de  los  cerviiillos  que  conservan 
todavía  su  librea,  y  sii  cuello  es  enteramente  blan- 
co. Esta  especie,  sin  embargo,  es  aun  poco  cono- 
cida. 

Cervitillo  pigmeo  {Moschus  pygmceus,  L.), 
Este  animal  es  el  mas  pequeño  de  los  rumiantes, 
y  su  talla  no  excede  la  de  una  liebre  ,  si  bien  to- 
das sus  formas  son  de  una  elegancia  y  de  una  deli- 
cadeza admirables.  La  parte  superior  de  su  cuer- 
po es  de  un  hermoso  ro]o  que  declina  en  leonado 
en  los  costados ,  mientras  que  todas  sus  partes 
inferiores  son  blancas.  Es  de  sentir  que  la  finura 
de  su  pelaje  no  corresponda  á  la  belleza  de  sus 
(  .llores,  pues  su  pelo,  lo  mismo  (|ue  el  de  las 
otras  especies ,  es  corto,  recio  y  seco. 

Este  cervitillo  parece  habitar  las  partes  mas 
cálidas  del  África  y  del  Asia ,  en  donde  vive  á  la 
manera  de  los  antílopes.  Su  ligereza  es  extraor- 
dinaria, hace  saltos  prodigiosos,  pero  no  puede 
sostener  mucho  tiempo  estos  esfuerzos  violentos. 
Asegúrase  que  los  Indianos  lo  cogen  á  la  carre- 
ra ,  y  que  los  negros  lo  cazan  igualmente  arroján- 
dole bastones  ó  dardos.  Este  animal  es  una  caza 
muy  estimada. 

Almizcleros. 

Esta  sub-division  se  distingue  de  los  cervitillos 
propiamente  dichos  solamente  en  la  presencia 
de  una  bolsa  considerable  colocada  delante  del 
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prepucio  en  el  macho ,  que  secreta  una  sustancia 
olorosa.  En  esta  sub-division  solo  puede  admitirse, 
con  alguna  certidumbre,  la  especie  siguiente: 

Cervitillo  almizclero,  Almizcle- 
ro, Porta-almizcle  {Moschus  moschiferus, 
L.).  Esta  es  la  especie  mas  célebre  y  la  menos 
conocida  del  grupo  que  nos  ocupa.  El  almizclero 
es  grande  como  un  corzo  ,  y  como  este  último  es- 
tá casi  enteramente  privado  de  cola.  En  casi  todo 
el  cuerpo ,  el  pelo  de  las  partes  superiores  es 
blanco  con  la  extremidad  negra,  morena  ó  leo- 
nada, de  loque  resulta  que  el  color  general  es 
indeterminado  y  que  varia  según  el  aspecto  bajo 
el  cual  se  mira  al  animal.  Su  frente  es  de  color 
negro ,  realzado  en  los  jóvenes  por  una  mancha 
blanca  colocada  en  medio;  tiene  también  tintes 
oscuros  encima  y  debajo  délos  ojos,  pero  el  res- 
to de  la  cabeza  parece  de  un  gris  pizarroso,  re- 
sultado de  la  mezcla  de  negro  y  blanco  de  que 
hemos  hablado.  Las  partes  inferiores  ofrecen  un 
tinte  blanco  bastante  uniforme,  y  todas  las  de  su 
cuerpo  están  cubiertas  de  un  pelo  duro,  tan  grue- 
so y  quebradizo  que  casi  se  le  podría  dar  el  nom- 
bre de  espinas;  sus  pezuñas  y  sus  espolones  son 
negros. 

Hase  dicho ,  al  hablar  de  los  cervitillos ,  que  su 
dentición  se  asemejaba  á  la  de  los  rumiantes  or- 
dinarios ,  exceptuando  únicamente  dos  largos  ca- 
ninos que  llevan  en  la  mandíbula  superior ,  los 
cuales  podrían  considerarse  como  dos  verdade- 
ras defensas.  Los  del  almizclero  son  muy  desar-  | 
rollados  en  el  macho,  y  salen  de  la  boca  encor-  | 
vándose  de  atrás  hacía  adelante  ;  su  borde  poste- 
rior es  cortante,  y  el  animal  se  sirve  de  ellos  se- 
gún las  circunstancias,  sea  para  cortar  raíces, 
sea  para  defenderse. 

La  bolsa  característica  del  almizclero,  que  está 
situada  bajo  el  vientre ,  delante  del  prepucio,  tie- 
ne unas  tres  pulgadas  de  diámetro.  Durante  el  in- 
vierno no  se  puede  distinguir  exteriormente,  pero 
en  la  estación  oalurosa,  y  sol)re  todo  en  la  época 
del  zelo,  se  percibe  bien.' Esta  bolsa  se  abre  hacía 
fuera  por  un  orificio ,  y  se  asegura  que,  cuando 
la  materia  olorosa  hincha  con  exceso  su  depósito 
natural ,  el  animal  se  frota  contra  los  árboles  y 
las  rocas  para  desembarazarse  de  la  sobrante.  El 
almizcle  recogido  de  esta  manera  es  el  mas  puro 
y  el  mas  estimado  ,  si  bien  es  casi  imposible  de 
encontrarlo  en  el  comercio.  El  órgano  secretorio 
que  nos  ocupa  presenta  además  particularidades 
notables;  la  membrana  que  lapiza  el  interior  de 
su  cavidad,  según  dicen ,  es  seca  como  un  perga- 
mino ,  aun  en  la  época  en  que  sus  funciones  son 
mas  activas.  En  cambio,  esta  membrana  está  cer- 
cada de  una  randa  vascular  muy  rica.  El  al- 
mizcle mismo  es  secretado  en  el  estado  sólido,  y 
cuando  la  bolsa  está  llena,  queda  siempre  un  va- 
cío en  el  interior  de  la  esfera  producida  por  la 
materia  olorosa. 

El  almizclero  parece  originario  de  la  región 
montañosa  que  ocupa  una  gran  parte  del  Asia 
central.  Su  vida  es  nocturna  y  solitaria.  Este 
animal  parece  que  no  fué  conocido  de  los  Griegos 
ni  de  los  Romanos ,  puesto  que  Aristóteles  y  Pli- 
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nio  no  hacen  mención  de  él,  ni  del  perfume  que 
produce.  Los  autores  árabes  fueron  los  primeros 
que  hablaron  del  almizclero,  y  Serapio  dio,  en  el 
siglo  VIII,  una  descripción  de  ese  mamífero 

Aunque  habite  regiones  tan  distantes  de  las 
nuestras,  el  almizclero  parece  susceptible  de 
aclimatarse  en  Europa,  y  quizá  podria criársele 
sin  grandes  dificultades.  En  el  siglo  último,  el 
duque  de  la  Vrillere  tuvo,  por  espacio  de  tres 
años,  en  su  quinta  del  Hermitaño  ,  cerca  de 
Versalles,  uno  de  esos  mamíferos  que  tardó  tres 
años  en  recibirlo,  de  lo  que  resulla  que  vivió 
seis  años  cautivo  ,  y  aun  su  muerte  fué  acciden- 
tal. Daubenton,  qiie  hizo  la  anatomía  de  este 
animal  encontró  una  ega^rópila  metida  en  el 
cuajar  que  cerraba  el  orificio  del  piloro ,  poco 
masó  menos  como  podria  haberlo  hecho  una  vál- 
vula de  bomba.  Esle  animal  era  muy  tímido  y  de 
dificil  aproximación;  su  ligereza  y  su  viveza  eran 
extremadas;  su  cuarto  trasero,  mas  desarrollado 
que  el  de  delante,  lo  hacían  sumamente  pro- 
pío  para  el  salto ;  parecía  deleitarse  en  sallar 
contra  una  pared  perpendicular  que  le  servía  de 
punto  de  apoyo ,  para  lanzarse  en  una  dirección 
opuesta. 

El  almizclero  es  muy  buscado  por  su  carne,  pe- 
ro mas  aun  por  la  materia  olorosa  que  produce. 
— V.  Almizcle. 

CESAlíPIWIA ,  C^SALPiNiA.  Género  de 

lautas  de  la  familia  de  las  leguminosas,  tipo  de 
a  tribu  delascesalpineas,  y  déla  decandria  mo- 
noginia.  Las  especies  bien  determinadas  de  es- 
te hermoso  género  son  en  número  de  unas  quin- 
ce, entre  las  cuales  hay  algunas  que  ofrecen  un 
alio  grado  de  interés.  Las  cesalpíneas  son  árbo- 
les ó  arbustos,  lo  mas  comunmente  armados  de 
aguijones,  que  crecen  en  las  partes  tropicales 
del  Asía,  del  África  y  de  la  América ;  de  hojas 
alternas,  abruplipennadas ,  sostenidas  en  ramos 
sencillos  ó  paniculados;  de  flores  amarillas  ó 
amarillentas,  dispuestas  en  racimos  terminales. 

Cesalpiuia  del  Brasil  (Cci?5a/pimal!>ra- 
siliensis,  L.).  Árbol  que  produce  el  Brasilete  ó 
Palo  DE  Santa  Marta,  porque  se  corta  en  Santa 
Marta  (Sierra  Nevada)  en  Mégíco.  Ocupa  el  segun- 
do lugar  entre  los  palos  rojos,  puesto  que  es  mas 
rico ,  mas  pesado,  mas  compacto  y  mas  fácil  de 
pulimentar  que  los  palos  del  Brasil  propiamente 
dichos ;  es  menos  tupido  en  el  corazón  que  en  la 
circunferencia.  Los  troncos  que  se  reciben  en 
Europa  eslán  cubiertos  de  una  albura  blanca 
amarillenta  que  no  permite  confundirlos  con  los 
palos  del  Brasil  propiamente  dichos;  son  largos 
de  un  metro ,  redondos  por  un  cabo,  cortados  á 
escuadra  por  el  otro ,  y  profundamente  surcados 
de  grietas  llenas  de  albura;  son  menos  oscuros  y 
menos  ricos  en  color  que  el  palo  del  Brasil ;  daíi 
con  el  agua  un  macéralo  rojo  oscuro ,  y  con  el 
alcohol  una  tintura  de  un  amarillo  azafranado. 
Este  carácter  y  su  forma  parecerían  asemejar  es- 
te palo  al  palo' de  campeche;  pero  su  principio 
colorante  es  el  mismo  que  el  del  palo  del  Brasil 
y  obra  del  mismo  modo  con  los  reactivos.  El  peso 
de  estos  troncos  vaiia entre  10  á  20 kilogramos, 
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y  se  considera  comunmente  que  cuatro  troncos 
pesan  unos  50  kilóg. 

Con  el  palo  de  Santa  Marta ,  además  de  servir 
en  la  tintura,  se  hacen  algunas  obras  de  ebanis- 
tería. Los  mercaderes  dan  con  frecuencia  palo  de 
Nicaragua  en  vez  de  este  leño. 

Se  ignora  el  nombre  del  árbol  que  produce  el 
Palo  de  Nicaragua,  que  se  presume  proce- 
de de  Mégíco,  y  se  confunde  á  menudo  con  el 
precedente.  Se  recibe  en  troncos  mal  cortados, 
del  grueso  del  brazo ,  marcados  con  ángulos 
entrantes  que  penetran  hasta  el  centro  y  dividen 
el  leño  casi  enteramente  en  tres  partes;  su  corte- 
za, es  gris  y  rugosa  y  su  albura  es  blanca;  el  leño 
es  mas  duro  y  ele  color  mas  oscuro  que  el  del  palo 
de  Santa  Marta,  y  debe  ser  mas  rico  en  materia 
colorante.  Se  pretiere  el  Nicaragua  grande  al  Ni- 
caragua pequeño,  porque  este  último  es  menos 
rico.  Podría  confundirse  también  este  leño  con  el 
palo  de  Sapan,  sino  fuese  mas  colorado. 

Cesalplnia  erizada  [Ccesal'pinia  echi^ 
nata,  Lam. ;  Ibirapitanga,  Margr.).  Árbol  gran- 
de que  crece  naturalmente  en  la  América  merii- 
dional :  consta  de  ramos  largos  y  divergentes, 
cubiertos  de  hojas  dos  veces  aladas,  con  hojuelas 
ovales  y  obtusas ;  llores  en  racimo ,  matizadas  dft 
amarillo  encarnado,  que  exhalnn  buen  olor  y  pro- 
ducen un  efecto  grato  á  la  vista. 

Esta  especie  produce: 

El  Palo  del  Brasil  propiamento dicho,  cuyes 
caracteres  son  como  siguen :  está  cubierto'de 
una  albura  blanca  muy  gruesa ,  que  se  separa 
antes  de  remitirlo  á  Europa,  lo  que  disminuye  sa 
volumen  del  grueso  del  cuerpo  de  un  hombre  al 
de  la  pierna ;  es  duro,  compacto  ,  de  un  rojo  pá- 
lido y  amarillento  al  interior,  que  pasa  á  un  mo- 
reno rojo  expuesto  al  aire ;  es  inodoro  y  casi  in- 
sípido ;  apenas  colora  el  agua  fría  ,  da  un  coci- 
miento rojizo  poco  oscuro,  y  forma  con  el  alco- 
hol una  tintura  roja  amarillenta ,  mucho  mas 
oscura  que  con  el  agua.  La  solución  acuosa  de 
esle  palo  ensayada  con  los  reactivos  da  los  re- 
sultados siguientes :  precipitada  con  la  gelatina, 
el  liquido  toma  al  aire  un  color  rojo  de  grosella 
magnifico;  el  alumbre  le  comunica  el  mismo  co- 
lor, y  el  amoníaco  forma  en  seguida  en  ella  un 
precipitado  de  un  rojo  de  grosella  vinoso  ;.  con 
la  potasa  ó  el  amoníaco  ,  el  liquido  se  vuelve  de 
un  rojo  oscuro  ;  con  el  cloruro  férrico ,  da  un  co- 
lor rojo  oscuro  muy  fugaz;  con  el  acetato  de  plo- 
mo ,  forma  un  precipitado  azul  violeta ;  la  sal  do 
estaño  la  vuelve  de  color  rojo  de  grosella  vivo,  y 
el  acetato  de  plomo  la  da  un  color  rojo  de  vino 
muy  oscuro. 

Además  de  sus  usos  en  tintura,  el  palo  del  Bra- 
sil sirve  también  para  obras  de  torno  y  de  taracea. 

El  Palo  de  Fernambuco  ,  así  llamado  porque 
procede  de  Fernambuco,  es  producido  tambieit 
por  esta  especie  y  por  la  Cesalpinia  cresta  (Cíb- 
salpinia  crista,  L. ),  gruesos  árboles  tortuosos  y 
espinosos  que  crecen  en  los  vastos  bosaues  del 
Brasil.  El  infuso  de  este  palo  tiene  un  color  mas 
bello  y  mas  rico  que  el  de  los  otros  palos  del  Bra- 
sil ^  el  cual  se  precipita  para  obtener  una  laca 
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roja  empleada  en  la  piulura.  Esle  es  el  palo  mas 
raro  de  lodos  y  el  mas  eslimado,  y  como  es  mas 
duro  ,  mas  compacto  y  mas  fácil  de  pulimentar , 
se  emplea  para  hacer  á  veces  arcos  de  instru- 
mentos de  cuerdas  y  pequeñas  obras  de  ebanis- 
tería. En  el  comercio  se  presenta  en  tres  estados 
diferentes:  en  troncos,  partidas  redondos  y  par- 
tidas planos;  en  astillas  cuyo  grueso  varia  de 2 
á  30  kilóg. ,  y  en  pequeñas  virutas,  que  á  menu- 
do se  venden  por  sándalo  rojo. 

Cesalpiíiia  de  í^apaii  [Ccesalpinia  Sap- 
pan,  L. ).  Crece  en  las  Indias,  las  islas  Molucas, 
el  Japón ,  las  Antillas,  el  Brasil,  etc.  Árbol,  á  lo 
mas,  de  U  á  17  pies  de  elevación,  y  cuyo  tronco 
no  excede  de  ocho  pulgadas  y  media  de  diámetro 
en  su  mayor  grosor,  que  echa  ramos  armados 
de  aguijones  y  cargados  de  hojas  bipinnadas, 
con  hojueías  oblongas  y  escoladas.  Los  habitan- 
tes de  Santo  Domingb  hacen  de  este  árbol  setos 
vivos  que  crecen  en  poco  tiempo  y  causan  un 
efecto  mas  hermoso  que  los  del  limonero :  para 
ello  es  menester  cortar  los  ramos  cinco  ó  seis  ve- 
ces al  año;  pues  de  lo  contrario  crecerían  en  bre- 
ve hasta  una  elevación  considerable,  y  produci- 
rían numerosas  semillas,  quedarían  origen  á  una 
infinidad  de  plantones  cubiertos  de  espinas  y  di- 
ficiles  de  extirpar. 

Esta  especie  produce : 

El  Palo  de  Safan  ó  Brasikte  de  las  Indias, 
caracterizado  por  un  canal  medular  muy  aparen- 
te-, con  frecuencia  vacío  de  la  sustancia  que  con- 
tenia. Distingüese  en  dos  especies  principales  : 
el  de  Siam ,  que  se  presenta  en  troncos  privados 
de  albura  ,  grueso  como  el  brazo  y  de  un  rojo 
vivo  al  interior,  y  el  de  Bimas,  que  está  en 
palos  de  12  á  15  lineas  de  diámetro,  amarillento 
al  interior ,  y  de  un  rojo  rosado  en  las  partes  que 
se  acercan  á  la  superficie  y  han  experimentado 
la  acción  oxigenante  del  aire.  El  palo  de  Sapan 
es  mas  pálido  que  el  palo  deFernambuco,  pero, 
como  éste,  es  duro,  pesado,  compacto,  tupido 
y  susceptible  de  tomar  un  hermoso  pulimento ;  es 
asimismo  madera  de  ebanistería  y  leño  de  tintu- 
ra, puesto  que  igualmente  sirve  en  la  construc- 
ción de  muebles  como  para  teñir  de  un  hermoso 
rojo  las  lanas  y  los  algodones.  En  Amboina  la  ma- 
dera de  Sapan  ,  á  causa  de  su  dureza ,  se  emplea 
e»  forma  de  clavos  ó  clavijas,  para  la  construc- 
ción de  los  barcos.  En  Malabar  y  en  la  Cochin- 
china,  el  cocimiento  de  esle  leño  es  considerado 
como  un  poderoso  emenagogo. 

Hay  otros  palos  tintorios  de  la  sección  de  los 
Br asueles ,  que  se  ignora  á  que  especies  pertene- 
cen ,  si  bien  se  presume  que  proceden  de  varie- 
dades del  género  Cesalpinia,y  por  cuya  razón 
vamos  á  continuarlos  en  este  artículo. 

Palo  de  Califobnia.  Entróneos  de  toda  dimen- 
sión, nudosos  y  tortuosos,  de  color  rojo  oscuro 
al  exterior ,  pero  que  se  vuelven  de  color  de  vio- 
leta al  aire.  Sus  usos  son  iguales  á  los  del  palo 
del  Brasil. 

Palo  Brasilete  propiamente  dicho,  llamado 
asi  á  causa  de  su  pequeña  dimensión.  Se  ignora 
á  que  árbol  atribuirlo  ;  la  generalidad  de  los  na- 
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turalislás  suponen  que  procede  de  una  variedad 
de  Bdlsamodendron  de  la  (luiana  y  de  las  An- 
tillas, pequeño  arbusto  perteneciente  ala  familia 
de  lasbalsamineas;  otros  presumen  que  es  pro- 
ducido por  una  variedad  de  Cesalpinia.  El  inte- 
rior de  esle  palo  es  rojo  moreno  ó  castaño ,  atra- 
vesado por  velas  de  un  rojo  mas  subido.  Como 
el  de  Santa  Marta,  está  cubierto  de  una  albura 
blanquecina,  y  como  él  produce  un  bello  color,  pe- 
ro es  mucho  "mas  pobre  que  el  palo  del  Brat^il 
propiamente  dicho.  Se  expide  en  troncos  sin  cor- 
teza ,  de  unas  2  pulgadas  de  diámetro,  y  de  lon- 
gitud variable. 

Palo  de  Tierua  Firsie.  Llamado  así  del  nom- 
bre de  una  antigua  división  de  la  América  meri- 
dionda,  uue  hace  parte  hoy  día  del  territorio  dé 
la  República  colombiana.  Se  ignora  el  nombre  del 
árbol  que  lo  produce ,  si  bien  se  presume  que  es 
una  cesalpinia.  Este  palo  se  recibe  en  troncos 
trabajados  con  el  hacha ;  es  duro,  compacto  ,  pe- 
sado ,  nudoso  y  tortuoso  ;  su  interior  es  de  un 
amarillo  dorado,  con  círculos  concéntricos  roji- 
zos ,  mas  cerrados,  mas  anchos  ,  y  de  color  mas 
oscuro  hacia  el  centro.  Este  palo  se  parece  tam- 
bién mucho  al  de  Santa  Marta,  pero  su  color  es 
mas  amarillento;  su  textura  tiene  también  mucha 
analogía  con  el  palo  de  California. 

Finalmente  ,  desígnanse  comunmente  con  los 
nombres  de  Palos  del  Brasil  ó  Brasiletes  los 
leños  rojos  colorantes  producidos  por  los  árboles 
pertenecientes  al  género  Cesalpinia,  porque  en 
un  principio  los  suministró  el  Brasil. 

Los  palos  del  Brasil  son  generalmente  menos 
duros,  menos  densos  ,  y  reciben  menos  bien  el 
pulimento  que  el  palo  dé  campeche.  Su  color  se 
vuelve  moreno  también  al  aire,  y  los  troncos  ad- 
quieren con  el  tiempo  un  tinte  vinoso.  El  color 
interior  es  igualmente  amarillento,  pero  de  rosa 
mas  vivo  y  mas  claro. 

Los  palos  del  Brasil  comunican  al  agua  un  co- 
lor rojo  claro,  que  la  potasa  y  la  sosa  tras- 
forman  en  violeta.  Los  ácidos  lo  trasforman  en 
rosa  ó  en  amarillo,  á  saber:  en  rosa,  ó  á  veces 
en  rosa  claro,  cuando  pertenecen  al  reino  mine- 
ral, que  son  fuertes  y  concentrados,  y  que  se 
añaden  en  cantidad  suficiente;  en  amarillo,  cuan- 
do diluidos  en  agua,  ó  cuando,  siendo  cou- 
cenlrados,  pertenecen  al  reino  vegetal.  El  infu- 
so de  los  palos  del  Brasil  da  lugar  á  precipitados 
de  color  carmesí  con  el  agua  de  cal ,  la  barita, 
el  protocloruro  de  estaño  y  el  acetato  de  plomo. 
En  general  las  sales  cuya  base  es  blanca  y  alca- 
lina fijan  el  color  en  rojo  violeta,  que  tira  al  ana- 
ranjado ,  y  las  sales  acidas  obran  como  los  áci- 
dos. Estas  diversas  reacciones  se  explican  tam- 
bién por  las  propiedades  del  principio  colorante, 
al  cualei  Sr.  Chevreul  ha  dado  el  nombre  de  bra- 
silina. 

Aunque  los  colores  producidos  por  el  palo  del 
Brasil"  no  sean  muy  sólidos ,  sin  embargo  se  em- 
plean con  frecuencia  en  tintura  sobre  algodón, 
lana  y  seda,  en  razón  del  bajo  precio  del  palo. 
Se  usan  para  dar  á  la  lana  un  rojo  muy  vivo ,  y 
para  hacer  en  la  seda  lo  que  se  llama  falso  car- 
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mesi,  ó  los  punzós  falsos,  es  decir  carmesíes 
que  hasta  cierto  punto  imitan  á  los  de  cochinilla. 
Entran  en  un  sin  número  de  colores  compuestos , 
y  el  Sr.  Bonsdorff  obtuvo  sobre  la  lana  con  el  pa- 
lo de  Fernambuco  un  amarillo  muy  sólido  y  muy 
hermoso  zambullendo  el  hilo  ó  la  estofa  puesta  en 
fosfato  ácido  de  cal  ó  zumo  de  limón.  Sir\  en  tam- 
bién los  palos  del  Brasil  en  el  arte  de  zurrar  el 
taGlele  y  en  la  mayor  parle  de  las  industrias  que 
necesitan  emplear  materias  colorantes  rojas. 

CESTA  ó  CESTO.  Tejido  de  mimbres  ó 
de  sauces  en  figura  comunmente  redonda  y  cón- 
í'ava,  que  sirve  para  guardaré  llevar  frutas,  ro- 
pas y  otras  cosas  semejantes.  También  se  hacen 
de  paja,  juncos ,  caña  y  listones  de  madera  cor- 
reosa. Difícil  seria  dar  una  idea  de  todas  las  di- 
ferentes formas  y  especies  de  cestos,  puesto  que 
se  cuentan  mas  de  doscientas  variedades  de  es- 
tos objetos,  de  los  cuales  nos  limitaremos  á  ha- 
cer mención  de  los  mas  conocidos  y  que  mas  uso 
tienen  entre  nosotros. 

Los  cestos  grandes,  empleados  generalmente 
para  contener  la  paja  que  se  da  á  las  caballerias, 
están  hechos  de  caña  y  mimbres;  su  fondo  y  bor- 
de superior ,  que  tiene  cuatro  asas ,  son  de  mim- 
bres negros,  y  sus  paredes  están  compuestas  de 
caña  intercaladas  de  fajas  de  mimbres  negros. 
El  diámetro  de  esta  especie  de  cestos  es  de  3  á 
3  Vj  palmos,  y  su  altura  de  4  á  4'/,. 

Los  cestos  de  panadero  son  un  poco  mas  pe- 
queños que  los  anteriores,  y  están  hechos  de 
mimbres  negros. 

Los  cestos  de  hortelano  ó  de  labrador  son  de 
mimbre  negro  ó  de  caña  y  mimbre,  y  se  emplean 
para  recoger  la  hortaliza ,  las  frutas  y  las  uvas 
en  el  tiempo  de  la  vendimia. 

Los  cestos  de  colada  son  de  caña  con  el  fondo, 
borde  y  asas  de  mimbre  negro;  los  hay  también 
de  caña  con  el  fondo  y  borde  de  miembre  blanco, 
y  otros  de  la  misma  especie ,  si  bien  algún  tan- 
to mas  bajos ,  que  sirven  para  llevar  flores. 

Los  cestos  para  compra  son  de  forma  longitu- 
dinal ,  de  mimbre  blanco  con  tapas  ó  sin  ellas. 
Esta  especie  es  la  de  mayor  consumo,  puesto  que 
su  uso  se  ha  hecho  general  para  el  objeto  men- 
cionado. 

Los  cestos  dichos  Italianos,  cuyo  uso  fué  in- 
troducido en  España  por  un  individuo  de  aque- 
lla nación,  es  la  especie  mas  superior  que  se  co- 
noce en  el  país,  y  se  fabrican  con  la  segunda 
corteza  que  tienen  los  mimbres  negros.  Por  su 
flexibilidad,  estas  tiras  se  prestan  fácilmente  áto- 
das  las  formas ,  y  son  propias  para  hacer  cual- 
quier dibujo  ,  y  así  es  que  se  tiñen  de  varios  colo- 
res y  se  confeccionan  con  ellas  cestos  de  calados 
diferentes,  adornados  de  hermosos  festones.  En- 
tre estos  cestos  los  hay  de  figuras  elegantes  que 
se  emplean  para  servir  los  postres ;  hay  las  ca- 
nastillas, que  sirven  para  contener  las  envolturas 
de  los  niños  de  teta ,  y  otros  varios  objetos  que  se- 
ria dificil  de  enumerar. 

Además  de  los  artículos  mencionados,  se  fabri- 
can una  infinidad  de  ceslt»s  de  varias  hechuras  , 
grandes  y  pequeños,  entre  ellos  de  figura  de  co- 
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fre,  construidos  ('e  mimbre  blanco,  ó  de  color, 
que  sirven  para  guardar  ropa. 

En  término  de  pesca  de  mar ,  se  da  el  nombre 
de  Cesto  á  una  especie  de  cuévano,  que  en  la  ba- 
ja mar  sirve  para  coger  en  la  playa  langosti- 
nes ,  almejas  y  otros  diferentes  marií'cos. 

En  la  milicia  recibe  el  nombre  de  Cestón  un 
tejido  de  mimbres  ó  ramas  en  figura  de  cilindro, 
de  cinco  á  seis  pies  de  altura  sobre  cuatro  de  an- 
cho ,  el  cual ,  lleno  de  tierra  ,  sirve  en  los  sitios 
para  cubrirse  del  fuego  del  enemigo. 

En  España  se  importan  cestos  de  Alemania  en 
cantidad  bastante  considerable ,  pero  estos  artí- 
culos son  considerados  como  objetos  de  quinca- 
llería ;  están  hechos  de  tiras  de  mimbre  blanco 
y  mimbre  pintado  de  varios  colores;  sus  figuras, 
dibujos  y  calados  varían  hasta  el  infinito,  y  se 
usan  generalmente  para  contener  prendas  de  la- 
bor y  para  las  niñas  que  van  á  la  maestra. 

En  todas  las  provincias  de  España  el  arte  de  la 
cestería  está  mas  ó  menos  adelantado ,  si  bien 
los  fabricantes  de  esta  clase  de  artefactos  se  li- 
mitan tan  solo  á  confeccionar  los  artículos  de  mas 
consumo,  que  en  general  pertenecen  á  la  cestería 
ordinaria.  En  Barcelona  ,  en  el  establecimiento 
de  D.  Juan  Casas,  en  la  calle  de  Sombrerers, 
hemos  tenido  ocasión  de  admirar  varias  obras 
finas  de  mimbre  de  un  gusto  y  primor  exquisitos: 
distínguense  entre  ellas  algunos  cestos  y  canas- 
tas de  calados  llenos  de  variados  y  bellos  dibu- 
jos, que  se  destinan  á  objetos  de  lujo ,  como  por 
ejemplo,  canastillos  de  pié  de  varios  colores  pa- 
ra frutas,  cestitos  para  flores,  y  rinconeras.  Fi- 
nalmente ,  el  Sr.  Casas  ejecuta  en  mimbre  cual- 
quier artículo  de  su  arte  según  el  modelo  que  se 
le  presenta,  embelleciéndolo  además  con  primo- 
rosos y  apropiados  adornos  de  su  invención. 

Las  cesterías  de  las  capitales  exportan  sus  pro- 
ductos á  los  pueblos  circunvecinos,  generalmen- 
te en  los  días  de  mercado  ó  de  ferias. 

CESTKO,  Cestrlm.  Género  de  plantas  de 
Ja  familia  de  las  solanáceas  ,  tribu  de  las  cestri- 
néas,  y  de  la  pentandria  monogínia,  que  encie- 
ra  arbustos  de  2  á  4  metros  de  altura,  todos  in- 
dígenos de  la  América  tropical,  la  mayor  parte' 
interesantes  por  la  belleza  de  su  aspecto  y  el  per- 
fume de  sus  flores ,  y  unas  treinta  especies  culti- 
vadas en  los  jardines  botánicos.  Las  nojas  de  los 
cestros  son  alternas,  solitarias  ó  raramente  gemi- 
nadas, muy  enteras,  ovaladas  lanceoladas,  acu- 
minadas ó  agudas  y  también  obtusas,  de  un  ver- 
de oscuro ,  y  á  veces,  cuando  se  frotan  entre  los 
dedos,  despiden  un  olor  viroso,  que  parece  indi- 
car calidades  deletéreas;  sus  flores  reunidas  sea 
en  racimos  bracleados,  axilares  ó  en  ramilletes, 
sea  en  espigas  ó  en  hacecillos ,  sin  estar  revesti- 
das de  una  brillante  librea ,  son  no  obstante,  por 
su  número  y  su  forma,  que  recuerda  las  de  los  jaz- 
mines, de  un  aspecto  gracioso  y  de  mucho  ador- 
no; sus  colores  son  ordinariamente  el  blanco  ver- 
doso ,  ó  el  verde  amarillento. 
Las  especies  de  esle  género  mas  notables  son  .- 
Cestro  anriculado  ICeslrum  aurieula- 
tum,  L'Héril. ).  De  llores  verilosas ,  pubescentes. 
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que  exhalan  por  la  noche  un  aroma  almizclado, 
que  durante  el  dia  pasa  á  ser  desagradable  y  ca- 
si fétido.  Esta  especie  ,  que  ,  según  Lamarck ,  es 
la  fíediuiida  de  los  naturales  del  Perú ,  sirve  co- 
mo febrífuga,  y,  al  exterior,  en  baño  ,  en  los 
dolores  hemorroidales.  El  Cestro  de  hoja  de  lau- 
rel [Cestrum  lnuri folium ,  L'Hér.)  sirve  á  los 
mismos  usos  en  el  Perú. 

Cestro  de  bayas  negras  ( Cestrum 
parqiii ,  L. ) .  Crece  en  las  montañas  de  Chile ,  de 
donde  fué  traido  á  Europa  en  1787,  y  se  cultiva 
al  campo  libre.  De  noche  es  sobre  todo  cuando 
sus  flores  ,  de  un  amarillo  algo  verdoso  bastante 
parecidas  á  las  del  jazmin  ,  embalsaman  el  aire 
manifestándose  radiantes  en  el  extremo  de  los 
ramos  y  en  las  axilas  de  las  hojas  superiores  , 
dispuestas  en  una  panoja  hermosa:  durante  el 
dia  su  olor  es  fétido.  Este  arbusto ,  de  unos  siete 
pies  de  elevación  ,  de  hojas  de  un  verde  pálido, 
resiste  al  frió  de  nuestros  inviernos ,  y  cuando  el 
tallo  sucumbe  á  una  temperatura  excesivamente 
rigorosa  en  la  primavera  ,  las  raíces  producen 
retoños  en  el  mismo  año ,  los  cuales  adquieren  la 
elevación  de  los  precedentes  ,  dando  alguna  vez 
flores  mas  grandes  y  mas  abundantes  cuyo  raci- 
mo tiene  ha'sta  unas  catorce  pulgadas  de  largo  ; 
entonces  son  completamente  inodoras  desde  que 
el  sol  aparece  en  el  horizonte.  El  cocimiento 
de  esta  planta  es  empleado  en  Chile  contra  la 
tina. 

Cestro  iliurno  [Cestrum  diurnum,  L.). 
Especie  de  la  Habana,  cuyas  flores  blancas  bas- 
tante pequeñas  ,  ocho  ó  diez  reunidas  en  una  es- 
pecie de  hacecillo  umbelitlrme,  despiden  un  olor 
muy  suave  durante  el  dia. 

Cestro  de  Itoja  garande  (  Cestrum 
macrophillum  ,  Vent. ).  Produce  soberbias  copas 
de  unos  diez  pies  de  elevación  guarnecidas  de 
hojas  anchas  ,  lustrosas ,  sostenidas  por  pecíolos 
violados,  y  flores  de  un  blanco  de  leche  en  el  mo- 
mento de  su  descogimiento  que  muy  luego  toma 
un  amarillo  de  azufre,  y  que  están  reunidas  en  pe- 
queños ramilletes  en  las  axilas  de  las  hojas.  Pro- 
cede de  Puerto-Rico  y  cuenta  unos  veinte  y  cin- 
co años  de  cultivo  en  Europa :  se  complace  al  pié 
de  las  fábricas .  en  los  peñascos  y  en  otros  luga- 
res resguardados ,  á  los  cuales  embellece  duran- 
te el  verano.  Según  Descourtilz,  parece  partici- 
par de  las  propiedades  del  cesto  venenoso. 

Cestro  nocturno  (  Cestrum  nocturnum , 
L.  ).  De  flores  verdosas  y  de  un  hermoso  aspec- 
to ,  que  difunden  durante  la  noche  un  olor  agra- 
dable pero  fuerte.  El  zumo  de  sus  bayas  es  ve- 
nenoso ,  sobre  todo  introducido  en  la  sangre ;  pe- 
ro su  extracto,  según  Descourliltz,  puede  admi- 
nistrarse á  la  dosis  de  2  á  5  granos  en  la  danza 
de  S.  Vito. 

Ces'íro  de  tintes  [Cestrum  tinctortim,  Di- 
jacq.).  Crece  en  la  Nueva  Granada,  en  donde  se 
le  llama  Uvica.  Dauna  tinta  azul  casi  indestructi- 
ble de  la  cual  se  servia  el  Vice-Rey  para  sus  es- 
critos oficiales ,  por  orden  de  su  gobierno.  Po- 
dríanse ensayar  bajo  este  respecto  las  especies 
que  se  cullivaaeo  los  jardines  ele  los  a&cioaados, 
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pues  es  muy  probable  que  ellas  pudiesen  servir 
al  mismo  uso ,  toda  vez  que  Feuillée  dice  que  los 
frutos  del  cestro  de  bayas  negras  dan  un  hermo- 
so zumo  violeta  del  que  se  sirvió  para  sus  dibu- 
jos. 

Cestro  venenoso  (  Cestrum  venenatum, 
Thun.).  Es  el  mas  interesante  de  lodos.  Sus  ba- 
yas azules  dan  un  zumo  tan  venenoso  que  sirve 
á  los  Boquismaoes  del  Cabo  para  envenenar  el 
hierro  desús  flechas,  mezclado  con  veneno  de 
las  serpientes;  se  mezcla  también  con  carne  pa- 
ra envenenar  las  bestias  feroces.  Se  refiere  que 
la  sangre  de  tortuga  es  el  contraveneno  de  este 
zumo. 

CETERAQUE,  Ceterach.  Género  de 
plantas  de  la  familia  de  los  heléchos  y  de  la  crip- 
togaraia  de  Linneo. 

Ceteraque  delasbotieas,  Doradi- 
lla [Ceterach  o fficinarum ,  DC;  Asplcnium  Ce- 
íeracA,  L.).  Planta  indígena,  común  en  toda  la 
Europa  meridional.  Forma  sobre  las  paredes  unas 
copas  de  hojas  pequeñas ,  de  un  verde  oscuro, 
gruesas,  correosas,  con  nervios  poco  manifiestos, 
largos  de  cuatro  á  cinco  pulgadas ,  pinnatifidas, 
con  lóbulos  alternos,  redondeadas  en  el  extremo 
y  á  veces  un  poco  dentadas,  cubiertas  en  la  par- 
te inferior  de  escamas  correosas,  blancas  ó  roji- 
zas, entre  las  cuales  se  encuentran  unos  grupos 
de  cápsulas  lineares  colocadas  en  sentido  tras- 
versal. El  ceteraque,  cuando  le  da  el  sol,  parece 
dorado,  de  lo  que  le  ha  venido  el  nombre  de  Do- 
radilla. Seco ,  tiene  un  olor  agradable  y  un  sabor 
astringente  semejante  al  de  la  raíz  de  helécho,  y 
por  consiguiente  desagradable. 

El  ceteraque  es  incisivo ,  emoliente  ,  pectoral, 
y  en  cocimiento  se  prescribe  contra  las  enferme- 
dades del  pulmón  y  las  afecciones  calculosas  de 
la  vejiga ,  etc. 

cr 

CIA.urA.TO.  Sal  compuesta  del  ácido  ciáni- 
co con  los  óxidos  metálicos.  Los  cianatos  son 
poco  conocidos.  Según  SéruUas ,  los  cianatos  de 
potasa ,  de  barita  y  de  amoníaco  y  de  óxido  de 
plata  son  fijos  á  la  temperatura  de  -f-  100",  y  mas 
ó  menos  solubles  y  cristalizables. 

Los  cianatos  echados  sobre  las  ascuas,  se  des- 
componen sin  producir  fulminación  ni  deflagra- 
ción. Los  de  base  alcalina  se  trasforman  en  sub- 
carbonatos.  Los  ácidos  sulfúrico  y  nítrico  no  pro- 
ducen ningún  fenómeno  aparente  con  estas  sales, 
limitándose  no  mas  que  á  aislar  su  ácido  ciánico. 
Calcinados  con  potasio  en  un  tubo,  se  descompo- 
nen conformación  de  cianuro  de  potasio,  y  enton^ 
cer  dan,  después  de  haber  sido  disuellos  enet 
agua ,  un  precipitado  azul  con  el  persulfalo  de 
hierro  y  un  ácido. 

Los  cianatos  no  tienen  usos  conocidos. 

CIAUíEIiA  ,  Cyanella.  Género  de  plantas 
de  la  familia  délas  liliáceas  y  de  la  hexandria 
monoginia  de  Linneo  ,  que  encierra  5  á  6  espe- 
cies ,  indígenas  del  Cabo  de  Buena  Esperanza, 
todas  introducidas  y  cultivadas  en  los  jardines 
de  Europa,  por  la  elegancia  de  sus  flores.  Las 
ciaaelas  soa  yerbas  de  rizoma  tuberoso  bulboso, 


lie  hojas  radicales  lanceoladas  elípticas  ó  linea- 
res ,  envainantes  en  la  base ,  de  escapo  ramoso 
que  lleva  hojas  racimosas,  bfacleadas,  azules  ó 
amarillas. 

Clanela  del  Cabo  (Cyanella  capensis, 
L.).  Planta  de  hojas  estrechas  ,  lineares,  lanceo- 
Jadas,  agudas,  de  un  verde  claro,  y  de  flores 
violadas  sostenidas  por  pedúnculos  horizontales. 
Los  Hotentoles  del  Cabo  comen  los  bulbos  de  esta 
cianela ,  después  de  haberlos  hecho  asar. 

CI  ilVOCíEMO  ,  Azoturo  de  carbo- 
no, IVitruro  earbónieo»  Si  bien  es  cuer- 
po compuesta ,  el  cianógeno  ,  en  química,  repre- 
senta el  papel  de  un  cuerpo  simple  análogo  al  clo- 
ro ,  al  bromo  y  al  yodo. 

Él  cianógeno  fué  descubierto  en  1815  por  el  Sr. 
Gay-Lussac,  quien,  examinándola  acción  del 
calor  sobre  el  prusiato  de  mercurio,  reconoció 
que  esta  sal  se  descomponía  en  un  fluido  elásti- 
co particular ,  en  mercurio  metálico  y  en  una 
materia  negra  carbonosa.  Prosiguiendo  sus  inves- 
tigaciones ,  el  hábil  experimentador  se  aseguró 
que  el  gas  producido  en  el  experimento  estaba 
compuesto  de  proporciones  definidas  de  ázoe  y 
de  carbono,  que  existia  formado  en  el  prusiato 
de  mercurio,  y  que  el  calor  no  hacia  mas  que 
desprenderlo.  El  Sr.  Gay-Lussac  le  dio  el  nom- 
bre de  Cianógeno ,  que  quiere  decir  engendrador 
de  azul ,  porque  este  compuesto  es  uno  de  los 
principios  constiluvos  del  azul  de  Prusla,  del 
cual  se  extrae ,  y  que  lo  produce  directamente 
por  su  unión  con  el  hierro. 

El  cianógeno  se  obtiene  calentando,  en  una 
pequeña  retorta  de  vidrio ,  cianuro  de  mercurio 
bien  seco ;  por  la  acción  del  calor  este  compues- 
to seresblandece,  se  abotaga  y  deja  desprender 
el  cianógeno,  en  forma  de  un  gas  incoloro  que 
se  recibe  bajo  pequeñas  campanas  en  la  cubeta 
de  mercurio.  Después  déla  operación  se  encuen- 
tra en  la  retorta  un  residuo  negruzco  formado 
de  una  mezcla  de  mercurio  metálico,  de  cianuro 
no  atacado,  y  de  carbón  ligeramente  azoado  pro- 
cedente de  la  descomposición  de  una  pequeña 
parte  de  cianógeno. 

En  gran  número  de  casos,  el  ázoe  y  el  carbono, 
que  no  pueden  unirse  directamente,  se  combinan 
no  obstante  para  formar  cianógeno;  pero  esta 
combinación  solo  se  opera  en  las  circunstancias 
en  que  el  ázoe  se  halla  en  el  estado  de  gas  na- 
ciente ,  ó  en  presencia  de  una  base  metálica 
con  la  cual  el  cianógeno  formado  pueda  combi- 
narse. 

El  cianógeno  es  gaseoso  á  la  temperatura  or- 
dinaria, incoloro',  de  un  olor  fuerte ,  penetrante, 
y  que  irrita  fuertemente  las  membranas  nasales  y 
las  del  ojo;  su  densidad  es  de  1,8064;  es  indes- 
componible por  el  solo  calor ;  bajo  una  presión  de 
3  á  4  atmósferas ,  se  condensa  en  un  liquido  inco- 
loro; en  contacto  con  una  bujía  encendida,  arde 
produciendo  una  llama  purpúrea,  y  da  ardiendo 
ácido  carbónico  y  ázoe  ;  el  agua  lo  disuelve  en  la 
proporción  i  veces  y  7»  su  volumen ,  y  el  alcohol 
en  la  de  23  veces;  la  solución  acuosa  tiene  el  olor 
del  gas  y  un  sabor  picante  y  de  pimienta.  El  cia- 
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nógeno  contiene  en  peso :  ázoe,  S4,02;  carbono, 
45,98;  total,  100,00 

El  cianógeno  en  el  estado  de  gas  es  fácil  de  re- 
conocer en  su  olor  particular  ,  y  en  la  propiedad 
que  tiene  de  arder  con  una  llania  purpúrea,  pro- 
duciendo ácido  carbónico,  que  se  reconoce  por 
medio  del  agua  de  cal.  Agitado  con  la  tintura  de 
tornasol ,  la  enrojece  disolviéndose  ;  pero  calen- 
tando ,  el  gas  se  desprende  y  se  descompone 
en  parle  ,  y  el  color  azul  de  tornasol  reaparece: 
el  mismo  efecto  se  produce  con  la  solución  acuo- 
sa de  cianógeno.  Mezclado  con  tres  veces  su  vo- 
lumen de  oxígeno  en  el  eudiometro  de  mercurio 
y  quemado  por  la  chispa  eléctrica ,  produce  dos 
volúmenes  de  ácido  carbónico  y  un  vclúmen  de 
gas  ázoe.  Absorvído  por  una  solución  de  potasa, 
da  una  disolución  que,  mezclada  con  una  solución 
de  persulfato  ácido  de  hierro,  da  inmediatamente 
un  precipitado  de  azul  de  Prusia.  Calentado  con 
potasio ,  es  completamente  absorvído  y  da  naci- 
miento á  un  cianuro. 

El  cianógeno  forma  con  los  cuerpos  simples 
(metaloides  y  metales)  un  gran  número  de  com- 
puestos ,  si  bien  aquí  solo  nos  ocuparemos  de 
aquellos  que  tengan  aplicación  á  las  artes  ó  la 
medicina.  Por  esta  razón  omitimos  hablar  del 
Acido  dañoso,  Acido  ciánico,  Acido  cianúrico. 
Acido  cianhídrico ,  Acido  cianoferhidrico  y  Aci- 
do sulfocianhidrico,  habiendo  ya  descrito  el  Aci- 
do hidrociánico  (V.  esta  palabra) ,  como  descri- 
biremos en  sus  correspondientes  lugares  todos  los 
compuestos  de  cianógeno  que  tengan  uso  conoci- 
do. Por  no  presentar  sino  un  interés  científico, 
prescindiremos  hablar  del  Cloruro  de  cianógeno, 
del  Yoduro  de  cianógeno ,  del  Bromuro  de  cianó- 
geno ,  de  los  Cianuros  de  azufre ,  etc. ,  etc. 

Con  todo  debemos  decir  que  el  Acido  ferrociá- 
nico,  de  Thomson,  6  Acido  ciácico  ferrurado  de 
Poirett ,  que  no  tiene  ningún  uso  ,  forma  combi- 
naciones salinas,  conocidas  antiguamente  bajo  el 
nombre  de  Prusialos  ,  y  hoy  dia  con  los  de  Hi- 
dro-cianatos  triples,  Hidro-cianatos  ferrurados,\Y 
Ferro-cianatos.  El  Acido  sulfo-ciánico  de  Thom- 
son ,  ó  Acido  prúsico  sulfurado  de  Vogel,  lla- 
mado tanü)ien  Acido  pruscoso  y  Acido  ciácico 
sulfurado,  forma  compuestos  que  han  sido  co- 
nocidos bajo  el  nombre  de  Sulfo-cianatos. 

Según  los  experimentos  del  Sr.  Coullon,  el  cia- 
nógeno ejerce  sobre  los  animales  una  acción  de- 
letérea, mas  temible  para  las  pequeñas  que  para 
las  grandes  especies  ,  para  los  animales  aéreos 
de  sangre  caliente  que  para  los  animales  de  san- 
gre fria,  etc.  Esta  acción  es  tan  pronta  como  la 
del  ácido  hidrociánico,  pero  diferente,  como  lo  de- 
muestra la  ausencia  de  las  convulsiones,  el  esta- 
do casi  natural  del  sistema  sanguíneo  venoso, 
la  coagulación  de  la  sangre  en  el  corazón ,  la  pér- 
dida repentina  de  la  contractilidad  de  este  órga- 
no ,  etc. 

CIAJVIJRO.  Los  cianuros  son  compuestos 
del  cianógeno  con  los  cuerpos  electro-positivos. 

Los  cianuros  metálicos ,  de  los  cuales  muchos 
son  empleados  sea  en  las  artes ,  sea  en  los  labo- 
ratorios, se  preparan  por  diversos  procediraien- 
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tos.  Los  (le  base  de  los  metales  de  la  segunda  sec- 
ción son  solubles,  y  lodos  los  demis  son  gene- 
ralmente insolubles;  pueden  unirse  entre  sí  para 
constituir  cianuros  dobles  en  proporciones  inde- 
íinidas. 

Los  cianuros  de  los  metales  alcalinos  son  des- 
compuestos por  todos  los  oxácidos  ó  hidrácidos 
con  desprendimiento  de  vapor  de  ácido  hidrociá- 
nico,  que  se  reconoce  en  su  olor  pronunciado  de 
almendras  amargas.  Su  solución  acuosa  se  dis- 
tingue en  el  olor  débil  que  exala  al  contacto  del 
Jiire,  y  en  que  forma,  con  las  sales  de  hierro,  se- 
gún el  grado  de  oxidación  del  metal,  un  precipi- 
(ado  azul  oscuro,  ó  un  precipitado  blanco,  que 
.se  azula  al  aire,  sea  por  la  acción  de  un  poco  de 
solución  de  cloro.  El  nitrato  de  plata  produce  en 
ella  un  precipitado  blanco  cuajado ,  insoluble  en 
el  agua  y  los  ácidos,  pero  soluble  en  el  amonía- 
co ;  el  protonitrato  de  mercurio,  un  precipitado 
pulverolento  de  mercurio  metálico. 

Nosotros  reunimos  en  este  grupo  Cianuros , 
combinación  de  cianógeno  y  cuerpos  simples ,  á 
los  Bidro-cianatos  ó  Cianhidratos,  que  son  sales, 
os  decir  compuestos  de  ácido  hidrociánico  y  de 
bases,  porque  los  cianuros  solubles  se  Irasfor- 
fnan  ,  disolviéndose  en  el  agua,  en  liidro-ciana- 
tos ,  de  suerte  que  en  medicina,  según  la  forma 
bajo  la  cual  se  administran,  es  el  uno  ó  el  otro 
<le  estos  compuestos  el  que  se  ha  propinado.  Por 
lo  demás,  la  generalidad  de  los  autores  los  de- 
signan casi  indiferentemente  con  la  una  ó  la  otra 
(le  estas  denominaciones.  Antiguamente  también 
se  confundían  ,  bajo  el  nombre  de  Prusialos ,  los 
cianuros,  los  hidro-cianatos,  los  cianhidratos  y 
los  ferro-cianatos. 

Cianuro  de  antewíaeo ,  Hidro- 
«ianato  de  amoniaco.  El  Sr.  J.  Murray 
ha  probado  que  esta  sal ,  empleada  comunmente 
como  reactivo  ,  en  el  estado  líquido,  no  es  dele- 
térea, aun  á  dosis  bastante  elevada ,  hecho  que, 
según  el  Sr.  Mérat,  merece  confirmación,  pues 
ha  sido  contradicho  por  experimentos  del  señor 
Coullon 

Cianuro  de  calcio ,  Hidro-clana- 
to  €ie  cal.  El  Sr.  Coullon  ha  demostrado  la  ac- 
ción tóxica  de  este  compuesto  sobre  muchas  es- 
pecies de  animales.  Sin  embargo  de  hallar.«e  ins- 
crito en  la  Farmacopea  de  los  Sres.  Henry  y 
Guibourt ,  no  está  en  uso. 

Cianuro  de  cloro.  Tal  es  el  nombre 
que  se  da  al  ácido  cloro-ciánico  del  Sr.  Gay-Lus- 
sac  (ácido  prúsico  oxigenado  de  Berthollet), 
según  las  indagaciones  del  Sr.  Serullas,  que  lo 
obtuvo  el  primero  en  estado  de  pureza.  Este  gas, 
producto  del  arle  ,  es  de  un  olor  vivo  y  picante, 
incoloro,  no  inflamable,  susceptible,  bajo  una 
fuerte  presión  ó  á  una  baja  temperatura ,  de  li- 
quidarse, muy  soluble  por  otra  parle  en  el  agua 
y  en  el  alcohof;  forma  con  las  bases  sales  poco 
permanentes,  que,  al  contacto  de  las  disoluciones 
de  hierro  al  mínimo  y  de  un  ácido  ,  dan  un  pre- 
cipitado verde ,  que  pone  azul  el  ácido  sulfuro- 
so. Los  experimentos  del  Sr.  Coullon  y  los  del 
Sr.  Callies  hacen  ver  que  la  acción  de  este  cuer- 
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po  sobre  los  animales  vivos  es  análoga  á  la  del 
ácido  prúsico  de  Sebéele  ,  aunque  mas  débil ,  y 
que  se  manifiesta  mas  lentamente. 

Cianuro  de  ei^tricnina,  Hidro- 
cianato  de  estricnina.  El  Sr.  Pelletier 
y  el  Sr.  Caventou  han  visto  como  una  cuarta 
parte  de  grano  de  esta  sal  producía,  en  un  cone- 
jo ,  ataques  de  tétanos,  y  le  hacía  perecer  en 
20  minutos;  experiencia  repelida  en  un  perro  por 
el  Sr.  Magendie,  quien  reconoció  en  este  hidro- 
cianalo  una  acción  á  lo  menos  lan  enérgica  como 
la  de  la  estricnina.  Recuérdese  con  este  motivo 
que  el  Sr.  A.  T.  Thomson  dice  haber  encontrado 
ácido  prúsico  en  la  nuez  vómica,  lo  que  puede 
hacer  sospechar  la  existencia  natural  del  hidro- 
cianato  de  estricnina  en  este  veneno  vegetal. 

Cianuro  f érrico-potásico ,  Berz.  Es- 
te nuevo  cianuro  doble,  formado  de  1  átomo  de 
percianuro  de  hierro  y  de  3  átomos  de  cianuro  de 
potasio,  se  prepara,  según  el  Sr.  Leopoldo  Gme- 
lin,  haciendo  pasar  una  corriente  de  cloro  á  través 
de  una  solución  de  cianuro  ferroso-polásico  has- 
ta que  se  vuelva  roja.  Este  líquido  filtrado  y 
evaporado  produce  cristales  de  un  rojo  de  rubí. 

La  solución  de  este  cianuro  rojo  puede  ser  em- 
pleada como  reactivo  para  ciertas  disoluciones 
metálicas ,  con  las  cuales  produce  precipitados 
voluminosos  diversamente  colorados,  como  lo 
acredita  la  labia  siguiente: 

Sales  de  plata.  Precipitado  atnaríllo  anaranjado. 

—  de  bismuto.  Id.        oscuro  amarillento. 

—  de  cobalto.  Id.        oscuro  rojizo  subido 

—  de  cobre.  Id         oscuro  amarillento  sucio 

—  de  estaño.  Id.        blanco. 

—  de  hierro  (protóxido).  Jd.        azul. 

—  de  hierro  (peróxido).  Nada. 

—  de  magnesia.         Precipitado  gris  oscuro. 

—  de  mercurio  ñ{^^?A    Id.        amarillo. 


—  de  titano. 

—  de  urano. 

—  de  zinc. 
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Id.        amarillo  oscuro 

Id.        oscuro  rojizo. 

Id.        amarillo  anaranjado. 

•  La  mas  pequeña  dosis  de  una  sal  de  base  de 
protóxido  de  hierro  en  solución  en  el  agua  se  de- 
muestra con  este  reactivo ,  que  comunica  al  lí- 
quido un  tinte  verde  muy  pronunciado ;  cuan- 
do la  sal  existe  en  ella  en  mayor  cantidad  , 
se  produce  un  precipitado  azul  subido.  Las  sales 
de  peróxido  de  hierro  no  experimentan  ninguna 
alteración  por  parle  de  esle  doble  cianuro ,  lo 
que  permite  hacer  uso  de  él  para  reconocer  si 
contienen  protóxido. 

Cianuro  ferroso-férrico.  Cianuro 
doble  formado  de  cianuro  ferroso  (  Prolo-cianuro 
de  hierro  )  y  de  cianuro  férrico  (Per-cianuro  de 
hierro  ).  Este  compuesto  forma  el  A^ul  de  Pru- 
sia.—\.  esta  palabra. 

Cianuro  de  hierro  y  de  potasio, 
Cianuro  f erroso-potásico ,  Ciano- 
ferralo  de  potasa ,  Hidro-ferro- 
cianato  de  potasa,  Ferro-cianuro 
de  potasio ,  Ilidro-cianato  ferru- 
rado  «le  potasa ,  Prusiato  de  pota- 
sa ferruginoso,  Prusiato  de  pota- 
sa del  comercio.  En  las  artes  se  forma  es- 
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ift  compueslo,  calcinando  sustancias  animales 
azoadas  con  potasa,  ó  descomponiendo  el  cia- 
nuro ferroso-férrico  con  una  solución  de  carbo- 
nato de  potasa,  y  haciendo  cristalizar  el  pro- 
ducto. 

En  los  laboratorios,  se  puede  preparar  el  pru- 
sialo  de  potasa  por  medio  del  azul  de  Prusia  ;  pe- 
ro el  que  circula  en  el  comercio  es  obtenido  en 
grande  en  muchas  fábricas  calcinando  materias 
animales,  tales  como  sangre  desecada,  asta,  etc., 
con  la  potasa  ;  disolviendo  en  el  agua  la  masa 
calcinada  y  enfriada;  después  mezclando  la  diso- 
lución con  sulfato  de  hierro  del  comercio  ,  hasta 
que  empieza  á  formarse  el  azul  Je  Prusia.  Se  de- 
canta en  seguida  el  liquido ,  se  hace  evaporar  pa- 
ra separar  sucesivamente  de  él,  por  la  cristaliza- 
ción, el  sulfato  de  potasa  y  el  doble  cianuro  ,  que 
se  purifica  haciéndolo  cristalizar  de  nuevo. 

Éste  producto  de  considerable  consumo  en  las 
arles  se  importaba  de  Inglaterra,  Francia,  Alema- 
nia y  Genova ,  siendo  desconocida  su  fabricación 
en  grande  escala  en  España  hasta  aue  los  Sres. 
Caslañs  y  Degollada  la  han  planteaao  en  su  esta- 
blecimiento de  productos  químicos,  sito  en  el 
Pueblo  nuevo,  á  media  legua  de  esta  ciudad.  Pe- 
ro si  bien  estos  señores  se  han  propuesto  elabo  - 
rar  el  prusiato  de  potasa  tan  en  grande  como  les 
sea  posible,  tememos  que  la  escasez  de  primeras 
materias,  el  alto  precio  del  combustible  y  la  ten- 
dencia de  las  leyes  arancelarias  no  les  j)ermitirán 
ver  realizado  su  pensamiento,  y  que ,  a  pesar  de 
sus  esfuerzos,  si  no  en  todo  á  lo  menos  en  mu- 
chisima  parle  tendremos  que  continuar  siendo  tri- 
butarios á  los  fabricantes  extranjeros  ,  quienes, 
además  de  recibir  toda  protección  departe  desús 
gobernantes ,  poseen  mayor  cantidad  de  primeras 
materias  y  pueden  proporcionarse  el  combusti- 
ble mas  barato. 

Este  cianuro  doble  se  presenta  en  el  comercio 
cristalizado  en  grandes  tablas  rectangulares  (  y 
también  se  le  puede  hacer  cristalizar  como  sé 
quiera) ,  de  un  amarillo  de  limón  subido ,  y  «ue 
contienen  12,82  por  ciento  de  agua  combinada*  es 
casi  trasparente,  inodoro  y  de  un  sabor  amargo 
y  picante;  expuesto  á  la  temperatura  de  6ü°, 
pierde  su  agua  de  cristalización ,  y  se  pone  blan- 
co ;  á  una  temperatura  elevada,  se  descompone  , 
deja  desprender  gas  ázoe  y  produce  un  residuo 
negruzco  formado  decarburo  de  hierro  y  de  cia- 
nuro de  potasio;  es  inalterable  al  aire;  el  agua 
lo  disuelve  fácilmente,  y  el  alcohol  en  muy  cor- 
ta cantidad. 

Este  cianuro  se  compone  de  proto-cianuro  de 
hierro ,  29,98  ;  cianuro  de  potasio,  71,02  ;  total, 
100,00. 

Echado  sobre  las  ascuas ,  el  cianuro  de  hierro 
y  de  potasio  pierde  su  agua  de  cristalización  y 
se  vuelve  blanco  sin  descomponerse.  Tratado  eñ 
IVio  con  el  ácido  sulfúrico  concentrado  ,  no  su- 
fre ninguna  alteración;  pero  si  se  diluye  en  agua, 
una  parte  de  cianuro  se  descompone  y  el  liquido 
toma  un  color  azul  mas  ó  menos  subido.  Disuelto 
en  el  agua,  produce  una  solución  de  color  ama- 
rillo de  limón  que  no  furma  ningún  precipitado 
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con  las  sales  de  la  I  .*  y  2.*  sección ,  pero  que 
determina  en  todas  las  demás  sales  metálicas 
precipitados  blancas ,  ó  diversamente  colorados, 
como  lo  representa  la  tabla  siguiente ;  en  fin  ,  la 
solución  de  bicloruro  de  platino  ocasiona  en  ella 
un  precipitado  amarillo  anaranjado ,  como  en  to- 
dos los  compuestos  de  potasio  disueltos  en  el 
agua. 

La  tabla  siguiente  indica  el  color  que  forma  la 
solución  de  cianuro  de  hierro  y  de  potasio  con 
las  sales  metálicas  disueltas  en  el  agua. 


Sales. 


PropuiciuQUii- 
niinade  metal  en' 

Color  de  los  preci-  disolución  indi- 
pitados.  '^"'*»   iiimediiita- 
•^  mente  por    este 
ciauuro  doble. 


Sales  de  antimonio.  . 
—de  plata. 

— de  Dismuto.  .  . 

—de  cadmio.  .  . 

— de  cério.    .  .  . 

—de  cromo.  .  . 

—de  cobalto.  . 

— de  cobre.  .  .  . 

—de  magnesio  (proto) 

—de  mercurio.  . 
— de  molibdeno . 
— de  níquel, 
—de  paladio.     . 
—de  plomo, 
—de  tántalo, 
—de  titano,  .     . 
—de  urano. .     . 
—de  zinc.     .     . 


Blanco 

lí 

Id 

Id 

Id 

Verde  gris.  .  . 
Verdoso.  .  .  . 
Rojo  castaño.  .  . 
Blanco  azulado.  . 
Blanco  oscuro. 
\  Blanco  que  tira  al 
i  violeta  pálido.    . 

Blanco 

Oscuro  subido. 
Verde  manzana.   . 
Amarillo  rojizo.    . 

Blanco 

Naranja  oscuro.  . 
Rojo  subido.  .  . 
Rojo  oscuro.  .  . 
Blanco.  .     . 
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Las  sales  de  las  dos  m-imeras  secciones ,  ex- 
cepto las  delirio  y  de  tm-io,  no  son  precipitadas 
con  la  solución  de  esle doble  cianuro,  como  su- 
cede con  las  sales  de  platina. 

Este  cianuro  es  empleado  en  la  tintura  para  la 
fabricación  del  azul  de  Prusia,  y  sirve  como  reac- 
tivo en  los  laboratorios.  En  el  comercio  se  expi- 
de eA  barriles  de  pesos  diferentes. 

Cianuro  de  mercurio,  Cianuro 
nterciírieo;  Hidro-cianato  de  mer- 
curio ,  Prusiato  de  mercurio.  Se 
prepara  en  los  laboratorios  haciendo  hervir  dos 
partes  de  azul  de  Prusia  de  primera  calidad ,  re- 
ducido á  polvo  lino,  con  una  parte  de  deutóxido 
de  mercurio  igualmente  pulverizado ,  y  ocho  6 
diez  parles  de  agua  destilada  ;  el  licor  filtrado  y 
evaporado  produce  ,  por  reiteradas  cristalizacio- 
nes, este  cianuro  puro. 

El  cianuro  de  mercurio  se  presenta  en  prismas 
incoloros  de  base  cuadrada ,  de  3  á  4  lineas  de 
longitud ,  y  estos  cristales,  que  son  ya  opacos  ya 
trasparentes,  solo  admiten  el  agua  de  interpo- 
sición que  se  desprende  de  ellos  á  un  calor  lento. 
Tiene  un  sabor  acre  enteramente  idéntico  al  de 
1  las  oirás  sales  mercuriales.  El  alcohol  tiene  poca 
■  acción  sobre  él ,  pero  el  agua  lo  disuelve  fácil- 
mente, y  en  mayor  cantidad  en  caliente.  Cálenla- 
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til»,  se  descompone  poco  á  poco  ,  se  ennegrece  y 
üa  cianógeno  y  uíercurio  metálico,  cuando  es  se- 
co, y  con  estos  productos  ácido  carbónico ,  amo- 
níaco y  ácido  hidrociánico,  cuando  es  húmedo. 
L'sle  cianuro  está  formado  de  cianógeno,  25,83; 
mercurio,  74, i7;  total,  iOO.Oü. 

Puesto  en  contacto  con  carbones  incandesccn 
tes ,  este  compuesto  cristalizado  decrepita  lige- 
ramente, se  oscurece  poco  á  poco  y  exhala  cia- 
jíógeno,  fácil  de  reconocer  por  su  olor  picante  y 
fuerte.  Calentado  en  un  pequeño  tubo,  se  descom- 
pone produciendo  mercurio  metálico,  que  se  adhie- 
re en  pequeños  glóbulos  á  las  paredes ,  cianóge- 
no gaseoso,  y  un  residuo  negro  carbonoso.  Di- 
suello  en  el  agua,  forma  una  solución  que,  en  ra- 
zón de  la  afinidad  del  mercurio  con  el  cianógeno, 
no  es  precipitada  por  los  álcalis ,  pero  que  es 
descompuesta  con  los  ácidos  hidrosulfúrico  ,  hi- 
ilriódico  é  hidroclórico.  El  primero  da  un  preci- 
pitado negro  de  deuto-sulfuro  de  mercurio,  el  se- 
gundo un  precipitado  rojo  de  yoduro,  y  el  terce- 
ro produce  deuto-cloruro  de  mercurio  soluble;  en 
ludas  estas  reacciones  se  produce  ácido  hidrociá- 
nico, que  se  reconoce  en  su  olor  característico  de 
almendras  amargas.  La  solución  diluida  de  cia- 
nuro de  mercurio  puro  no  produce  ningún  efecto 
con  el  nitrato  de  plata  ni  con  la  solución  de  yodu- 
ro de  potasio;  acidulada  con  el  ácido  sulfúrico 
y  puesta  en  contacto  con  una  lámina  de  cobre 
desoxidada,  dt ja  posar  al  cabo  de  algún  tiempo 
mercurio  metálico. 

Este  compuesto,  independientemente  del  uso 
que  de  él  se  hace  en  los  laboratorios  y  en  las  bo- 
ticas para  la  preparación  del  ácido  hidrociánico, 
rs  uoado  como  reactivo  en  ciertas  circunstancias. 
.Segiin  la  oüservacion  de  Wollaston,  puede  ser 
empleado  para  precipitar  directamente  el  paladio 
•je  la  disolución  del  mineral  de  platino,  después 
dtj  haber  sin  embargo  privado  á  ésta  de  su  exce- 
so de  acido  ,  sea  por  la  evaporación ,  sea  por  la 
íidicion  de  un  álcali.  Una  ^olucio^  concentrada 
de  cianuro  de  mercurio  precipita  entonces  áeále 
metal  en  el  estado  de  cianuro  bajo  forma  de  un 
])recipilada  blanco  amarillento,  insoluble  en  el 
íigua.  Este  cianuro,  que  se  separa  con  exclu- 
bion  de  los  otros  metales  que  lo  acompañaban 
en  el  mineral ,  calentado  á  una  temperatura  de 
-f2o6°,  se  descompone  bruscamente  con  detona- 
ción y  deja  paladio  metálico.  Asi  obtenido  ,  este 
metal  encierra  no  obstante  un  poco  de  cobre,  se- 
gún el  Sr.  líérzelius  ,  del  cual  se  le  despoja  por 
i.n  procedimiento  particular. 

El  cianuro  de  mercurio  es  tan  venenoso  como  el 
sublimado  corrosivo ,  y  obra  ,  por  decirlo  asi , 
tiel  mismo  modo.  Se  administra  igualmente  á  las 
mismas  dóses  contra  las  enfermedades  venéreas 
rebeldes  y  contra  los  herpes  escamosos  húmedos 
acompañados  de  un  violento  prurito.  Asi  el  Liror 
anlisifililico  de  Chaussier,  que  contiene  por  onza 
de  agua  destilada  i/¿  grano  de  cianuro  de  mer- 
curio ,  se  administra  en  las  mismas  circunstan- 
cias que  el  licor  de  Van-Swiélen.  Se  prescribe  al 
exleríor  la  Pomada  de  cianuro  de  mercurio  com- 
puesta de  .  cianuro  de  mercurio,  16  granos;  en- 
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Jundia,  i  onza;  esencia  de  limen,  \'¿  gotas. 
Cuando  se  hace  hervir  un  exceso  de  óxido  de 
mercurio  con  cianuro  de  mercurio ,  se  produce 
Cianuro  de  mercurio  básico, Oxieo-cianlko  mer- 
cúrico ,  OXI-CIANURO  DE  MERCURIO  ,  qUC  CSlá  COU)- 

puesto  de  4  átomos  de  cianuro  de  mercurio  y  I 
átomo  de  deutóxido  de  mercurio,  y  que  forma  pe- 
queños cristales  aciculares  mas  solubles  en  el  agua 
que  el  cianuro  de  mercurio.  Se  prcjjara  haciendo 
macerar  en  el  agua  lOO  p.  de  cianuro  de  mercu- 
rio y  20  p.  de  óxido  de  mercurio;  se  filtra  y  se 
evapora  a  sequedad  á  un  calor  lunlo.  El  Sr.  Pa- 
rcnt  lo  empleaba  c(mtra  las  enfermedades  sifilili- 
cas  rebeldes.  Este  observador  concienzudo  ha 
publicado  sobre  este  medicamento  un  trabajo 
muy  extenso,  y  pretende  que  es  mas  eficaz  y 
mas  seguro  que  el  sublimado. 

Cianuro  de  mereurio  y^tle  pota- 
sa. El  Sr.  OUivier  de  Angers  refiere  que  un 
hiimbre  murió  de  una  violenta  inflamación  de  las 
vías  digestivas,  por  haber  tragado  23  granos 
de  este  compuesto.  De  los  experimentos  que  hi- 
zo en  varios  animales  concluyó  que  este  ve- 
neno obra  sobre  el  sistema  nervioso  cerebro-es- 
pinal, cuando  la  muerte  es  muy  pronta,  y  como 
irritante  de  las  vías  digestivas  en  el  caso  con- 
trario. 

Cianuro  de  oro,  Cianuro  durico, 
Prusiato  de  oro.  Corresponde  al  per-clo- 
ruro de  oro.  Está  compuesto  de:  oro,7l,Ü3; 
cianógeno,  28,47.  Es  un  polvo  de  un  amarillo  de 
canario,  sin  olor  y  sin  sabor,  insoluble  en  el 
agua,  en  el  alcohol  ,  en  el  éter  y  en  los  álca- 
lis, pero  soluble  en  un  exceso  de  cianuro  de 
potasio.  He  aquí  el  procedimiento  dado  por  el  Sr. 
O.  l'iguier  para  prepararlo.  Se  toma  :  oro,  i.  p.; 
agua  regia,  6  p. ;  cianuro  de  potasio  puro  y  fun- 
dido ,  2  p. ;  agua  destilada,  24  p.  Se  hace  pri- 
mero disolver  el  oro  en  el  agua  regia ;  se  eva- 
pora la  solución  á  sequedad  ;  se  vuelve  á  tratar 
el  residuo  con  8  partes  de  agua  destilada,  y  se 
filtra;  se  calienta  la  solución  en  el  baño  de  ba- 
ria ,  y  cuando  reducida  de  una  cuarta  parti  poco 
mas  ó  menos ,  se  añade  poco  a  poco,  y  agitán- 
dola con  un  tubo,  una  cuarta  parle  de  la  solución 
de  cianuro ;  se  continúa  la  evaporación  casi  has- 
ta á  sequedad,  y  se  añaden  aun  24  partes  de 
agua  destilada;  se  agita,  y  después  se  deja  po- 
sar algún  tiem|)0.  Se  separa  por  decantación 
el  cianuro  de  oro  producido;  se  vuelven  á  tomar 
las  aguas  madres  ,  se  evaporan  y  se  tratan  como 
se  ha  indicado  mas  arriba  con  las  mismas  canti- 
dades de  agua  y  de  cianuro  de  potasio.  Algunas 
veces  el  licor  toma  un  color  oscuro  en  esta  segun- 
da operación  ;  pero  por  eso  no  debe  dejarse  de 
continuar  la  evaporación ,  y  cuando  se  vé  cierta 
cantidad  de  cianuro  de  oro  formado ,  se  vierten 
en  el  líquido  algunas  gotas  de  agua  regia  para 
descolorarlo;  en  seguida  se  evapora  de  nuevo 
para  separar  el  exceso  de  ácido  que  se  opondría 
á  la  precipitación  del  cianuro  de  oro.  Finalmen- 
te ,  se  reiteran  esas  operaciones  y  esas  adicio- 
nes mientras  se  produce  cianuro  de  oro  de  un 
Hermoso  amarillo.  El  Sr.  de  Ferré,  en  vez  de 


ciiDuro  lie  potasio,  ompleó  el  cianuro  tle  mercu- 
rio, operando  del  mismo  modo. 

El  Sr.  Pourché  y  el  Sr.  ('hrélirn  han  empleado 
el  cianuro  de  oro  en  el  Iralamienlo  de  las  enfer- 
medades sifilíticas  y  de  las  afecciones  escrofulo- 
sas, y  el  Sr.  Furnari  y  Carrón  Duvillars  en  cl 
tratamiento  de  la  amenorrea,  á  la  dosis  de  Vie 
de  grano  al  dia,  aumentando  esta  cantidad  ca- 
da ocho  dias  hasta  elevar  la  dosis  diaria  á  Va 
grano. 

Cianuro  de  plomo.  DI  Sr.  Coullon  ha 
observado  que  carece  de  acción  sohre  muchas 
especies  de  animales.  El  Sr.  Neuniau  lo  ha  en- 
sayado en  diversas  afecciones  tuberculosas  de 
los  pulmones,  pero  se  ha  visto  precisado  á  no 
prescribirlo  por  el  acrecentamiento  de  los  sínto- 
mas inflamatorios  El  Sr.  C.  Stucke  habla  tam- 
bién del  uso  de  este  cianuro. 

Cianuro  de  potasio,  Cianuro  po- 
tásico ,  Hldro-clanato  de  potasa  , 
Pruslato  de  potasa.  Este  compuesto  fué 
considerado  antiguamente  como  una  sal.  Se  for- 
ma sea  por  la  calcinación  del  potasio  en  el  gas 
cianógeno  ,  sea  saturando  el  ácido  hidrociánico 
con  la  potasa.  Se  extrae  en  el  dia  calcinando  en 
una  retorta  de  asperón  el  cianuro  ferroso-potá- 
sico  desecado  hasta  á  cesación  de  lodo  despren- 
dimiento de  gas  ázoe,  disolviendo  el  residuo  en 
un  I  corta  cantidad  de  agua  para  separar  el  cua- 
dri-carburo  de  hierro  ,  y  haciendo  evaporar  la 
solución  al  abrigo  del  aire  en  una  retorta. 

El  cianuro  de  potasio,  que  se  presenta  en  una 
masa  blanca  ,  cristalina,  que  afecta  la  forma  de 
cubos,  tiene  un  sal  or  acre  ,  un  poco  alcalino  y 
amargo  con  un  resabio  de  almendra  amarga.  Ex- 
puesto al  fuego,  se  funde  sin  descomponerse  al 
al)rigo  del  aire;  el  agua  y  el  alcohol  lo  disuelven. 
Su  solución  acuosa  tiene  una  reacción  aKalina,  y 
al  contado  del  aire,  á  consecuencia  de  su  descom- 
posición ,  despide  un  olor  débil  de  ácido  hidro- 
ciánico. Este  cianuro  está  forn)ado  de  :  cianóge- 
no, 10, 2i ;  potasio,  í>9,76;  tutal,  tOO,00. 

Este  compuesto  colocado  sobre  las  ascuas  no 
cambia  de  color.  Tratado  en  frió  con  el  acido  snl- 
lúrico  ó  hidroclórico  deja  exhalar  un  fuerte  olor 
de  ácido  hidrociánico.  Disuello  en  el  agua,  forma 
una  solución  que  vuelve  al  azul  el  papel  de  tor- 
nasol enrojecido  ,  exala  un  olor  de  almendras 
amargas  al  aire  y  precipita  en  amarillo  anaranja- 
do el  protosulfalo  de  hierro;  en  blanco  azulado,  el 
persulfato  de  hierro;  en  blanco,  las  sales  de  zinc, 
de  plomo,  de  plata  y  de  paladio,  y  en  amarillo  de 
canela,  las  sales  dedeutóNido  de  cobre.  Lsla  so- 
lución descompone  el  protonitrato  de  mercurio, 
precipitando  mercurio  metálico  en  polvo  par- 
duzco,  y  en  fin  produce,  cuando  concentrada,  un 
precipitado  amarillo  anaranjado  con  el  bicloruro 
de  platino. 

El  cianuro  de  potasio  ha  sido  propuesto  por  los 
SS.  Robitpjety  Villerme  para  remplazar  al  ácido 
cianhídrico ,  y  de  los  experimentos  hechos  en 
animales  se  ha  concluido  que  era  menos  activo 
que  éste.  Se  administra  en  los  ca-os  en  que  el 
uso  de  este  ácido  eslí  indicado .  Los  SS.  Trous- 
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scau  y  Bonnet  han  empleado  con  buen  resultado 
una  solución  de  cianuro  de  potasio,  aplicada  al 
exterior,  para  combatir  las  nevráljias  y  las  jaque- 
cas. Al  interior  se  prescrilie  V»  grano  de  cianuro 
de  potasio  en  4  onzas  de  agua  azucarada.  Se  ad- 
ministra por  cucharadas  de  hora  en  hora,  y  se 
aiunenta  sucesivamente  la  dosis  de  cianuro  pu- 
diéndola llevar  hasta  á  seis  granos.  Al  exterior 
se  prescriben  12  granos  de  cianuro  de  potasio  , 
que  se  «lisuelven  en  4  onzas  do  agua  destilada. 
En  vez  de  este  liquido,  los  SS.  Troússeau  y  Bon- 
net aconsejan  un  liquido  compuesto  de  parles 
iguales  de  agua,  de  alcohol  y  de  éter. 

El  Sr.  Magendie  prescribe,  bajo  el  nombre  de 
HiDRo-cuNATo  nr.  potasa  medicinal  ,  la  solucio» 
del  cianuro  de  potasio  en  8  veces  su  peso  de 
agua ,  que  se  puede  dar  á  las  mismas  dóses  que  el 
á(  ido  hidrociánico,  y  asociarla  con  un  jarabe 
acididado,  lo  que  hace  sentir  mas  el  ácido,  ha- 
ciendo también  el  medicamento  mas  eficaz. 

Cianuro  de  quinina,  Hidro-elaoi 
nato  de  quinina,  Hldro-ferro-ela- 
nato  de  «fulnlna,  Pruslato  de  qui- 
nina. Obtenido  tratando  tOO  partes  de  sulfato 
de  quinina  con  31  partes  de  cianuro  ferroso  po- 
tásico y  2500  parles  de  agua  destilada;  se  hace 
hervir  hasta  que  la  masa  se  reúne ,  y  luego  se  se- 
para sobrenadando  en  el  licor ,  y  en  este  esta- 
do se  seca  al  aire.  Se  usa  en  las  calenturas  inter- 
mitentes, á  la  dosis  hasta  de  un  escrúpulo. 

Cianuro  de  sodio,  Illdro-clanat» 
de  sosa.  £1  Sr.  Coullon  ha  probado,  en  muchos 
animales,  la  acción  deletérea  de  este  compuesto, 
que  el  doctor  Miccoli  ha  propuesto  como  un  ex- 
celente calmante  en  lodos  los  casos  en  que  es- 
empleado el  ácido  prúsico. 

Cianuro  tle  yodo.  Este  compuesto,  (íes- 
cubierto  por  el  Sr.  Serullas ,  se  presenta  en  agu- 
jas blancas,  mas  solubles  en  el  alcohol  que  en  el 
agua,  de  un  olor  picante  que  excita  laslágrinias, 
y  que  dan  vapores  \ioletas  cuando  se  echan  en 
las  ascuas.  Según  los  experimentos  del  Sr.  Scou- 
lelleu  y  los  del  Sr.  J.  L.  Lassaigne,  es  un  ve- 
neno narcótico  acre  muy  violento,  á  la  dósis-dc 
tres  granos,  para  los  perros:  solo  sus  vapores 
causan  aturdimientos  de  cabeza;  puesto^ sobre  la 
lengua  ,  produce  un  sentimiento  vivo  y  tenaz  de 
causticidad.  Van-l)ijk,  farmacéutico  en  Utrech, 
que  scri'iió  scdirela  preparación  de  este  cuerpo 
)  describió  sus  propiedades,  lo  ha  visto  produ- 
cir,  en  muchos  cuadrúpedos,  los  mismos  acci- 
dentes que  el  áct  !o  prúsico,  y  ha  reconocidoque 
el  amoníaco  podía  ser  s«  contraveneno.  Por  \u 
(iemás,  parece  que  se  descompone  prontamente 
al  contacto  délas  materias  animales,  motivo  porci 
cual  á  la  abertura  de  los  cadáveres  no  se  puede 
probar  químicamente  mas  qjiie  la  presencia  del 
}odo. 

Cianuro  de  zine.  Cianuro  kÍucI* 
eo.  Se  prepara,  para  el  uso  médico,  descompo- 
niendo una  solución  de  sulfato  de  zinc  puro  con 
una  solución  de  cianuro  de  potasio,  recogiendo 
el  precipitado  ,  bvándoío  y  secándolo  á  +  35*  ó 
40.  Se  oblicué  l>ajo  la  forma  de  un  polvo  blanco, 
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insípido,  que  liene  por  carácter  disolverse  en  el 
áciiio  sulfiirico  débil  con  desprendimiento  de  áci- 
do hidrociánico;  calcinado  al  aire,  este  cianuro 
se  descompone  y  deja  óxido  de  zinc. 

El  doctor  Henning  ha  empleado  en  Alemania 
este  compuesto  para  reemplazar  con  ventaja  al 
ácido  hidrociánico ,  y  lo  ha  encontrado  sobre 
lodo  útil ,  á  la  dosis  de  \  grano  con  jalapa , 
contra  las  afecciones  verminosas  de  los  niños, 
y  asociado  con  la  magnesia  y  el  polvo  de  canela, 
en  muchos  casos  de  calambres  de  estómago,  á 
Ja  dosis  de  '/a  grano  en  6  lomas,  una  cada  4  ho- 
ras. 

cíate  A ,  Cyathea.  Género  de  la  familia  de 
heléchos  arborescentes,  de  tallos  dereclíos ,  á  ve- 
ces muy  altos,  señalados  con  impresiones  muy 
regulares  formadas  por  la  inserción  de  las  hojas, 
y  terminado  por  un  capitel  de  anchas  hojas  pro- 
fiindamenle  escoladas,  que  recuerdan  á  la  vez  el 
majestuoso  porte  de  los  palmeros  y  la  elegancia 
de  ios  oíros  heléchos.  Lascialeas  habitan  los  lu- 
gares húmedos  de  las  regiones  equinoxiales, 
siendo  el  adorno  principal  de  dichos  paises.  Se 
conocen  unas  25  ó  30  especies  de  este  género, 
que  todas  llenen  la  médula  de  su  tronco  comesti- 
ble, y  los  negros  fugitivos  comen,  en  la  Isla  de 
Francia,  ladelaCiAXEA  alta  (Cyathea  axcelsa, 
Sw.) .  Los  Tailienos,  en  los  tiempos  de  carestía, 
comen  igualmente  la  de  la  misma  especie  ó  de 
una  esp  cié  vecina. 

CIBOit.  ó  ISiboa.  Palmero  de  África ,  del 
que  se  extrae  \ino. 

CICAS,  Cicas,  Género  que  da  el  nombre  á 
una  familia  natural,  las  Cícaaca-í,  muy  vecina 
de  los  palmeros,  de  la  que  hacia  parte  anligua- 
menle,  y  colocado  por  Linneo  á  continuación  de 
la  criptügamia  entre  estos  últimos. 

Las  cicas  son  plantas  notables  por  su  porte  muy 
pintoresco,  que  recuerda  el  tronco  de  muchas 
grandes  monocotiledones,  terminado  en  su  extre- 
mo por  un  hacecillo  de  hojas  parecidas  á  las  de 
la  palma  que  lleva  dátiles  y  siempre  verdes.  Del 
medio  de  esta  copa  se  ostentan  las  flores  mascu- 
linas formando  una  especie  de  pina  aovada,  cual 
se  observa  en  las  coniferas,  pero  de  una  longitud 
líos  ó  seis  veces  mayor,  llegando  á  pasar  de  tres 
j)iés  y  medio.  Las  flores  femeninas,  al  contrario, 
«e  ocultan  en  un  hoyilo  longitudinal  abierto  en 
un  espádice  coriáceo,  y  el  fruto  que  las  sucede  re- 
presenta la  organización  del  fruto  del  nogal,  pues 
es  una  drupa  casi  aovada,  rojiza ,  que ,  bajo  una 
cascara  carnosa  poco  gruesa ,  encierra  una  coca 
«ielgada,  leñosa,  de  una  sola  celdilla,  como  cier- 
tos nogales  de  América ,  la  que  contiene  una  al- 
uíendra  buena  para  comer,  nutritiva,  de  un  gus- 
to agradable ,  pero  algo  dura  y  señalada  con  un 
iioyito  en  su  base. 

Originarias  de  las  comarcas  mas  calientes, 
abundantes  en  el  Asia  meridional  y  requiriendo 
lina  temperatura  muy  elevada  para  cumplir  con 
lenlilud  las  primeras  fases  de  su  vegetación  ,  las 
ocho  ó  diez. especies  de  este  género  parece  que 
deben  excitar  poco  interés ;  pero  las  particula- 
ridades de  su  organización  y  la  hermosura  de  su 
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aspecto  las  han  concedido  uo  puesto  en  los  prin- 
cipales jardines  de  Europa. 

Cicas  Cafra  ( Cycas  Cafra ,  Thunb. ;  Cy- 
cus  Zamia,  L.  H).  Thunberg  ,  al  describir  esle 
vegetal ,  llamado  Broodboom  ó  Árbol  de  pan  de 
los  Holenloles,  dice  que  su  tronco  está  muy  carga- 
do de  médula,  la  que  procuran  extraer  los  natu- 
rales del  país,  quienes  la  meten  bajo  tierra,  en  una 
piel  de  becerro,  por  espacio  de  algunas  semanas, 
para  reblandecerla  ,  y  que  después  la  amasan 
con  agua,  y  hacen  con  ella  pequeños  panes  los 
cuales  cuecen  al  rescoldo. 

Cicas  redondeada  (Cycas  circinalis, 
L.).  Este  árbol,  de  hujas  aladas,  y  dolado  de  una 
gran  fuerza  de  vegetación,  crece  en  la  India,  en 
las  Molucas  ,  en  las  islas  del  mar  del  Sud  ,  en  la 
Nueva  Irlanda,  en  la  isla  de  Francia,  etc.  La 
flor  masculina  es  terminal  y  de  un  bello  color  de 
aurora,  y  tiene  la  forma  de  una  gruesa  pina;  el 
íjogollo  ó  renuevo  no  es  bueno  para  comer.  La  mé- 
dula del  tronco  es  unaespeciedesagú  muy  nutri- 
tivo, que  sirve  á  los  naturales  del  paispara  hacer 
pan.  Los  frutos  de  esle  cicas  son  gruesos  como 
ciiuelas,  y  encierran  una  almendra  muy  gruesa, 
de  suerte  que  su  carne  es  poco  abundante.  Esta 
pulpa  es  azucarada,  pero  muy  astringente;  sus 
almendras  son  amargas  y  vomitivas  en  su  estado 
natural ,  pero  tostadas  ó  fermentadas  se  pue- 
den comer,  y  asi  lo  hacen  los  Japoneses  y  los  ha- 
blantes de  las  Molucas.  La  parte  carnosa  del  fru- 
to ,  que  huele  á  manzana  de  reina,  puesta  á  fer- 
mentar con  el  agua,  forma  una  especie  de  licor 
espirituoso.  Los  individuos  femeninos  de  este  pal» 
mero  secretan  en  abundancia  una  especie  de  go- 
ma blanca,  análoga,  se  dice,  á  la  goma  traga- 
canta, pero  mas  soluble.  Esle  árbol  se  cultiva  en 
Europa  en  invernaderos. 

Cicas  revuelta  [Cycas  revoluta,  Thunb.). 
Erta  especie  crece  en  el  Japón.  Los  Japoneses  co- 
men las  nueces,  ovales,  rojas,  comprimidas,  lar- 
gas de  una  pulgada  y  media,  de  este  árbol,  de 
cuyo  tronco  extraen  un  sagú  muy  eslimado. 

CICCA  ,  CiccA.  Este  genero  de  las  euforbiá- 
ceas y  déla  raonoecia  lelrandria,  vecino  de  los  fi- 
lanlos,  eslá  compuesto  de  algunos  arbustos  déla 
India  y  de  uno  que  es  propio  de  las  Antillas.  Sus 
ramos  elevados  están  cubiertos  do  pequeñas  ho- 
jas ovales,  alternas  ,  y  de  flores  igualmente  pe- 
queñas, reunidas  en  racimos  situados  en  la  base 
de  los  ramos  en  la  Cicca  disticha,  y  en  paquetes 
á  lo  largo  de  los  mismos  en  la  Cicca  nodiflora. 
Sus  frutos  son  pequeñas  bayas  globosas  con  cua- 
tro cocas  que  cada  una  contiene  una  semilla.  En 
las  dos  especies  que  se  cultivan  en  la  Cochinchi- 
na  y  en  las  Antillas  la  cubierta  carnosa  de  la 
baya  ligeramente  acida  ofrece  un  alimento  sano 
y  agradable  ;  singularidad  muy  de  notar  en  una 
familia  cuyas  propiedades  deletéreas  son  tan  co- 
nocidas y  tan  juslamenle  temibles. 

Cicca  «lístiea  (  Cicca  disticha,  L.;  Aver- 
roha  acida,  L).  Esle  arbusto  de  la  India,  en 
donde  se  le  designa  bajo  el  nombre  de  Ainvallis, 
de  NelPouli,  y  cultivado  en  las  Antillas,  encier- 
ra un  zumo  blanco  acre ,  purgante  y  vomitivo  ; 
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el  cocimiento  de  sus  hojas  es  usado  en  la  India 
como  sudorifico ;  sus  frutos ,  que  son  baccifor- 
raes,  tienen  el  volumen  de  una  cereza,  por  lo  que 
se  les  llama  Cerezas  de  las  islas.  Cerezas  de  la 
India;  son  trasparentes  ,  de  un  blanco  de  cera, 
de  gruesas  costillas,  ácidos  y  agradables  de  co- 
mer, cuando  cocidos  ó  confitados ,  y  se  dao  á  los 
enfermos  como  refrescantes ,  humectantes  ,  etc. 

Estos  frutos  no  deben  confundirse  con  la  cere- 
za de  América,  fruto  del  Malpi^hia  punicifolia, 
L  ,  ni  con  el  fruto  de  Cileres,  Spondias  citherea, 
Lam,  y  aun  menos  con  el  úc\  Frankiarami flora, 
Bertero,  árbol  de  la  misma  familia  que  el  Cicca, 
pero  cuyas  bayas  son  venenosas  y  de  un  olor  de- 
sagradable. 

Hay  enConchinchinaun  Cicca  racemosa  Lam., 
cuyos  frutos  son  igualmente  comestibles. 

CICliAlIE^,  Cyclamen.  Género  de  plan- 
las  de  la  familia  de  las  primuláceas  ,  y  de  la  pen- 
landria  monoginia,  que  contiene  unas  quince  es- 
pecies, que  crecen  en  el  centro  y  en  el  mediodía 
de  la  Europa  ,  y  en  el  África  septentrional.  Los 
cidámenes  son  muy  buscados  en  los  jardines  en 
razón  de  la  elegancia  de  sus  flores,  cuyos  pé- 
talos blancos  ó  rosados  ó  purpúreos  se  levantan 
graciosamente ,  y  de  la  belleza  de  sus  hojas  agra- 
adablemente  salpicadas  de  blanco  sobre  un  fondo 
de  un  verde  oscuro.  Su  multiplicación  se  verifica 
fácilmente  por  la  siembra  de  sus  semillas  ;  pero 
como  este  medio,  único  que  se  puede  emplear  pa- 
ra obtener  variedades ,  les  demasiado  largo  para 
satisfacer  el  deseo  de  los  aficionados  ávidos  de 
gozar,  se  cortan  los  gruesos  tubérculos  en  tantos 
fracmenlos  como  ojos  presentan,  los  cuales  se 
planfan  á  la  manera  de  las  patatas,  si  bien  se  tiene 
cuidado  de  preservarlos  de  una  excesiva  hume- 
dad, hasta  que  su  vegetación  está  enteramente 
decidida.  Su  nombre  genérico  recuerda  la  dispo- 
sición de  sus  pedúnculos,  que,  de  prolongados  que 
eran,  se  enroscan  en  círculos  multiplicados  cuan- 
do la  fructificación,  y  se  inclinan  hacia  el  suelo. 
Estas  plantas  se  componen  de  un  grueso  tubérculo 
redondo,  comprimido,  negruzco,  herizado  por  de- 
bajo y  lateralmente  de  fibrillas  radicales  y  ra- 
mificadas. En  toda  la  superficie  superior  se  ele- 
van peciolos  cilindricos  bastante  largos,  rojizos, 
que  llevan  una  hoja  cordada  reniforme  ó  lanceo- 
lada angulosa,  sinuada ,  con  frecuencia  purpu- 
rescenle  por  debajo  y  colorada  por  encima  como 
acaba  de  decirse.  Los  pedúnculos  á  escapos  son 
gruesos,  axilaies,  unidores,  y  mas  largos  que  los 
pecíolos.  Los  frutos  son  esféricos,  membranosos, 
se  abren  en  muchas  parles  ,  y  encierran  semillas 
angulosas. 

Cielúiueii  tle  Europa  ,  Artanica, 
Artanita;  Pan  porcino  ,  Pan  de 
puerco  {Cyclamen  europceum ,  L).  Esta  plañía 
crece  en  las  montañas  del  éste  y  del  mediodia  de 
la  Europa,  y  se  cultiva  en  los  jardines ,  por  sus 
hermosas  llores  purpúreas,  y  sus  hojas  amazor- 
cadas  de  blanco  por  encima,'y  violetas  por  deba- 
jo: tiene  una  raíz  absolutamente  orbicular,  que 
forma  una  especie  de  hortera ,  de  donde  parten 
largos  pecíolos  rollados  en  espiral  antes  de  su  de- 
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sarrollo,  y  los  largos  pedúnculos  de  sus  flores; 
este  vejetal  carece  de  tallo.  Cuando  fresca,  esta 
raíz  inodora,  negra  por  defuera,  blancapor  den- 
tro, es  acre,  quemante,  y  amarga;  la  deseca- 
ción disminuye  su  fuerza  ,  y  la  testación  la  hace 
susceptible  de  ser  comida ;  es  mas  venenosa  y 
mas  activa  en  el  otoño  que  en  la  primavera. 

El  ciclámen  es  considerado  como  un  violento 
drástico ,  capaz  de  producir  el  aborto,  para  lo 
cual  es ,  según  se  dice  ,  empleado  algunas  veces 
en  las  campiñas.  Los  campesinos  lo  usan  para 
purgarse,  pero  á  veces  causa  accidentes  graves 
en  los  individuos  muy  robustos,  como  inflama- 
ciones délas  viasgaslro-entéricas,  sudores  fríos, 
vértigos,  movimientos  convulsivos,  evacuacio-^ 
nes  sanguinolentas,  y  también  la  muerte.  Así 
hase  recomendado  no  emplearlo  mas  que  al  ex- 
terior, aplicado  á  la  piel,  mezclado  con  polvos, 
ó  en  infuso  con  grasas,  compuesto  conocido  ba- 
jo el  nombre  de  Ungüento  de  artanita.  Este  un- 
güento se  emplea  en  untura  sobre  el  ombligo  de 
las  criaturas  para  expulsar  las  lombrices;  sir- 
ve como  purgante,  sí  estas  fricciones  se  practican 
en  la  superficie  del  vientre  ;  como  vomitivo, 
cuando  se  hacen  encima  del  estómago,  y  final- 
menle  ,  asegúrase  que  aumenta  los  orines  cuan- 
do tienen  lugar  sobre  la  vejiga. 

La  dosis  de  la  raíz  de  pan  porcino,  nombre 
que  ha  recibido  porque  este  animal  la  busca  co- 
mo alimento,  cuando  seca ,  es  de  20  á  40  granos, 
dosis  que  deberá  disminuirse  si  se  administra 
fresca  ;  pero  los  nifíos  solo  pueden  tomarla  en  la 
cantidad  de  5  á  6  granos,  y  aun  con  mucha  cir- 
cunspección. 

El  ciclámen  fué  empleado  por  los  antiguos,  y  su 
zumo  servia,  según  dicen,  para  envenenar  las 
flechas.  Esta  raíz  entra  en  el  emplasto  diabólano, 
etc. ;  pero  está  poco  en  uso  ,  si  bien  es  á  veces 
aplicado  como  resolutivo,  en  cataplasma ,  á  los 
tumores  escofrulosos  indolentes. 

Cl€IiOPT£RO,  CiCLOPTERUS.  Género  de 
peces  de  la  familia  de  los  discóbolos.  Los  ciclóp- 
terosson  notables  por  un  carácter  muy  visible  de 
sus  ventrales  cuyos  radios,  suspendidos  alrededor 
del  bacinete  y  reunidos  por  una  sola  membrana, 
forman  un  disco  ovalado  y  cóncavo  del  que  se 
vale  el  pez  para  fijarse  á  las  rocas  ,  cuyo  carác- 
ter corresponde  á  la  familia  de  los  discóbolos  en- 
tre los  malacopterigios  subránquios.  Los  indivi- 
duos de  esle  género  tienen  la  boca  ancha  guarne- 
cida en  las  maxilas  de  pequeños  dientes  puntia- 
gudos, opérenlos  pequeños,  las  pectorales  muy 
anchas  que  casi  se  unen  debajo  el  gollete,  y  la 
piel  viscosa  ,  sin  escamas,  pero  cubierta  (le  pe- 
queños granos  duros.  Dívídense  en  dos  sub-gé- 
ñeros. 

1."  Liparis  [Liparis). 

Los  Liparis  de  Arledi  no  tienen  mas  que  una 
dorsal  bastante  larga,  una  anal,  y  el  cuerpo  li- 
so, alargado  y  comprimido  por  su  parte  poste- 
rior. Solo  mencionaremos  como  tipo  de  esle  pri- 
mer sub  géuero  el 
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Cielóptero  Ülparis,  Etlparis  ( Cyciop- 
terusLipariSyh.],  qüQ  habita  en  nuestras  cos- 
tas. Es  un  pequeño  pez  lar^o  de  unas  1 8  pulgadas, 
tjue  tiene  la  línea  lateral  muy  pronunciada,  el 
hocico  redondo,  la  cabeza  ancha  y  aplanada,  y 
la  dorsal  y  anal  que  se  unen  entre  sí  desde  el  ex- 
tremo de  la  cola.  El  liparis  es  buscado  como  ali- 
mento en  muchos  lugares,  pero  su  carne  á  Jo 
mas  es  mediana. 

2."  Lumpo  (Lumpus). 

Los  Lumpos  de  Cuvier  presentan  la  primera 
dorsal  visible  aunque  muy  baja,  con  radios  sen- 
cillos y  una  segunda  dorsal  con  radios  divididos, 
y  su  cuerpo  es  muy  grueso.  La  especie  en  que  se 
funda  este  subgénero  es  el 

Ciclóptero  Eiiimpo,  lilebre  de  mar, 
IjMMMnpo  [Cyclopterus  Lumpus,  L.),  que  vive 
en  nuestros  mares.  Su  talla  es  de  dos  á  tres  pies; 
su  dorso  es  negruzco  ,  sus  costados  blanquecinos 
y  su  vientre  anaranjado,  pero  estos  colores  va- 
rían según  la  edad  y  el  sexo :  su  primera  dorsal 
está  envuelta  de  tal  manera  por  una  piel  gruesa 
y  tuberculosa,  que  al  exterior  se  la  tomaría  por 
un  simple  repliegue  del  dorso,  estando  guarne- 
cida en  cada  parte  por  tres  filas  de  gruesos  tu- 
bérculos cónicos.  Los  lumbos  se  nutren  de  medu- 
sas y  otros  animales  gelatinosos,  y  su  carne  es 
blanda  ó  insípida.  Pesado  y  de  débil  defensa,  la 
liebre  de  mar  es  presa  de  las  focas,  ecualos  y 
otro  peces.  Se  dice  que  el  macho  guarda  con  cui- 
dado los  huevos  que  ha  fecundado.  La  carne  del 
lunibo  es  mucosa,  blanda  y  poco  agradable,  y  sin 
embargo  es  comida  por  algunos  habitantes  de  los 
inares  septentrionales;  en  Islandia,  se  sala,  ha- 
ciéndola también  secar  para  conservarla  durante 
e!  invierno. 

CICUTA,  Cicuta.  Género  de  plantas  de  la 
familia  délas  umbelíferas  y  de  la  pentandria  di- 
ginia,  que  solo  comprende  unas  cuatro  especies, 
las  cuales  crecen  en  las  regiones  boreales  y  tem- 
pladas de  aml)0s  hemisferios,  complaciéndose 
en  los  lugares  húmedos,  pantanosos  ó  inundados. 
Son  plantas  viváceas ,  consideradas  general- 
mente como  muy  dañinas,  de  raíces  tuberosas  ó 
bacinadas;  detallo  cilindrico,  fistuloso,  que  lle- 
va hojas  tripinnadas  ó  ternatisecadas ,  termina- 
das por  umbelas  compuestas;  de  involucro  obso- 
leto ú  oligofilo,  de  involucrillos  polifilos,  y  de  llo- 
res blancas.  Una  süla  especie  es  indígena  de  Eu- 
ropa, que  es  la  que  vamos  á  describir. 

Cicuta  venenosa,  Cieuta  acuáti- 
ca, Felandrio  acuático  {Cicuta  viro- 
sa ,  L.;  Cicutaria  aquatica,  Lam.).  Es  común  en 
los  pantanos  de  los  lugares  fríos  de  España  y  resto 
de  Europa.  Su  tallo  es  fistuloso,  lampiño,  lo  mis- 
mo que  toda  la  planta,  estriado,  ramoso,  alto 
de  uno  á  dos  pies  cuando  mas;  sus  hojas  com- 
puestas son  grandes,  bipinnadas ,  de  pecíolo  hue- 
co ,  de  hojuelas  estrechas  prolongadas ,  de  dien- 
tes de  sierra  agudos  ;  la  umbela  es  lloja  ,  sin  in- 
volucro; los  involucrillos  son  de  3-5  radios  menos 
•largos  que  las  (lores,  que  son  blancas  ;  los  frutos 
íün  ovoideos,  redondeados,  surcados  con  diezpe- 
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quenas  costillas  enteras.  La  raíz  de  esla  umbeli- 
lera,  que  es  gruesa,  blanca,  carnosa,  prolonga- 
da, ha  sido  á  veces  tomada  por  la  de  la  pastinaca, 
pero  contiene  un  zumo  amarillo  acre  que  le  dis- 
tingue fácilmente  de  esta  última. 

La  cicuta  venenosaes  una  planta  de  las  mas  no- 
civas entre  las  umbelíferas.  Hace  perecer  losani- 
males  á  quienes  se  da  ( las  cabras  la  comen),  en 
medio  de  convulsiones  y  de  tétanos,  infiamandí» 
confrecuencialos  puntos  del  estómago  en  los  cual 
toca,  siendo  considerada  como  un  veneno  narcó- 
tico acre  mas  enérgico  todavía  que  la  cicuta  ofi- 
cinal (Conium  maculatum ,  L.),  y  que  por  con- 
siguiente no  debe  emplearse  en  medicina.  En  el 
Norte,  en  donde  no  se  posee  el  Conium  macula- 
tum, se  ha  empleado  advertidamente  al  interior: 
se  dice  que  en  Wesfalia  ha  sido  aplicada  á  los 
abcesos  que  se  manifiestan  en  el  waren,  enferme- 
dad endémica  en  este  país;  se  pretende  que  en 
Síberiase  emplea  la  raíz  ,  reducida  á  cataplasma, 
en  el  lumbago,  la  ciática,  etc. 

El  remedio  para  el- envenenamiento  por  esla 
planta  consiste  en  el  vomitivo  dado  lomas  pronta - 
mente  posible,  administrando  los  emolintesdcpues. 

Gadd  dice  que  la  cicuta  acuática  da  por  la  des- 
tilación un  principio  narcótico  volátil,  de  un  olor 
desagradable  y  penetrante ;  el  residuo  es  casi 
inerte.  En  el  estad  j  fresco ,  difunde  mi  olor  ana- 
logo  al  del  apio. 

Ha  habido  autores  que  han  creído  que  esla  ci- 
cuta era  la  que  hizo  perecer  á  Sócrates  y  Fócio; 
pero  no  así  podía  ser,  porque,  según  la  Flora  de 
Grecia  de  Siblhorp,  esta  planta  no  crece  en  el 
Peloponeso  ,  en  donde  se  dice  que  ,  al  contrario, 
es  muy  común  en  las  cercanías  de  Atenas ,  él  Có- 
mo MAiNcnAPO  [Conium  maculatum  ,  L.),  lo  que 
prueba  que  esla  última  es  la  cicuta  ateniense. 

Varios  botinicos  han  confundido  áesta  especie 
con  la  Cicuta  manchada  (Cicuta  macúlala,  L  ), 
planta  de  la  América  septentrional,  que,  según 
Mérat,  se  diferencian  en  que  esta  última  tiene  loj 
folíolos  ovales,  mientras  que  son  prolongados  en 
la  especie  de  que  tratamos.  También  se  confunde 
en  algunos  autores  la  cicuta  venenosa  con  la  Ci- 
cuta acuática  [Phellandrium  aquuticum,  L.),  aun- 
que estas  plantas ,  de  la  misma  familia  ,  no  ten- 
gan otra  analogía  que  ser  ambas  acuáticas,  y 
aun  esta  última,  cuyos  frutos  son  oblongos,  pero 
sin  estrías  ni  surcos,  nace  en  el  agua  misma, 
mientras  que  la  otra  crece  solamente  en  la  orilla. 
Finalmente,  también  alguna  vez  se  ha  lomado  á 
la  cicuta  venenosa  por  una  berraza  [Sium  angus- 
tí folium  ,  L.) ,  en  razón  de  sus  hojas  dentadas  co- 
mo en  las  especies  de  este  género,  |)ero  el  Sio 
tiene  un  involucro  que  no  exisle  en  ia  cicuta  vi- 
rosa. 

Como  con  el  nombre  de  Cicuta ,  en  el  idioma 
vulgar,  por  lo  común  se  confunden  cuatro  plan- 
tas, y  es  muy  importante  distinguirlas,  copiamos 
del  Sr.  Mcrat  la  siguiente  tabla  que  indica  los 
principales  caracteres  de  cada  una  de  ellas.  To- 
das son  deletéreas ,  pertenecen  á  la  familia  de  las 
umbelíferas,  tienen  fiores  blancas  v  crecen  en 
España. 
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Nombres. 

Como  mancbado, 
Cicuta,  Ciclta 

oficinal. 
{Conium  macula- 

tum ,  L.) 

Cicuta  vknbsosa 
Cicuta  acuáticv. 

{Cicuta  virosa,  L.) 

FeI. ANDRÓ  ACli-ÁTICO, 
ClClTA  ACUÁTICA. 

i^Phellandrium 
aquaticum,  L.) 

Etlsa  Cinapio,  Pe- 
queña CICUTA. 
[.Ethusa  Cyna- 
pium ,  L.) 

Olor. 
Raíz. 

Tallo. 

fétido. 
Zumo  blanco. 

manchado  de 

de  peregil. 
zumo  amarillo. 

sin  manchas. 

de  perifollo 
DO  tiene  zumo  co- 
lorado, 
sin  manchas. 

nauseabundo, 
no  contiene  zumo. 

á  veces  violeta. 

Involucro. 
1        Semillas. 

Duración. 
Lugar  don- 
de crece. 

ne¿;ro  rojo. 

un  involucro. 

globulosas  con 

estrías  dentadas. 

bienal, 
en  terrenos  esté- 
riles. 

sin  involucro 
ovoideas  con  es- 
trías lisas, 
vivaz, 
en  las  orillas  de  las 
aguas. 

sin  involucro, 
oblongas  sin  estrías. 

vivaz, 
en  el  agua, 

sin  involucro, 
globulosas  con  es- 
trias lisas, 
anua. 
en  los  sitios  cultivados. 

CICUTIIVO  ó  Cleutina.  El  Sr.  Brandes 
señaló  bajo  este  nombre  en  el  Coiiio  manchado 
un  álcali  orgánico  particular,  que,  se  dice  ,  no 
lia  podido  encontrar  el  Sr.  Pellelier.  Según  el 
doctor  Paris,  se  obtiene  de  las  hojas  de  esta 
planta,  por  medio  del  éter,  una  materia  resinosa 
tic  un  olor  viroso  muy  pronunciado,  que  produce, 
á  la  dosis  de  medio  grano ,  vértigos  ,  una  cefa- 
lalgia intensa ,  y  que  ?e  cree  es  el  principio  ac- 
luo  de  la  cicuta  oücinal. 

CIDRO,  CiTRUs.  Género  de  la  familia  de  las 
auranciáceas  y  déla  poliadelfia  icosandria,  cu- 
)o  nombre  procede  de  una  ciudad  de  Judea  {Ci- 
iron) ,  de  donde  los  Romanos  extrajeron  la  pri- 
mera especie  conocida  en  Europa. 

Los  cidros  son  árboles  de  talla  mediana,  ó  ar- 
bustos, con  frecuencia  armados  do  espinas  axi- 
lares ,  que  crecen  expontineamente  en  el  Asia 
tropical,  desde  donde,  por  medio  del  cultivo,  se 
lian  esparcido  en  la  mayor  parte  de  la  superlicie 
del  globo.  Sus  hdjas  persistentes,  alternas,  son 
compuestas  unifolioladas,  es  decir  que  represen- 
tan hojas  pinnadas  en  las  cuales  todas  las  hoju  ;- 
las,  menos  la  impar,  han  desaparecido  por  abor- 
to; casi  siempre  esta  composición,  reducida  tanto 
como  puede  serlo,  es  indicada  por  la  articulaci  in 
que  existe  en  la  extremidad  del  peciolo,  bajo  la 
hojuela  terminal ;  esta  presenta  en  su  espesor 
depósitos  vesiculares  de  aceite  esencial  que  se 
manifiestan  como  puntos  trasparentes  cuando  se 
mira  al  trasluz.  Las  flores  blancas  ó  ligeramente 
purpurinas  poseen  igualmente  en  el  espesor  de 
su  tejido  depósitos  de  aceite  esencial  á  cuya  exis- 
tencia deben  su  olor  suave  y  penetrante.  Los  ca- 
racteres que  presentan  son  los  siguientes:  cáliz 
urceolado,  3-5-fida;  corola  de  5-8  petalos  hipo- 
ginos;  20-60  estambres,  de  tilamentos  compri- 
midos inferiormenle,  poliadellos,  de  anteras  2- 
loculares;  ovario  de  numerosas  celdillas,  que 
encierran  cada  una  4-8  óvulos,  lijados  en  el  ángulo 
central  en  dos  series  ;  estilo  único,  cilindrico;  es- 
tigma hinchado,  hemisférico.  El  fruto  que  sucede 
a  estas  llores  ha  recibido  de  los  botánicos  el  nom- 
bre de  Uesperidio  [Ifesperidium ,  Desv.),  y  en  el 
lenguaje  vulgar  los  de  Naranja,  Toronja  ,  Limón, 
etc.  Sus  celdillas,  ahuecadas  en  el  ovario,  sulo 
encierraa  al  principio  en  su  ca\  idad  los  óvulos. 


los  cuales  se  llenan  poco  á  poco,  después  de  la 
fecundación ,  de  especies  de  pelos  de  grandes 
celdillas  prolongadas  y  llenas  de  pulpa  que,  de 
la  pared  externa ,  se  extienden  gradualmente  y 
se  multiplican  hasta  llenar  el  vacio  que  existia 
precedentemente,  y  cubrir  las  semillas.  Un  cn- 
docarpo  membranoso  cerca  estas  celdillas,  que 
pueblen  separarse  sin  ser  rasgadas,  formantlo  así 
lo  que  se  llama  vulgarmente  los  gnjos.  El  res- 
to del  poricarpo  forma  lo  que  comunmente  se  lla- 
ma la  íorli-za  ó  luquete,  y  se  distingue  en  dos 
capas  :  la  exterior  es  anaranjada  ó  rojiza  coi» 
un  gran  número  de  depósitos  avejigailos  llenáis 
de  aceite  esencial,  ó  de  vejigas,  que  según 
la  observación  del  Sr.  Poileau  ,  forman  buUiilos 
en  la  superficie  de  los  frutos  de  zumo  dulce  ,  y 
presentan  por  el  contrario  una  pequeña  concavi- 
dad en  los  de  zumo  agrio  ó  amargo.  La  interior, 
muy  gruesa  en  ciertas  especies  y  variedades ,  es 
blanca  mas  ó  menos  carnosa  ó  esponjosa,  como 
fíellrada  interiormente  ,  y  encierra  una  sustancia 
particular  dicha  Uesperidina.  Las  semillas,  de 
las  cuales  por  lo  común  muchas  abortan  en  los 
individuos  cultivados ,  se  distinguen  por  la  mul- 
tiplicidad de  sus  embriones,  y  entre  ellos  los 
hay  cuyo  volumen  excede  el  de  los  demás. 

La  historia  de  la  introducción  de  los  cidros  en 
los  cultivos  europeos  ha  dado  lugar  á  muchisi- 
mas  indagaciones  cuyo  resultado  ha  sido  probar 
que  sus  diversas  especies  han  sido  importadas  en 
épocas  muy  diferentes.  El  limonero  fué  el  prime- 
ro que  apareció:  de  la  Media,  en  donde  crece 
expontáneamenle,  debió  de  propagarse  en  varias 
provincias  de  la  Persia,  en  cuy  o  país  los  Hebreos  y 
los  Griegos  pudieron  fácilmente  verlo  y  conocer- 
lo. Sin  embargo,  es  imposible  precisar  la  época 
en  la  cual  estos  pueblos  empezaron  á  cultivarlo, 
ni  la  en  que  lo  trajeron  á  Europa.  Teofrastro  lo 
describió  electivamente  en  términos  precisos;  pe- 
¡  ro  su  descripción  misma,  escrita  después  de  las 
I  guerras  de  Alejandro ,  prueba  que  las  nociones 
que  poseia  respecto  á  esto  las  había  recibido  del 
I  Asia.  Entre  los  Latinos,  Virgilio  es  el  primero 
que  ha  hablado  del  limonero,  pero  solamente 
como  de  un  árbol  propio  de  la  Media,  en  donde 
sus  frutos  sirven  de  contraveneno.  Después  de  el, 
Pliiiio  empieza  á  designar  este  árbol  bajo  el  nom^ 
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brc  (le  Ciírus,  y  en  algunos  pasajes  nos  dice  qne 
su  Inilo  era  llevado  de  Persia  á  Koma,  eii  donde 
se  empleaba  como  medicamenlo  ,  sobre  lodo  co- 
mo conliaveneno.  Unos  dos  siglos  después,  en 
lieinpo  de  Plutarco  ,  empezó  á  usarse  en  Roma 
en  calidad  de  alimento  ,  y  no  obstante  ni  aun  en 
esta  época  el  limonero  era  cultivado  todavía 
en  Italia,  aunque  desde  el  tiempo  de  Plinio  se 
luibie  en  hecho  ensayos  pava  conseguirlo.  La 
tuayor  parle  de  los  autores  atribuyen  á  Paladio 
la  introducción  del  limonero  en  Italia;  pero  este 
agrónomo  dice  que,  en  su  tiempo,  este  árbol  se 
encontraba  ya  aclimatado  en  Sicilia  y  en  Ñapóles, 
en  donde  ofrecía  flores  y  frutos  durante  todo  el 
ano;  su  cultivo  se  hallaba  talmente  perfecciona- 
da en  ambos  países,  que  se  le  puede  hacer  re- 
montar al  menos  un  siglo  antes  de  este  autor ,  y 
como  los  Benedictinos  de  San  Mauro  admiten 
que  Paladio  vivía  en  el  siglo  V,  entonces  la  in- 
troducción del  limonero  en  Italia  dataria  del  III, 
ó  IV  siglo.  Solo  en  el  siglo  X  parece  que  su  cul- 
Uvo  se  extendió  á  la  Piguria,  y  roas  larde  llegó 
á  Mentón  y  á  Hieres;  en  fin ,  es  menester  des- 
cender hasta  el  siglo  XV  para  verlo  crecer  hasta 
en  los  países  frios  de  la  Europa.  • 

La  introducción  en  Europa  del  naranjo  tuvo 
lugar  mucho  tiempo  después  de  la  del  limonero. 
El  naranjo,  originario,  según  parece,  de  la  India 
en  la  otra  parte  del  Ganges,  llegó  probablemente 
ú  la  Arabia  hicia  fines  del  siglo  IX  ó  á  princi- 
pios del  X,  y  de  este  país  pasó  á  la  Palestina ,  al 
Egipto  y  á  la  costa  septentrional  del  África.  Pa- 
rece que  fué  introducido  en  Sicilia  desde  últimos 
del  sigloX  ó  á  principios  del  XI,  pero  hasta  la 
época  de  las  cruzadas  y  en  el  siglo  XIII  no  fué 
traído  al  continente  de  Italia,  y  que  su  cultivo  se 
extendió,  con  el  del  limonero,  á  Salerno,  San 
Reme  y  Hieres.  Por  otra  parte,  algunos  pasajes 
de  diversos  autores  árabes  autorizan  á  pensar  que 
ya  en  esta  época  el  cultivo  de  estos  dos  árbo- 
les habia  sido  introducido  en  España  por  los  Ara- 
bes,  en  donde  habia  adquirido  un  gran  desarro- 
llo. Hasta  e'i  una  época  muy  reciente  el  naranjo 
no  empezó  á  alejarse  del  Mediterráneo  y  á  exten- 
derse por  Francia  y  otras  partes  del  centro  y  del 
norte  de  la  Europa.  En  el  norte  de  Francia,  al 
principio  del  siglo  XVI  solo  existía  un  pié  de  na- 
ranjo, y  es  el  que  se  vé  todavía  en  el  naranjal  de 
Versalles,  y  que  es  conocido  bajo  los  nombres 
de  Francisco  1.',  gran  Borbon,  gran  Condesta- 
lle. 

El  Cultivo  de  todas  las  especies  de  este  género 
parece  la  obra  maestra  del  horticultor  cuando  se 
reflexiona  en  la  diferencia  del  clima  de  donde 
proceden  y  en  la  de  las  comarcas  en  que  habita- 
mos. Pero  es  preciso  confesar  que  exige  mucho 
menos  saber  é  industria  que  gastos  para  conse- 
guirlo. Todas  quiereu  un  terreno  ligero,  riegos 
moderados  y  ser  recogidas  en  los  países  frios,  en 
el  naranjal  ó  invernadero  durante  el  invierno ,  en 
donde  pueda  renovarse  el  aire  fácil  ó  frecuente- 
mente sin  que  en  su  interior  se  hagan  sentir  los 
electos  de  la  helada.  Conviene  tenerlas  en  cajas, 
cambiarlas  según  las  exigencias  y  no  ahondarlas 
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demasiado  en  la  tierra  para  resguardarlas  de  los 
insectos  dañinos  y  cuidar  del  restablecimiento  de 
las  enfermedades  ó  accidentes  que  las  sobrevie- 
nen. Prosperan  en  casi  todos  los  puntos  del  litoral 
del  Mediterráneo  como  se  tenga  el  cuidado  de 
garantirlas  de  los  vientos  frios  del  norte,  y  en 
las  provincias  meridionales  de  Portugal,  España 
é Italia  se  crian  lozanísimas  al  aire  libre,  forman- 
do árboles  ó  bosques  artificiales.  Se  multiplican 
por  semillas,  acodos  é  ingertos. 

Las  especies  de  cidros  descritas  hasta  el  día 
son  en  numero  de  2o,  si  bien  aquellas  cuyo  culti- 
vo ha  adquirido  un  vasto  desarrollo  en  los  últi- 
mos siglos  han  dado  tan  gran  número  de  va- 
riedades ,  que  su  historia  ha  llegado  á  ser  muy 
difícil.  Los  botánicos  y  los  horticultores  no  están 
de  acuerdo  sobre  este  punto  y  también  se  obser- 
va que  aun  los  trabajos  sucesivos  de  un  mismo 
autor  presentan  á  veces  sobre  el  mismo  divergen- 
cias notables.  Generalmente  está  adoptada  la  cla- 
sificación expuesta  por  Risso. 

Cidro  deasaneito,  Pampelinusa  (Ci- 
írus decumana  ,L.).  Especie  natural  de  la  In- 
dia y  cultivada  en  la  América.  Árbol  espinoso, 
de  la  elevación  de  veinte  y  cinco  á  treinta  pies ; 
sus  ramos  son  gruesos  ,  frágiles ,  poco  divididos, 
y  los  cogollos  tiernos  son  vellosos;  las  hojas  son 
muy  grandes  oblongo-aovaladas,  correosas,  de 
un  verde  bonito  por  encima,  blanquecinas  por  de- 
bajo, y  sus  flores ,  situadas  en  el  extremo  de  los 
ramos  en  racimos  de  un  aspecto  hermoso,  blan- 
cas y  sembradas  de  puntos  verdecinos ,  se  hacen 
notar  por  el  espesor  de  sus  cuatro  pétalos,  el  bri- 
llo de  sus  numerosos  estambres  y  el  olor  delicioso 
que  ya  hacen  sentir  á  lo  lejos.  A  estas  flores, 
mayores  que  en  ninguna  otra  especie  del  géne- 
ro ,  suceden  los  frutos  muy  gruesos ,  redondea- 
dos ó  por  mejor  decir  ligeramente  terminados  en 
figura  de  una  pera;  su  corteza  varia  del  amari- 
llo pálido  al  dorado  de  las  naranjas,  está  asur- 
cada por  costillas  poco  pronunciadas  y  es  de  un 
un  aspecto  mas  ó  menos  fino  en  razón  del  volu- 
men que  el  fruto  adquiere ,  el  cual  á  veces  llega 
á  tener  mas  de  ocho  pulgadas  de  diámetro.  La 
pulpa  verdecina  encierra  de  quince  á  diez  y  ocho 
celdillas,  un  zumo  poco  abundante,  desabor  na- 
da desagradable,  y  las  semillas  amarillentas  como 
aherrumbradas. 

Esta  especie  de  cidro  es  la  de  que  tanto  habla 
el  Sr.  Bernardino  de  Saint-Pierre  en  la  Ilistoria 
de  Pablo  y  Virginia.  La  carne  de  su  fruto  es 
agradable  al  gusto  ,  y  su  zumo  refrescante. 

Cidro  lilnietero,  JLimetero  (  Ciírus 
Limetta ,  Risso  ) .  Pecíolos  desnudos ;  hojas  ova- 
ladas redondeadas ,  dentadas  en  figura  de  sierra; 
flores  de  unos  30  estambres;  fruto  globuloso  co- 
ronado por  un  pezón  obtuso  ,  de  corteza  dura ,  y 
de  pulpa  dulce.  Originario  de  las  Indias  orienta- 
les, y  cultivado  en  Italia. 

El  limctero  presenta  el  tallo  derecho,  cubierto 
de  una  corteza  de  un  gris  claro,  dividido  en  la 
parte  superior  en  ramos  divergentes  sin  orden, 
tomando  su  copa  con  bastante  facilidad  una  figu- 
ra redondeada;  tiene  el  porte  y  las  hojas  del  li- 
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mofiero ;  en  lugar  de  espinas  sus  ramos  solo  pre- 
sentan pequeñas  asperidades;  el  pecíolo  de  sus 
hojas  apenas  es  alado ;  las  flores,  pequeñas  y  en  - 
(oraoiente  blancas,  despiden  un  olor  muy  suave; 
los  frutos,  de  una  magnitud  mediana,  son  globo- 
sos, coronados  por  un  ancho  pezón  aplanado,  de 
corleza  muy  delgada ,  de  un  amarillo  pálido ,  y 
la  pulpa  acuosa,  dulce  ,  sosa  ó  ligeramente 
amarga ,  bástanle  perfumada  y  adherenle  á  la 
corteza. 

El  limetero  ofrece  dos  variedades :  una  llama- 
da de  Roma,  cuyo  Irulo  tiene  la  corteza  blanque- 
cina recargada  de  rugosidades  irregulares,  la 
pulpa  amarga  y  el  jugo  seco,  y  la  olra,  mu- 
cho mas  preciosa  sin  dispula,  que  lleva  en  al- 
gunos países  el  nombre  de  Melarosa ,  porque 
el  olor  que  despide  se  parece  á  un  tiempo  al  de 
melisa  ó  lorongil  ,  y  al  de  la  rosa  de  cien  ho- 
jas. El  fruto  del  melarosa  ,  notable  por  la  verru- 
ga que  ocupa  su  ápice  y  la  especie  de  penacho  que 
la  rodea,  globuloso,  deprimido  y  de  color  amarillo, 
présenla  muchas  costillas  longitudinales  que , 
partiendo  del  pedúnculo ,  van  á  terniinar  en  el 
pezón  ;  la  corleza  es  resistente ,  bastante  gruesa, 
íntimamente  adherida  á  la  pulpa,  con  once  ó 
quince  celdillas  de  un  amarillo  pálido  que  contie- 
nen po«a  cantidad  de  un  zumo  débilmente  ácido; 
las  semillas  son  casi  redondeadas  y  alrevesadas 
por  hililos  rojizos.  Este  árbol  atrae  igualmente  las 
miradas  por  sus  ramos  casi  constantemente  ador- 
nados con  dos  ó  tres  frutos  bastante  distantes 
unos  de  otros ,  y  por  el  olor  suave  que  difunde  en 
lodo  su  alrededor. 

Los  frutos  del  limetero,  llamados  Z-tmaí,  se  co- 
men conhtados  en  azúcar. 

El  Sr.  Risso  comprende  también  en  esla  espe- 
cie el  bergamotero. 

Cidro  Bergamotero  ,  Bergamotero  [Citrus  Li- 
mella,  Risso;  Cilrus  Aurantium ,  L.,  var.  C.  ; 
Citrus  Bergamium).  Esta  variedad,  cuyo  cultivo 
primero  tuvo  lugar  en  Bérgamo,  y  después  se  pro- 
pagó en  el  resto  de  la  Italia  y  que  se  cultiva  en  el 
mediodía  de  la  Europa,  tiene  las  hojas  con  un  pe- 
ciolo muy  largo  y  alado  como  las  de  los  naranjos; 
como  en  éstos  sus  flores  blancas  solo  tienen  veinte 
estambres;  sus  frutos,  pequeños,  á  veces  apezo- 
nados,  afectan  la  ligura  de  una  pera,  parecién- 
dose comunmente  en  su  color,  figura  y  naturale- 
za de  la  piel  á  los  del  limonero. 

El  fruto  de  esta  variedad,  llamado  Bergamota, 
(lene  su  corteza  delgada  ,  fina,  la  cual ,  secada 
con  cuidado,  sirve  para  hacer  dulces ,  llamados 
Bergamotas ,  de  la  ciudad  de  Bérgamo  en  Lom- 
bardía  ,  en  donde  años  hace  se  dedican  á  ese  gé- 
nero de  industria.  De  la  misma  corteza  se  extrae 
el  Aceite  volátil  de  bergamota  (V.  esla  palabra) ; 
pero  de  la  pulpa ,  que  es  acida  y  amarga ,  no  se 
hace  ningún  uso. 

Esta  variedad  encierra  lodavia  una  multitud  de 
sub-variedades,  cuyos  frutos  reciben  nombres 
diferentes,  como  Limón  dulce  ^  cuya  carne  es  co- 
mestible; Chadecg,  que  sirve  para  hacer  conli- 
turas;  Manzana  de  Adán  y  qae  se  usa  para  lo 
mismo ;  etc. 
10 
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Cidro  Ijlnionero .  lilmoner»  [Citrus 

Limonum ,  Risso  ;  Citrus  medica ,  L. ) .  Se  cultiva 
en  abundancia  en  los  distritos  meridionales  de  la 
península. 

Especie  de  peciolos  ligeramente  alados ;  hojas 
oblongas ,  agudas,  dentadas;  flores  de  35  estam- 
bres ,  con  frecuencia  aginas;  fruto  oblongo,  de 
corteza  delgada,  de  pulpa  muy  acida. 

El  limonero  forma  un  árbol  bastante  elevado  : 
sus  ramos  ,  largos  y  flexibles,  son  muy  angulo- 
sos, violáceos  en  su  juventud  ,  lo  mismo  que  las 
hojas ;  su  porte  es  muy  irregular.  Sus  hojas  adul- 
tas son  grandes,  anchas,  dentadas  en  los  bor- 
des, de  un  verde  clara,  y  de  pecíolo  articulado. 
Sus  flores ,  mas  grandes  que  las  del  naranjo,  son 
iílancas  por  dentro,  violáceas  por  defuera.  Su 
fruto,  ó  el  Limón,  es  ovoideo  ú  oblongo  ,  termi- 
nado por  un  pezón  obtuso  mas  ó  menos  volumi- 
noso; su  corteza  es  de  un  amarillo  pálido,  delga- 
da y  lisa;  sus  celdillas  son  grandes,  de  pulpa  aci- 
da, por  efecto  déla  presencia  de  una  fuerte  pro- 
porción de  ácido  cítrico. 

Risso  cuenta  2ü  variedades  de  limonero. 

Limón.  Ningún  uso  alimenticio  se  hace  del  fru- 
to del  limonero,  que  es  agrio,  pero  encierra  un 
zumo  muy  ácido,  abundante,  muy  empleado  en 
la  economía  doméstica,  la  medicina  y  las  arles. 
La  cosecha  de  este  fruto  se  hace  sobre  todo  en 
noviembre  ,  época  en  la  cual  ha  adquirido  bas- 
tante madurez  para  poder  circular  en  el  comercio, 
pues  los  limones,  lo  mismo  que  las  naranjas,  se 
echarian  á  perder  en  el  trasporte  si  fuesen  demasia- 
do maduros.  Este  fruto  necesita  unos  diez  n:eseí? 
para  madurar,  si  bien  exige  menos  calor  que  la 
naranja  ;  un  solo  árbol  puede  dar  hasta  8000  li- 
mones en  un  año.  Los  limones  se  expiden  en  ca- 
jas ,  envueltos  cada  uno  en  papel ,  mereciendo 
siempre  la  preferencia  los  de  España  v  los  de 
Italia. 

Entero,  el  limón  tiene  muy  poco  uso;  á  veces 
se  corla  á  tajadas  que  sirven  en  ciertos  guisa- 
dos como  condimento,  etc.  Háse  recomendado 
tener  un  pedacito  de  limón  en  la  boca  para  pre- 
caverse contra  el  mareo ,  ó  después  de  haber  to- 
mado una  medicina  amarga,  para  no  sentir  el 
mal  gusto.  Se  pueden  conservar  estos  frutos  du- 
rante muchos  años  en  la  sal,  en  la  salmuera  ó  so- 
lamente en  el  agua  de  mar. 

El  Zumo  de  lilnon,  cuyo  uso  se  remonta  al  si- 
glo XII ,  es  la  parte  que  mas  aplicaciones  tiene. 
En  la  economía  doméstica,  sirve  para  acedar  las 
salsas ,  sobre  todo  las  que  deben  sazonar  los  ali- 
mentos sosos,  viscosos,  como  las  carnes  blanca."?, 
las  de  los  animales  jóvenes,  el  pescado ,  las  os- 
Ira.s,  las  legumbres,  etc.,  para  realzar  ciertos  gui- 
sos, como  los  salmorejos  etc.  Con  él  sepreparau 
bebidas  refrescantes,  helados,  confituras,  etc.,  y 
un  jarabe  agradable,  usado  con  mucha  frecuencia 
en  medicina.  El  limón  es  la  providencia  de  los  pai^ 
ses  cálidos  ,  en  particular  rie  las  regiones  ecua- 
toriales, en  donde  es  empl£;ido  de  mil  roanerasí 
para  remediar  al  ardor  devorador  del  clima. 

En  medicina,  el  zumo  de  limón  es  usado  como 
vermífugo,  antiséptico,  refrescante,  astringcn- 
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^,  etc.;  con  él  se  hace  la  Limonada,  bebida  muy 
agraifabíe,  que  se  da  en  una  multitud  de  en- 
fermedades ;  se  prescribe  contra  el  vómito,  el 
escorbuto,  la  putridez,  etc.;  á  veces  se  aña- 
de á  medicamentos  desagradares  para  quitarles 
el  mal  sabor  ,  como  en  las  pociones  purgantes, 
etc. ;  mezclado  con  el  muriato  de  sosa ,  Wright 
lo  recomienda  como  medio  muy  eficaz  en  la  di- 
sentería ,  las  calenturas  remitentes,  los  males 
de  garganta  gangrenosos,  y  casi  como  un  espe- 
cífico en  la  diaoeles  y  la  lienleria.  En  cirujía  ,  á 
veces  ha  sido  empleado  para  lavar  ciertas  úlce- 
ras saniosas,  pútridas,  verminosas. 

En  las  arles,  el  zumo  de  limón  se  usa  en  tintu- 
ra para  avivar  ciertos  colores ,  tales  como  el  del 
añil ,  el  del  cártamo ,  etc.  Se  expide  en  barricas 
al  nortedc  Europa,  y  sirve  para  extraer  el  Acido 
cítrico. — Y.  estapakibra. 

La  Corteza  de  limón  tiene  un  olor  suave  particu- 
lar y  es  uno  de  los  perfumes  mas  buscados,  por  su 
aceite  íisencial  (V.  Aceite  volátil  de  limón).  Esta 
corteza  seca  es  el  objeto  de  un  comercio  conside- 
rable, sirve  para  preparar  licores  finos  y  aguas  de 
olor,  se  confita  con  azúcar,  entra  en  un  jarabe 
y  otras  composiciones  farmacéuticas,  etc. 

■Las  Semillas  de  timan  son  acres ,  amargas,  y 
se  suponen  antielmínticas,  alexifármacas,  etc., 
y  entran  en  algunos  compuestos  farmacéuticos. 

En  la  Guadalupe  se  prepara  un  extracto  con 
la  Corteza  de  la  raíz  del  limonero,  el  cual,  según 
el  doctor  Lherminior,  se  emplea,  lo  mismo  que  el 
polvo,  contra  las  calenturas.  La  Madera  de  limo- 
nero,que  es  de  un  amarillo  pálido  agradable,  es 
empleada  en  ebanistería  para  hacer  muebles  de 
precio. 

Cidro  de  Media,  Azamlioso  {üitrus 
medica,  Risso;  Gitrus  medica  Cedra,  Gallesio). 
Especie  de  pecíolos  desnudos  ó  no  alados  ;  hojas 
oblongas,  agudas;  flores  de  unos  40 estambres, 
con  frecuencia  aginas  ó  sin  pistilo;  fruto  oblongo, 
de  corteza  gruesa,  rugosa,  y  de  pulpa  acida.  Ori- 
ginaria del  Asia,  y  cultivada  en  la  Europa  meri- 
dional. 

El  tallo  del  azambogo  es  poco  elevado.  Sus  ra- 
mos soHCorlosy  derechos,  de  un  ligero  tinte  de 
violeta  en  su  juventud,  lo  mismo  que  su  hojas,  si 
bien  mas  tarde  unos  y  otras  se  vuelven  de  un 
verde  mas  claro.  Sus  hojas  son  mas  prolongadas 
que  las  de  las  especies  siguientes,  de  pecíolo  liso 
y  no  articulado.  Sus  flores,  grandes,  blancas  por 
dentro,  purpurinas  ó  violáceas  por  defuera,  lle- 
vadas en  un  pedúnculo  corlo  y  grueso,  se  suce- 
den durante  casi  todo  el  año.  Su  fruto,  vulgar- 
mente llamado  Azamboa,  Acimboga,  Cimboga, 
Toronja,  Zamboa  , se  distingue  por  el  grande 
espesor  de  su  corteza  proporcionalmeute  al  dé- 
bil volúoien  de  su  porción  pulposa ,  que  es  muy 
poco  socólenla  ,  menos  acida  y  menos  perfuma- 
da que  la  de  los  limones. 

Esta  especie  ó  sub-espeeie  de  limonero  encier- 
ra muchas  variedades ,  que  hau  recibido  nom- 
bres diversos.  La  carne  del  fruto  de  algunas  de 
ellas  es  comestible ,  pero  sobre  lodo  se  usa  para 
hacer  coHfituras,  y  extraer  de  los  luquetes  el 
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Aceite  volátil  d«  toronja  (V.  esta  palabra).  La« 
hojas  del  azambogo  se  ponen  en  los  equipajes, 
para  ahuyentar  los  insectos. 

1/idro  IVaraiiJo,  IVaranJ^,  IVaraii- 
jo  dulce  (Citrus  Atirantium,  IlissoyL.).  Cul- 
tivado en  abundancia  en  España. 

Especie  de  peciolos  casi  desnudos ,  de  hojas 
ovaladas  oblongas,  agudas;  flores  de  20  estam- 
bres ;  Iruto  globuloso,  de  corteza  delgada,  de 
pulpa  dulce. 

Esle  árbol  es  elegante ,  de  copa  redondeada, 
mas  alto  y  mas  vigoroso  que  los  precedentes  y  el 
siguiente.  Sus  ramos  jóvenes  &on  angulosas,  pe- 
ro no  violáceos.  Sus  hojas,  de  un  verde  subido, 
son  oblongas,  agudas,  dentadas  en  el  borde,  de 
pecíolo  ligeramente  alado,  articulado.  Su  flor 
blanca,  tanto  al  interior  como  al  exterior,  es 
constantemente  hermafrodita,  llevada  en  un  pe- 
dúnculo prolongado.  Su  florescencia,  que  tiene 
lugar  en  la  primavera  ,  es  total ,  y  en  este  caso 
bisanua,  ó  parcial,  y  entonces  es  anua.  Su  fruto,  ó 
h  Naranja,  es  globuloso  ó  un  poco  deprimido,  de 
un  bello  amarillo  dorado,  de  corteza  de  espesor 
variable,  en  la  cual  la  capa  blanca  interior  no  es 
carnosa  como  en  el  limón  ,  sino  en  cierto  modo 
algodonada  y  casi  desprovista  de  sabor ;  las  cel- 
dillas son  grandes,  de  pulpa  dulce ,  muy  agra- 
dable. 

Todas  las  partes  del  naranjo  son  usadas  en  me- 
dicina y  en  las  artes. 

Hojas  de  naranjo.  Se  hacen  secar  ¿  la  sombra 
las  hojas  que  se  cojen  en  el  mismo  árbol  fias  caí- 
das han  perdido  una  parte  de  sus  calidades),  y 
se  guardan  en  un  lugar  seco  al  abrigo  de  la  luz. 
Estas  hojas  son  casi  inodoras,  amargas,  contie- 
nen lanino  y  una  materia  extractiva ,  y  se  usan 
como  anti-éspasmódicas,  estomacales,  tónicas, 
febrífugas,  vermífugas  y  sudoríficas.  Se  emplean 
en  infuso  teiforme  (y  no  en  cocimiento ,  opera- 
ción que  las  hace  perder  una  parte  de  sus  cali- 
dades), poniendo  3  ó  4  hojas  en  una  libra  de  agua 
hirviendo ;  también  se  administran  en  polvo  á  la 
dosis  de  <2  á  24  granos  al  día.  El  infuso  de  ho- 
jas de  naranjo  es  un  remedio  doméstico  en  una 
multitud  de  casos,  contra  los  dolores  de  estóma- 
go, los  dolores  de  cabeza,  los  males  de  nervios, 
etc.,  etc. 

Flores  DE  NARANJO.  Su  perfume,  tan  suave  al 
aire  libre,  es  perjudicial  en  las  habitaciones,  y 
seria  imprudente  respirarlo  en  un  sitio  cerrado, 
.sobre  todo  por  la  noche.  Según  el  Sr.  Boullay, 
contienen  un  principio  amargo,  amarillo,  insolu- 
bleen  el  éter,  pero  soluble  en  el  alcohol,  una 
materia  gomosa,  albúmina,  ácido  acético  en  ex- 
ceso, acetato  de  cal,  etc.  Se  cogen  para  emplear- 
las frescas ,  porque  secas ,  pierden  gran  parte 
de  su  aroma ;  y  por  eslu  es  una  práctica  errónea 
en  medicina  emplearlas  en  polvo. 

En  los  climas  fríos  estas  flores  se  cogen  hacia 
últimos  de  julio  y  en  agosto ,  para  emplearlas  lo 
mas  pronto  posible  en  la  preparación  del  agua 
destilada,  confitarlas  en  azúcar,  confecionar  con 
ellas  licores  de  mesa  .  conservas,  etc.  En  los  paí- 
ses cálidos  esta  recolección  puede  hacerse  en  la 
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mayor  parle  del  año,  porque  el  árbol  ofrece  flores 
siempre,  como  igualmente  frutos;  en  estos  climas 
solóse  coge  una  porción  de  flores ,  porque  los 
frutos  producen  un  beneficio  considerable,  mien- 
tras quejen  los  países  frios  cuajan  rara  vez  y  difí- 
cilmente llegan  á  madurar.  En  Niza,  un  naranjo 
produce  de  20  á  30  libras  de  flores ,  y  mas  de 
mil  naranjas  cada  año;  verdad  es  que  el  árbol 
alcanza ,  en  campo  raso  ,  en  este  clima  40  ó  SO 
pies  de  altura.  Se  dice  que  on  Final,  en  Italia, 
hay  pies  que  dan  de  5  á  6  mil  naranjas.  Sabido 
es  el  gran  consumo  que  se  hace  de  las  flores  de 
naranjo  para  oblener  e\  Aceite  de  neroli  -y  e\  Agua 
de  azahar. — V.  Aguas  destiladas  de  plantas  y 
Aceite  volátil  de  flores  de  naranjo. 

Naranjas.  Este  magnifico  fruto,  que  los  Judios 
llamaban  Hadar  (el  mejor  de  los  frutos),  y  con  el 
cual  la  fábula  poblaba  el  jardín  de  las  Hespérides 
es  muy  eslimado  entre  nosotros. 

Las  mejores  naranjas  son  sin  duda  las  de 
Malta,  pudiendo  colocarse  en  la  misma  linéalas 
de  San  Miguel  de  las  Azores;  vienen  en  segui- 
da las  de  España,  siendo  las  mejores  las  de  Ma- 
llorca ,  Valencia,  Sevilla  y  Málaga.  Clasificanse 
casi  en  el  mismo  grado  las  de  Italia  entre  las  cuales 
las  mas  apreciadas  en  el  comercio  son  las  de  iVm- 
na,  Palermo,  Reggio  y  Saurento.  Siguen  después  las 
de  Niza  y  las  de  la  costa  de  Genova ;  y  tienen  lu- 
gar en  la  última  clase  las  de  Provenzaen  Francia, 
y  hs  de  Oporto,  Faro  y  Seíubaten  Portugal. 

Existen  además  muchos  otros  países  de  produc- 
ción ,  pero  las  calidades  que  acabamos  de  enume- 
rar son  las  mas  conocidas  ea  los  mercados  de 
Europa. 

Naranjas  de  Malta.  A  pesar  de  su  buena  calidad, 
estas  naranjas  circulan  poco  en  el  comercio,  pues 
generalmente  se  consumen  en  la  misma  localidad 
y  solo  se  envían  á  Inglaterra  á  algunas  casas 
particulares  como  presente  exquisito.  Embaí.: 
cajas  irregulares  con  virutas  en  el  interior. 

Las  Naranjas  de  los  islas  Azores  son  de  gran- 
dor mediano,  de  corteza  delgada,  de  zumo  abun- 
dante y  sobre  todo  de  una  dulzura  agradable.  La 
isla  de  San  Miguel  exporta  anualmente  de  500  á 
600  buques  cargados  de  este  fruto  á  Inglaterra. 
Embaí. :  cajones  de  madera,  que  cada  uno  con- 
tiene de  350  á  400  frutos ,  y  cada  uno  de  éstos  es- 
tá envuelto  en  una  hoja  de  maíz. 

Las  Naranjas  déla  isla  de  Mallorca  se  expor- 
tan en  gran  cantidad  á  Marsella  y  á  los  puertos 
del  Languedoc,  y  constituyen  una  de  las  mejores 
calidades  que  se  cogen  en  España.  Su  corteza  es 
muy  fina,  su  zumo  muy  abundante ,  y  su  gus- 
to exquisito.  Embaí. :  á granel,  pues  parece  que 
la  delgadez  de  su  corteza  las  hace  poco  propias 
para  ser  encajonadas. 

Las  Naranjas  de  y  alenda  son  muy  apreciadas 
porsugrandor  y  la  dulzura  de  su  zumo.  La  preco- 
cidad de  los  frutos  de  este  país  hace  que  su  ex- 
portación sea  considerable,  dentro  y  fuera  del 
reino.  Embaí.:  cajas  de  220  á  240  frutos,  en- 
vueltos en  papel  de  estraza. 

Las  Naranjas  de  Sevilla  y  de  Málaga  son  in- 
feriores á  las  de  Valencia;  se  exportan  á  lugla- 
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térra  en  bastante  cantidad.  Embaí.:  grandes 
cajas  de  madera  que  contiene  1,000  frutos  cada 
una. 

Las  Naranjas  de  Mesina,  generalmente,  se  es- 
portan á  la  Flandes ,  al  Báltico  y  al  Norte,  en  can- 
tidad considerable.  Embaí. :  cajas  dichas  flandi'- 
nas,  que  contienen  200  á  210  frutos  envueltos  en 
papel  de  estraza 

Las  Naranjas  de  Palermo  son  hermosas  y  de 
buena  calidad,  pero  tard.as.  Embaí.:  grandes 
cajas  de  300  ó  mas  frutos. 

Las  Naranjas  de  Reggio  son  muy  precoces,  y 
principalmente  se  expdrtan  á  Francia  y  a  Marse- 
lla desde  los  primeros  días  de  noviembre.  Embaí.: 
cajas  de  240  frutos. 

Las  Naranjas  de  Saurento,  en  el  golfo  de  Ña- 
póles, son  de  buena  calidad  y  de  perfecta  conser- 
vación. Embaí. :  cajas  de  240  frutos. 

Las  Naranjas  de  Niza  y  de  la  Cosía  de  Genova 
son  de  buena  conservación,  y  priucipalmenle  se 
exporta»  á  los  países  delNorte.  Embaí.:  el  mo- 
do de  encajonar  las  naranjas  en  estas  ciudades 
raya  casi  hasta  la  coquetería;  las  caja?,  que  con- 
tienen de  240  á  260.fruto&,  pueden  servir  de  mo- 
delos. 

El  departamento  deíVar  es  el  solo  en  Francia 
que  produce  naranjas,  y  su  cosecha,  á  pesar  de 
ser  algún  tanto  considerable ,  es  insignificante,  si 
se  atiende  al  gran  consumo  que  se  hace  en  Fran- 
cia de  esta  clase  de  fruto.  En  Provenza  se  remi- 
ten anualmente  30,000  cajas  de  naranjas  á  Paris 
Lion,  Grenoble,  etc.. 

Las  Naranja»  de  Oporto ,  que  generalmente 
son  muy  acidas  y  carecen  de  color,  se  expiden 
al  principio  de  la  cosecha  á  lo3  puertos  del 
Havre,  Boloña,  etc.,  en  Francia,  en  cajas  bas- 
tante mal  arregladas,  y  lo  único  que  les  da  al- 
guna importancia  es  su  precocidad. 

Las  Naranjas  de  Faro  y  Setiibal  ofrecen  «a. 
hermoso  color,  pero  son  de  difícil  conservación. 
La  exportación  que  de  estos  puertos  se  hacia  á 
Francia  ha  sido  sustituida  por  las  naranjas  d& 
Valencia,  y  en  el  día  sus  productos  solo  van  á 
Dunmierque,  por  el  comercio  de  sal  que  esta  ciu- 
dad nace  con  los  puertos  arriba  indicados. 

Por  lo  común  se  cogen  las  naranjas  en  tres 
épocas  del  año  ,  á  saber :  á  la  fin  de  octubre, 
cuando  empiezan  á  tomar  el  tinte  que  les  es  na- 
tural; en  diciembre,  cuando  están  medio  maduras, 
y  finalmente,  en  la  primavera,  cuando  han  al- 
canzado toda  su  madurez. 

La  naranja  da  ,  en  el  análisis  ,  ácido  cítrico  y 
ácido  málico  ,  curato  ácido  de  cal,  mucílago-, 
azúcar  y  agua.  El  luquete,  ó  la  parle  blanca  de 
la  naranja ,  es  amargo  y  ha  sido  aconsej  ido  en 
la  diarrea.  Las  semillas'  de  naranja  germinan  ú 
veces  en  la  naranja  misma,  observación  ya  he- 
cha por  Feuíllée. 

Las  naranjas  son  de  un  comer  agradable  cuan- 
do maduras,  sobre  todo  aquellas  cuja  carne  es 
colorada ,  que  son  mas  azucaradas  que  las  que  la 
tienen  blanca;  á  veces  se  las  añade  azúcar,  prin- 
cipalmente cuando  no  están  bien  sazonadas ;  re- 
frescan., apagan  la  sed ,  temptcan.  los  ardore» 
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del  pecho  y  del  estómago  ,  y  dulcifican  las  acri-  , 
Uules  tie  la  garganta;  cortadas  á  tajadas,  se  co- 
men en  lüs  postres ,  mojadas  en  aguardiente  y 
azúcar,  ó  con  vino  rancio,  etc.;  con  ellas  se 
hacen  confituras,  helados,  pastas  secas,  sorbe- 
tes, etc.;  con  su  zumo,  mezclado  con  agua  y 
azúcar,  se  prepara  una  bebida  llamada  Naranja- 
da, muy  buena  en  las  calenturas  biliosas,  las  en- 
fermedades iuílamatorias,  los  calores  de  las  en- 
trañas, etc. ,  y  sirve  también  para  hacer  un  jara- 
be muy  agradable,  etc.  El  Doctor  Wright  ha  apli- 
cado la  pulpa  de  naranja  cocida  en  forma  de  ca- 
taplasma sobre  las  úlceras  fétidas,  en  América, 
con  muy  buen  resultado. 

La  coheza  de  naranja  es  mas  estimada  ew  cuan- 
do es  mas  delgada,  y  esta  circunstancia  es  también 
el  distintivo  de  los  buenos  frutos.  Encierra  nume- 
rosas vejiguillas ,  que  la  hacen  trasparente  como 
una  criba,  que  contienen  aceite  esencial  casi  idén- 
tico al  délas  llores  (V.  Aceilevolátü  de  naranja), 
pero  que  es  mas  puro.  Si  se  exprime  una  corteza 
de  naranja  delante  la  llama  de  una  luz  ,  el  aceite 
que  se  escapa  se  inflama  y  despide  un  olor  agra- 
dable. Se  hacen  secar  las  cortezas  de  naranja 
para  ¡lonerlas  en  los  perfumes,  y  preparar  licores 
de  mesa  i  que  gozan  de  reputación  como  esto- 
máticos y  digestivos.  Es,  además,  varmífuga, 
febril'uga,  etc.,  á  las  dosis  en  polvo  de  tá  2  drac- 
mas,  y  entra  en  varios  compuestos  farmacéuti- 
cos; se  confita  ,  sirve  también  para  hacer  pas- 
tas ,  etc. 

También  se  recogen  pequeñilas  naranjas  verdes 
para  confitarlas  en  azúcar,  ó  hacerlas  secar  por  su 
uso  en  medicina  como  estomáticas  y  tónicas.  De 
ellas  se  extrae  aceite  esencial,  Aceite  volátil  de 
naranjilas,  que  es  mas  colorado,  y  que  solo  sir- 
ve en  algunas  tinturas,  para  dar  á  los  guisantes 
de  cauterio  el  olor  de  naranja,  etc.  Estas  Naran- 
JíiTAS,  que  se  distinguen  en  su  redondez  ,  y  que 
se  cogen  antes  que  alcancen  el  grosor  de  una  ci- 
ruela, son  mas  amargas  que  la  corteza  misma, 
pero  menos  aromáticas;  su  color  es  de  un  negro 
gris  y  están  marcadas  con  un  punto  amarillento  al 
lado  opuesto  del  pedúnculo  ;  se  emplean  también 
en  larmaciay  en  perfumería.  El  Sr.  Lebreton,  (jue 
las  analizó,  dice  que  contienen  un  aceite  volátil, 
azufre  clorofila,  una  materia  grasa,  un  principio 
particular  cristalizable,  etc.  Otro  análisis,  hecho 
por  el  Sr.  Brandes ,  indica  además  que  contienen 
un  principio  amargo  particular,  que  él  llama 
Aurancüno ,  úlmina,  una  sub-resina,  etc. 

La  Madera  DE  NARANJO  es  bastante  dura,  com- 
pacta, flexible,  susceptible  de  pulimento,  blan- 
ca elí  el  interior  y  ligeramente  olorosa;  cuando 
reciente,  tiene  un  color  amarillo,  que  pierde  al 
cabo  de  poco  tiempo ;  recibe  bastante  bien  el 
barniz,  pero  lo  conserva  poco.  Se  emplea  para 
hacer  cajas ,  estuches,  etc.  Es  muy  rara,  y  pro- 
cede comunmente  de  los  árboles  muertos  á  causa 
de  las  heladas  ó  por  otro  motivo  cualquiera. 

Cidro  vulj^ar ,  IVaraitJo  a^rio,  US»- 
raujo  silvestre  (Citrtis  vulgaris,  Risso). 
Especie  de  peciolos  anchamente  alados;  hojas 
elípticas,  agudas,  ligeramente  dentadas;  floras 
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de  20  estambres  ;  frutos  globulosos  de  corteza 
delgada,  escabrosa,  y  de  pulpa  acre  y  amarga. 
Originaria  del  Asia. 

El  naranjo  agrio  es  un  hermoso  árbol  de  copa 
frondosa  y  regular ,  menos  alto  que  el  naranjo 
dulce.  Susramos,  angulosos  y  blanquecinos  en  su 
juventud ,  se  vuelven  mas  tarde  delgados  y  col- 
gantes. Sus  hojas,  orladas  de  una  ancha  membra- 
na, se  distinguen  sobre  todo  en  su  peciolo  arti- 
culado; se  usan  en  infuso  y  en  polvo,  y  entran 
en  la  composición  de  muchos  medicamentos.  Sus 
flores,  de  una  fragancia  exquisita,  se  emplean 
también  para  extraer  el  aceite  de  neroli  y  prepa- 
rar el  agua  de  azahar  ,  y  son  preferidas  á  las  de 
la  especie  anterior. 

El  truto  de  este  árbol ,  llamado  Naranja  agria, 
Naranja  amarga,  Bigarrada,  cuyo  amargor 
lo  hace  impropio  á  la  alimentación .  no  es  por 
eso  menos  el  objeto  de  un  comercio  bastante 
considerable :  se  emplea  para  confeccionar  bue- 
nas confituras  ,  y  su  zumo  sirve  para  sazonar  los 
alimentos  ,  etc.  Su  corteza  se  usa  en  infuso  y  en  j 
polvo,  y  entra  en  varios  compuestos  medica-  | 
mentosos ,  y  de  ella  se  extrae  un  aceite  volátil, 
diferente  del  de  la  flor ,  conocido  bajo  el  nombre 
de  Esencia  de  Portugal,  muy  empleado  en  per- 
fumería. El  padre  Labat  dice  que  en  las  Antillas 
se  vierte  el  zumo  de  esta  naranja  en  las  úlceras, 
rebeldes  aunque  sean  de  naturaleza  venérea. 
I-xiste  otra  variedad  de  naranjo  agrio,  llamado 
Chino ,  cuyos  frutos  pequeños,  redondos  y  amar 
gos ,  sirven  para  hacer  confituras,  licores,  etc. 

En  Andalucía  se  cogen  muchas  naranjas  amar- 
gas, y  desde  Sevilla  parten  cargamentos  enteros 
de  este  fruto  para  Inglaterra  y  el  Báltico.  También 
se  cogen  bigarradas  en  gran  cantidad  en  Sicilia, 
en  Niza  y  en  el  Estado  de  Genova. 

La  Madera  de  naranjo  agrio,  muy  compacta 
y  pocohigrométrica,  se  emplea  en  obras  delica- 
das. 

CIERVO,  CERVüs.  El  género  de  los  ciervos 
por  sí  solo  constituye  la  segunda  familia  de  los  ru- 
minantes,  caracterizada  por  unas  protuberancias 
frontales  dermigeras  ó  cubiertas  de  una  piel  co- 
mo las  délas  gíralas,  pero  queenlosindividuos  de 
dicha  familia  son  caducas.  Los  caracteres  de  los 
ciervos  son :  treinta  y  dos  dientes,  ocho  incisivos 
en  la  mandíbula  inferior  y  seis  molares  en  cada 
parle  por  arriba  >  abajo;" algunas  especies,  so- 
bre todo  los  machos,  reúnen  dos  caninos  en  la 
mandíbula  superior,  en  cuyo  caso  el  número  to- 
tal se  eleva  á  treinta  y  cuatro;  lagrimales  y  un 
morro  en  la  mayor  parte  de  las  especies;  orejas 
medianas  y  puntiagudas;  cola  muy  corta,  y  cuatro 
mamas  en  la  región  de  la  ingle .  Los  cuernos,  de 
sustancia  enteramente  ósea ,  que  forman  el  carác- 
ter esencial  del  género ,  por  lo  común  solo  se  en- 
cuentran en  los  machos,  pues  todas  las  hembras, 
menos  la  del  rengífero,  carecen  de  ello?,  y  varían 
normalmente  según  la  edad  del  individuo  ,  ó  aci- 
dentalmente  según  las  circunstancias  en  que  la 
domesticídad  y  las  enfermedades  le  han  colocado. 

Los  cuernos  se  caen  todos  los  años  hacia  la 
época  de  los  amores ,  siendo  reemplazados  por 
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otros  ordioariameQle  mas  rq{}ustos  que  muy  luego 
prÍQcipan  á  asomar.  Las  causas  de  esta 'caída 
periódica  soi»  dos  ,  a  saber :  uu  rodete  ó  círculo 
de  tubérculos  óseos  que  circuye  su  base  y  que 
frotando  con  la  piel,  la  adelgaza,  rasga  y  rompe  al 
rededor  ,  de  lo  que  resulta  la  desecación  y  caída 
de  toda  la  que  cubre  el  cuerno ;  y  la  acción  del 
aire  ,  que,  obrando  sobre  el  hueso  desnudo,  pro- 
duce su  mortificación.  No  existe  absolutamente 
una  trabazón  en  su  caída  y  su  reproducción  con 
las  faces  correspoodientes.de  la  vida  vegetal,  co- 
mo había  supuesto  Uufon;  pero  se  ha  hallado  una 
relación  mas  verdadera  entre  los  periodos  de  su 
revolución  y  el  de  la  actividad  de  los  órganos  ge- 
nitales. Efectivamente,  se  observa  que  los  cuer- 
nos cesau  de  nutrirse  y  caen  poco  después  que 
el  ardor  amoroso  ha  sumergido  en  un  estado  de 
postración  y  abatimiento  álos  individuos  machos, 
de  manera  aue  si  se  castran,  los  cuernos  persisten. 
En  las  hemoras  el  flujo  perpetuo  de  sangre  hácja 
los  órganos  de  la  generación,  la  época  de  los  amo- 
res, la  gestación  y  la  lactación  son  un  obstáculo 
para  que  el  exceso  de  fluidos  nutritivos  pueda 
fluir  hacia  la  cabeza,  siendo  la  prueba  mas  con- 
vincente de  ello  la  producción  de  cuernos  que 
muchas  veces  se  nota  en  las  hembras  infecundas. 
Su  presencia  normal  en  la  hembra  del  rengífero, 
de  ningún  modo  desmiente,  como  pudiera  creerse, 
los  efectos  que  se  atribuyen  á  la  duración  del  flu- 
jo uterino,  puesto  que  los  cuernos  de  las  hembras 
son  mas  pequeños  que  los  de  los  machos,  cuando 
son  fecundas,  adquiriendo  la  misma  longitud  en  el 
caso  de  infecundidad. 

Los  cuernos  en  el  curso  de  su  desarrollo  son 
notal)les  por  la  constancia  de  las  leyes  á  que  es- 
tán sometidos,  siendo  maravillosa,  si  tal  puede 
expresarse,  la  invariablesemejanza  queofrecen  eu 
los  individuos  de  la  misma  edao.  Si' una  causa 
extraordinaria  les  hace  variar,  se  observa  que 
siempre  las  parles  inferiores  son  las  últimas  en 
alterarse,  y  entonces  las  modificaciones  que  pre- 
sentan consisten  en  el  aumento  y  disminución  de 
su  volumen  ó  de  algunas  de  sus  parles  secunda- 
rias ,  que  hasta  pueden  desaparecer  completa- 
mente en  la  dirección  y  en  la  consistencia. 

Se  llama  Pitón  el  cuerno  nuevamente  repro- 
ducido ,  que  está  cubierto  entonces  de  una  piel 
vellosa  como  la  del  resto  de  la  cabeza,  la  cual  se 
destruye  luego  y  salta  á  pedazos  cuando  sus 
vasos  nutritivos  se  obliteran. 

La  mayor  parle  de  los  ciervos  no  tienen  sino 
una  especie  de  pelo  duro,  frágil ,  que  parece  de 
muy  poca  resistencia,  exceptuándose  los  rengí- 
feros que  ,  sobre  todo  en  el  invierno  ,  tienen  un 
vello  abundante.  Su  color  es  generalmente  pardo, 
pero  susceptible  de  variar  por  la  menor  influencia: 
el  melanismo,  coloración  de  negro,  y  el  albinis- 
mo, de  blanco,  son  muy  C4)munes  en  ellos,  pre- 
sentando la  particularidad  de  producirse  indife- 
rentemente en  todos  climas,  y  asi  es  que  no  solo 
en  el  norte  se  ven  ciervos  blancos  sí  que  también 
se  observan  en  las  regioups  templadas  y  hasta  en 
el  ecuador,  según  testimonio  de  Humboldt. 

Los  ciervos  viven  en  grandes  rebaños  ó  en  pe- 
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quenas  familias  formadas  tan  solo  de  un  corto 
numero  de  individuos :  las  unas  buscan  los  bos- 
ques y  parajes  elevados,  y  las  otras  prefieren  las 
llanuras  ó  las  sábanas  inundadas  y  cenagosas. 
De  todos  los  rumiantes  son  los  mas  elegantes  y 
mas  ágiles;  sus  piernas  son  delgadas  y  altas,  sin 
ser  por  esto  débiles;  su  cuerpo  es  esbelto  y  gracio- 
samente contorneado  ;  el  cuello  suelto,  y  la  ca- 
beza terminada  por  cuernos  variados,  que  aumen- 
tan todavía  su  hermosura. 

Las  especies  del  género  ciervo,  de  las  cuales 
algunas  se  asemejan  mucho  ,  permanecen  inva- 
riablemente en  el  sitio  natal;  pero  las  hay  que  lo 
abandonan  reunidas  en  rel)años,  en  épocas  regu- 
lares y  periódicas,  si  bien  regresan  otra  vez  á  él, 
al  tiempo  señalado,  y  como  los  tipos  mas  pare- 
cidos tienen  con  frecuencia  su  patria  á  grandes 
distancias ,  la  diversidad  de  orígenes  queda  evi- 
dente. Dos  especies  solamente  son  comunes  á  las 
partes  boreales  del  antiguo  y  del  nuevo  continente; 
cinco  son  particulares  á  la  América  del  Norte; 
tres  pertenecen  á  la  Europa  y  se  extienden  hasta 
el  Asia  septentrional ,  que  posee  el  Ahd  { Cerius 
pigargus),  propio  de  la  Tartaria  como  también  de 
las  riberas  del  Yolga ;  cuatro  bien  determinadas 
pueblan  la  América  del  Sud ,  y  catorce  al  menos 
la  India  ó  sus  archipiélagos.  No  se  conoce  raza 
verdaderamente  africana,  aunque  se  encuentren 
ciervos  en  la  Argelia. 

Como  el  número  de  especies  de  este  género  es 
tan  considerable,  para  hacer  su  estudio  mas  fá- 
cil, los  naturalistas  las  han  distribuido  en  pequeños 
grupos.  Algunos  las  han  simplemente  dividido  en 
tres  secciones  según  su  patria:  en  la  primera  co- 
locan las  que  son  comunes  á  amlws  hemisferios, 
y  en  las  otras  dos  las  que  son  peculiares  de  uno  de 
dichos  hemisferios  en  cada  una  de  ellas..  Otros, 
para  la  distribuciím  de  estos  animales,  han  a- 
tendido  ala  existencia  de  los  lagrimales,  délo* 
caninos  y  espe^íialmenle  á  la  ligura  de  los  cuer- 
nos. Nosotros,  que  no  llevamos  el  objeto  de  ha- 
cer la  descripción  de  lodos  los  ciervos  conocidos, 
nos  limitaremos  á  tratar  de  las  especies  mas  no- 
tables, siguiendo  el  orden  alfabético. 

Ciervo  Aire,  Alce,  Ante,  Dauta^ 
Cran  Bestia  (Cervus Alces,  L.).El  Sr.  Ogil- 
by  ha  creado,  bajo  el  nombre  de  Alces,  un  género 
dé  mamíferos,  formado  á  expensas  del  gran  gé- 
nero Ciervo ,  y  en  el  cual  solo  comprende  hoy  dia 
una  especie  viviente,  que  es  la  de  que  vamos  á 
ocuparnos,  esto  es  el  Danta.  Los  Alces  tienen  lo.v 
cuernos  mas  ó  menos  sub-divididos,  sin  mogoles 
basilares  ni  medianos,  terminados  por  una  vasta 
palma  ó  paleta  digitada  en  su  borde  externo.  Es- 
tos animales  no  tienen  caninos  ni  hocico,  y  se 
distinguen  principalmente  de  los  ciervos  eu  su 
cuello  muy  corlo,  en  que  sn  cuarto  delantero  do- 
mina al  trasero,  y  finalmente  en  las  formas  u» 
poco  diferentes  de  su  cabeza  y  de  su  cráneo. 

Los  Griegos  no  conocían  él  alce,  puesto  que 
Aristóteles  no  hace  mención  de  él :  entre  los 
Latinos ,  Julio  César  es  el  primero  que  empleó 
el  nombre  de  Alce,  si  bien  por  otra  parle  Pau- 
san las  es  el  primer  autor  griego  en  el  cual  se 
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encuentra  este  mismo  nombre;  finalmente,  Plinio, 
en  la  misma  época,  poco  mas  ó  menos ,  indica 
bastante  oscuramente  el  danta  bajo  los  nombres 
de  Álce^  Machlis.  El  nombre  1/ce  deriva  de  la 
lengua  céltica  en  la  cual  este  animal  es  llamado 
Elch  ó  Elk.  En  la  América  del  Norte ,  el  alce 
lleva  los  nombres  de  Original  y  de  Moose  Deer; 
por  último,  los  Eslavos  lo  llaman  Loss. 

El  alce  llega  á  tener  la  talla  del  caballo.  De  los 
dos  sexos  solamente  el  macho  lleva  cuernos ,  los 
cuales  en  la  edad  adulta  pesan  cerca  de  50  libras, 
y  esto  depende  mas  de  la  densidad  de  su  tejido, 
enteramente  compacto,  que  de  su  extensión;  los 
cuernos  caen  cada  año  hacia  la  fin  de  setiembre. 
Su  cuello,  muy  corto  y  robusto,  está  dispuesto  de 
manera  que  pueda  soportar  un  peso  tan  enorme; 
disposición  que  da  al  alce  un  aire  mucho  menos 
ligero  y  mucho  menos  nobla  que  el  de  los  ciervos 
propiamente  dichos.  Su  cabeza  es  fuerte;  su  la- 
bio superior,  mas  grueso  y  mas  largo  que  el  de  los 
ciervos ,  es  prolongado  á  corta  diferencia  como  el 
del  tapir,  y  goza  de  una  gran  movilidad.  Su  pelo 
es  recio  y  se  rompe  entre  los  dedos  cuando  se  le 
dobla ;  el  del  crucero  y  el  de  la  nuca  es  mucho 
mas  largo ,  y  forma  una  verdadera  crin.  Bajo  el 
cuello  del  macho  se  presenta  una  proeminencia 
considerable,  y  en  ambos  sexos  se  ven  en  este 
lugar  largos  pelos  negros  que  forman  una  espe- 
cie de  barba.  Sus  orejas  son  grandes;  los  ojos 
tienen  su  grande  ángulo  muy  hendido.  El  color 
general  de  su  pelaje  es  un  gris  oscuro;  en  la 
crin  y  la  parte  superior  de  la  cola,  que  es  muy 
corla ,  es  mas  oscuro  todavía ,  y  en  la  parte  in- 
ferior de  ésta  es  blanquecino. 

El  alce  se  encuentra  en  las  comarcas  septen- 
trionales á  este  lado  del  circulo  polar  en  Europa 
y  en  Asia,  y  en  América  se  extiende  todavía  mas 
lejos.  En  Europa  se  encuentra  desde  el  53"  de  la- 
titud hasta  el  63",  en  una  parle  de  la  Prusia,  de 
la  Polonia,  de  la  Suecia,  y  en  la  Filandia,  en  la 
Rusia,  en  la  Livonia  y  en  Ingría.  En  Asia  des- 
ciende mas  abajo,  desde  el  45"  hasta  al  51",  so- 
bre todo  en  la  Tartaria;  en  fin,  en  América  des- 
de el  44"  hasta  el  53"  alrededor  de  los  grandes 
lagos,  hasta  el  Ohio,  la  Nueva-Escocia  y  el  nor- 
te de  los  Estados-Unidos. 

Este  animal  habita  en  general  los  bosques  ba- 
jos y  húmedos  y  los  lugares  pantanosos.  En  el 
verano  se  preserva  de  los  tábanos,  viviendo  su- 
mergido noche  y  dia  en  los  aguazales  y  dejando 
solamente  la  cabeza  fuera  ;  en  esta  disposición 
come  la  yerba  que  hay  bajo  el  agua,  respirando 
con  gran  ruido  por  las  narices.  Desde  setiembre 
hasta  abril  habita  los  parajes  elevados  al  abrigo 
de  las  inundaciones,  y  en  verano,  por  el  contra- 
rio, desciende  á  las  hondonadas  en  donde  se  en- 
cuentra el  agua.  Come  los  renuevos  de  los  árboles, 
causando  asi  mucho  daño  á  los  bosques;  se  dice 
que  busca  la  Anagiris  fétida,  y  que  destruye  los 
trigos  verdes  y  los  linos.  Para  pacer  en  tierra,  es 
menester,  á  causa  de  la  cortedad  de  su  cuello,  ó 
que  abra  mucho  sus  pies  anteriores,  ó  que  se  pon- 
ga de  rodillas.  Huye  del  hombre  y  de  sus  cultivos, 
y  desaparece  de  los  sitios  en  donde  se  extiende 
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la  población.  Por  la  ^Jisposicion  de  su  cuarto  de- 
lantero, mas  elevado  que  el  trasero,  no  galopa  ni 
salta;  pero  su  marcha  es  un  trote  mas  ó  menos 
rápido,  el  que  á  veces  prolonga  mucho  tiempo.  Su 
marcha  va  acompañada  de  crujidos  muy  extraor- 
dinarios, atribuidos  por  Gilberl  á  la  poca  sinovia 
de  sus  articulaciones,  y  que  por  lo  tanto  sujetan 
ligamentos  extremadamente  fuertes  y  apretados; 
ruido  que  Fr.  Cuvier  explica  por  el  clioque  de  sus 
pezuñas.  Al  trotar,  el  alce  levanta  mucho  los  pies 
dedelante,  y  lleva  lacabezahorizontalmente  cuan- 
do corre  por  los  bosques. 

El  alce  vive  en  familia,  compuesta  de  una  hem- 
bra vieja,  de  dos  hembras  adultas,  de  dos  hem- 
bras y  dos  machos  jóvenes;  muchas  de  estas  fa- 
milias permanecen  reunidas.  Al  tiemoo  del  zelo, 
en  el  mes  de  setiembre ,  se  ven  reuniones  de  15  á 
2o  individuos;  los  machos  viejos  reúnen  las  hem- 
bras, y  las  jóvenes,  que  no  entran  todavía  en  ar- 
dor amoroso,  se  separan  solo  por  este  tiempo. 
Las  hembras  empiezan  á  parir  á  mediados  de 
mayo,  y  el  parto  ha  concluido  un  mes  después. 
La  primera  vez  no  dan  á  luz  mas  que  un  peque- 
no,  después  constantemente  dos,  y  raras  veces 
tres.  Los  cervatillos  son  de  un  moreno  rojizo.  Las 
cercetas  del  primer  año  tienen  una  pulgada  de 
altura;  las  del  segundo  1  pié:  al  tercer  año  se 
vuelven  ahorquilladas;  al  cuarto  toman  seis  mo- 
gotes y  se  aplastan  un  poco,  y  finalmente  en  el 
quinto  son  unas  pequeñas  planchas ,  y  sigu;  n  cre- 
ciendo continuamente.  En  enero  y  febrero  los  alces 
viejos  dejan  caer  sus  cuernos,  y  los  mas  jóvenes 
lo  verifican  en  abril  y  mayo;  los  primeros  los  han 
vuelto  á  adquirir  á  últimos  de  junio,  y  los  otros  en 
agosto. Un  alce,  muerto  en  Suecia,  bajoel  reinado 
de  Carlos  XI,  pesó  1298  libras;  otro  de  los  montes 
Altai  tenia  8  pies  10  pulgadas  de  la  nariz  á  la 
cola,  y  5  pies  6  pulgadas  de  altura  hasta  el  cru- 
cero. Ciertos  viajeros  aseguran  que  en  América 
han  medido  diferentes  Ongíin«/eí  que  tenian  12 
pies;  pero  no  debe  darse  demasiado  crédito  á  es- 
las  relaciones.  El  macho  es  mas  grande  que  la 
hembra;  su  longitud  media  es  de  unos  seis  pies, 
pero  los  alces  de  América  son  mas  grandes  que 
los  de  Europa  y  de  Asia. 

El  alce  vive  veinte  años  poco  mas  ó  menos. 
Su  oído  es  excelente ;  huye  del  hombre  tan  luego 
como  lo  percibe.  Se  le  caza  á  corta  diferencia 
como  al  ciervo,  á  fuerza  de  hombres  y  de  perros. 
Asegúrase  que  cuando  se  vé  perseguido ,  sucede 
á  veces  que  cae  de  repente  sin  haber  sido  herido 
ni  sufrido  ningún  disparo,  y  de  esto  se  presume 
que  está  sujeto  á  la  epilepsia,  presunción  que  ha 
hecho  sacar  la  consecuencia  absurda  de  que  el 
cuerno  de  estos  animales  debía  curar  esta  enfer- 
medad. Los  salvajes  de  la  América  del  Norte  si- 
guen los  originales  á  la  pista,  y  los  atacan  con 
dardos  formados  de  un  largo  bastón  al  extremo 
del  cual  está  lijado  un  hueso  puntiagudo  que  pe- 
netra como  una  espada,  y  consiguen  así  matarlos 
con  bastante  facilidad.  Para  los  Americanos  esta 
cacería  es  mas  fácil  en  invierno  que  en  verano ,  • 
porque  entonces  usan  una  especie  de  grandes 
abarcas  que  les  impideade  hundirse  en  la  nieve, 
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mientras  que  el  alce  humiiéndose  en  eila  no  pue- 
de huir  y  es  cogido  sin  dificultad.  Existen  varios 
animales  que  son  enemigos  terribles  del  alce. 
A  veces,  y  sobre  todo  en  invierno,  los  lobos  reu- 
nidos en  manadas  los  atacan,  pues  es  raro  que 
un  solo  lobo  se  atreva  nunca  á  embestir  á  un 
alce,  á  no  ser  que  sea  algún  individuo  muy 
joven.  El  oso  los  persigue,  si  bien  encuentra  re- 
sistencia por  parte  del  animal,  que  con  frecuencia 
lo  recibe  descargándole  una  lluvia  de  golpes  con 
las  patas  de  delante  .  que  lo  pone  fuera  de  com- 
bate. En  Un,  el  enemigo  mas  terrible  para  el  al- 
ce, aunque  por  su  talla  parece  que  ha  de  ser  po- 
co temido ,  es  el  glotón ;  este  animal  se  coloca  en 
un  árbol  y  espia  su  victima,  y  tan  luego  como 
ésta  pasa  a  su  alcance,  se  arroja  sobre  ella  agar- 
rándose fuertemente  con  las  uñas  en  su  espalda, 
y  en  esta  disposición  lo  ataca  en  la  cabeza  y  en 
el  cuello  con  sus  dientes  hasta  que  ha  conseguido 
matarlo  y  comérselo  en  parte. 

Los  alces  pueden  domesticarse ,  pero  no  en 
igual  grado  que  los  renos;  sin  embargo  en  otro 
tiempo  se  empleaban  en  Suecia  para  arrastrar 
los  trineos ,  uso  que  se  prohibió  porque ,  según 
dice  Pennant ,  servían  á  veces  para  hacer  esca- 
par á  los  criminales. 

La  Carne  de  alce,  cuyas  fibras  son  muy  cortas, 
es,  en  los  jóvenes  individuos  sobre  todo,  como 
también  en  las  hembras,  delicada,  ligera ,  y  de 
consiguiente  mas  nutritiva,  al  decir  de  los  Indios^ 
que  la  de  los  demás  animales :  se  come  fresca  o 
salada,  y  tiene  un  ligero  gusto  de  venado.  La  na- 
riz de  este  ciervo  es  ,en  el  Canadá,  uno  de  los  bo- 
cados mas  estimados;  su  lengua  se  prepara  en  Ru- 
sia de  la  misma  manera  que  entre  nosotros  la  de 
buey  y  la  de  becerro.  Las  otras  partes  del  alce 
han  gozado,  como  las  del  ciervo,  de  gran  reputa- 
ción en  medicina:  se  han  usado  la  sangre,  la  gra- 
sa y  el  tuétano;  hanse  empleado  los  nervios  ó 
tendones  en  ligadura  contra  los  calambres;  hase 
administrado  el  hueso  del  corazón,  ú  osificaciones 
del  cayado  de  la  aorta,  en  el  caldo  hecho  con  la 
carne  del  mismo  animal ,  para  facilitar  el  parlo. 
Los  cuernos  se  destinan  á  los  mismos  usos  que  los 
del  ciervo. 

Pero  háse  sobre  todo  preconizado  la  peiuña 
del  pié  izquierdo  del  alce,  separada  con  ciertas 
precauciones  ridiculas  y  en  ciertas  circunstan- 
cias, administrada  en  polvo  ó  llevada  como  amu- 
leto ,  como  un  remedio  eficaz  contra  las  enferme- 
dades nerviosas,  la  epilepsíaparticularmente,  por 
la  singular  creencia  que  este  animal  está  sujeto 
á  Cita  enfermedad ,  y  de  la  que  se  cura  introdu- 
ciendo en  el  oido  la  punta  de  la  uña  de  su  pié 
izquierdo.  Por  este  motivo  esta  uña  forma  parte  de 
los  diferentes  polvos  anli-epilépticos,  que  aun  fi- 
guran en  algunas  boticas.  La  Uña  de  la  gran  bes- 
tia, que  en  el  dia  no  tieneyauso,debia  escogerse, 
antiguamente,  compacta,  negra,  luciente,  etc. 

La  Piel  de  alce  es  agamuzada  y  se  emplea  en 
la  correría,  para  hacer  cinturones  y  guantes,  etc. 

Ciervo  eomuiiy  Ciervo  de  Europa, 
Ciervo  venado  (Cervus  Elephus,  L.).  Esta 
especie,  sin  disputa,  una  de  las  mas  hermosas  y 
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mas  interesantes  de  nuestras  comarcas ,  tiene  la 
talla  del  caballo:  su  pelaje  en  la  estación  de  vera- 
no es  de  un  color  leonado  mas  ó  menos  claro, 
con  una  linea  mas  oscura  en  la  región  media  del 
dorso,  alrededor  de  la  cual  hay  esparcidas  man- 
chas de  color  leonado  pálido;  la  grupa  y  la  cola 
ofrecen  tintes  mas  débiles.  En  invierno,  el  pelaje 
es  gris  oscuro,  sinquesemanifiesteningunamah- 
cha. 

La  cabeza,  prolongada,  convexa  entre  los  rode- 
tes, provista  de  caninos  obtusos  en  ambos  sexos, 
es  de  color  gris,  mas  ó  menos  oscuro  ó  amarillen- 
to ,  mas  subido  en  la  frente ,  y  mas  claro  alrede 
dor  del  ojo.  Tiene  dos  manchns  de  color  blanco,  la 
una  en  la  extremidad  del  labio  inferior,  y  la  oira 
en  la  punta  de  la  nariz.  Existe  una  mancha  ne- 
gruzca en  cada  lado,  como  en  casi  la  totalidad  de 
las  especies  de  este^énero,  delantedela  comisu- 
ra de  los  labios.  La  parte  inferior  del  cuerpo,  lo» 
costados  .  el  interior  de  los  muslos  y  los  pies 
ofrecen  el  misno  color  que  la  cabeza. 

La  forma  de  los  cuernos  ofrece  uno  de  los  me- 
jores caracteres  para  distinguir  este  especie.  Es- 
tos prolongamientos  son  redondos,  ramosos,  y  se 
separan  primero  el  uno  del  otro,  de  manera  que 
su  concavidad  mira  adentro  y  un  poco  hacia  atrás, 
con  tres  mogotes  vueltos  hacia  adelante  y  un  po- 
co afuera ,  y  una  palma  terminal  ó  corona  for- 
mada de  dos  á  cinco  cercetas.  El  primer  cuerno 
es  simplemente  una  cerceta;  el  segundo  no  tiene 
con  mucha  frecuencia  mas  que  un  mogote ;  el  ter- 
cero 3  ó  4  ,  etc.  En  fin,  pasado  del  séptimo  año, 
el  número  de  los  mogotes  crece  sin  regla  fija ,  pe- 
ro, sin  embargo,  los  ciervos  mas  viejos  no  tienen 
ordinariamente  mas  que  10  ó  12  en  total. 

En  la  primavera  es  cuando  caen  los  cuernos  en 
esta  especie,  y  se  restablecen  en  el  mes  de  agosto; 
pero  esta  caida  se  adelanta  de  dos  meses  en  los 
ciervos  viejos.  Según  Bufón ,  la  muda  de  la  ca- 
beza de  los  ciervos  es  mas  precoz  si  el  invierno 
es  dulce,  y  se  retarda  si  es  duro  y  de  larga  dura- 
ción. Cuando  los  cuernos  se  han  restablecido  y  han 
adquirido  alguna  solidez,  el  animal  los  frota  con- 
tra los  árboles  para  despojarlos  de  la  piel  de  que 
se  hallan  revestidos.  El  zelo,  que  sigue  á  la  época 
en  la  cual  la  cabeza  de  estos  animales  ha  tomado 
un  color  moreno,  y  que  en  ellos  es  un  verdadero 
furor,  y  que  dá  lugar  á  frecuentes  luchas,  viene 
en  setiembre  para  los  jóvenes ,  y  tres  semanas  ó 
un  mes  antes  para  los  viejos.  La  cierva,  que  está 
preñada  ocho  meses  y  algunos  dias  ,  pare  á  la 
fin  de  mayo  ,  y  el  cervatillo,  que  es  único,  es  de 
color  leonado ,  salpicado  de  blanco  ,  con  su  gru- 
pa desprovista  de  manchas,  y  ofrece  ya  el  color 
leonado  pálido.  Sin  embargo  ,  debemos  observar 
que  no  todas  las  hembras  son  fecundas  ;  algunas, 
llamadas  Machorras  ,  nunca  crian  ;  son  mas  ro- 
bustas y  mas  ardientes  en  amor  que  algunos  ma- 
chos, y  las  hay  que.,  como  ellos  ,  llevan  cuer-' 
nos. 

El  ciervo  joven  se  llama  Cervatillo  en  los  seis 
primeros  meses,  y  aunque  loma  un  incremento 
bastante  rápido,  en  su  primera  edad  jamás  aban- 
dona á  su  madre.  Después  se  le  llama  Cervato 
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haslalaedad  de  un  año;  Estequero,  úq  uno  á  dos 
vanos,  y  Enodio  ó  nuevo ,  de  dos  á  seis  años. 

Los  ciervos  no  pueden  apriscarse  como  los  al- 
ces; pero  cogidos  jóvenes  se  consigue  domesti- 
carlos como  muchas  otras  especies  del  mismo  gé- 
nero, dando  aveces  demostraciones  de  un  afecto 
personal. 

Este  animal  es  propio  de  los  paises  templados  y 
boreales  del  antiguo  continente,  cuyos  grandes 
bosques  hal)ita  y  que  abandona  en  invierno  pa- 
ra recorer  los  países  mas  descubiertos,  los  pe- 
queños sotos  y  las  tierras  sembradas.  Los  cier- 
vos se  juntan  en  rebaños  desde  el  mes  de  diciem- 
bre, y  buscan  los  sitios  á  propósito  para  preca- 
verse del  frió.  A  la  fin  del  invierno,  salen  á  las 
orillas  de  los  bosques,  y  después  de  haber  repues- 
to sus  cuernos,  lo  cual  tiene  lugar,  como  hemos 
dicho,  en  la  primavera,  se  separan  de  sus  cora- 
pañeros,  y  los  jóvenes  solamente  permanecen 
reunidos.  La  caza  de  este  animal,  como  es  sabi- 
do, se  tiene  por  uno  de  los  mas  nobles  ejercicios, 
y  ha  venido  á  ser  el  objeto  de  una  enseñanza  con 
su  teoría  y  una  extensa  terminología  en  la  qne 
las  cosas  mas  conocidas  se  expresan  por  voces 
extravagantes  ó  desviadas  de  su  acepción  co- 
mún. Esta  caza  requiere  conocimientos  que  so- 
lo pueden  adquirirse  con  la  experiencia,  puesto 
que  no  hay  especie  de  astucia  que  este  animal  no 
imagine  para  escaparse  de  los  sabuesos.  Vá,  vie- 
ne, pasa  y  repasa  con  frecuencia  dos  ó  tres  ve- 
ces sobre  su  camino ,  y  busca  el  modo  de 
hacerse  acompañar  por  otras  bestias  para,  enga- 
ñar a  los  perros.  Entonces  corta  de  repente  por 
un  lado  y  se  aleja  precipitadamente,  ó  bien  se 
aparta  de  su  vía,  se  esconde  y  permanece  acur- 
rucado. Si  sus  estratagemas  y  sus  rodeos  son  inú- 
tiles, no  duda  en  arrojarse  al  agua  para  hacer 
perder  su  olfato  á  los  sabuesos;  pero  si  éstos  si- 
guen sus  huellas,  aunque  se  vea  Á  la  última  ex- 
tremidad, prueba  todavía  de  defenderse  hiriendo 
á  golpes  de  mogote  las  jaurías  ó  los  caballos  de 
los  cazadores. 

La  Carne  de  ciervo,  aunque  muy  nutritiva,  mas 
ó  menos  estimulante,  y  análoga,  según  se  dice, 
á  la  del  buey,  solo  es  pasadera  al  principio  del 
verano  ,  pues  en  las  demás  épocas  del  año  es  con 
frecuencia  dura,  seca,  indigesta  y  ofrece  un  gus- 
to de  venado  poco  agradable  para  muchas  persona^, 
y  que  hasta  es  insoportable  durante  el  tiempo  del 
zelo.  La  de  los  animales  castrados ,  la  de  las  cier- 
vas, y  sobre  todo  la  de  los  cervatillos  y  cervatos, 
es  mejor ,  si  bien  de  todos  modos ,  solo  conviene 
á  los  individuos  jóvenes,  robustos  y  que  hacen 
mucho  ejercicio. 

Esta  carne  era  poco  estimada  de  los  antiguos: 
Hipócrates  dice  que  deseca,  pasa  difícilmente  y 
es  diurética;  Galeno  reprueba  su  uso;  Avicena 
iu5usa  la  de  los  ciervos  viejos  de  causar  cuarta- 
nas ;  Plinio ,  al  contrario .  que  asegura  que  el 
ciervo  no  sufre  nunca  la  calentura,  la  considera 
como  el  preservativo  de  esta  afección  ,  añadien- 
do que  varias  emperatrices  han  llegado  á  conse- 
guir, con  su  uso,  una  larga  vejez.  Aldovrandi 
dice,  aunque  sin  ningún  fundamento,  que  en  ve- 
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rano  es  venenosa ,  porque  entonces  este  animal 
se  alimenta  de  culebras  y  de  vívoras.  Las  partes 
del  ciervo  mas  estimadas  como  alimento  son  la 
lengua ,  el  hocico ,  las  orejas ,  el  solomo ,  y  en  los 
cervatillos  la  riñonada;  en  fin,  los  pilones  ó  cuer- 
necillos  nuevamente  salidos  y  todavía  cartilagi- 
nosos, cuyo  olor  y  sabor  se  asemeja,  según  se 
dice,  al  de  las  setas,  son  también  muy  estima- 
dos. 

Casi  todas  las  otras  partes  del  ciervo ,  consi- 
deradas en  general  como  alexifármacas  y  diafo- 
réticas, figuraron  antiguamente  en  la  materia 
médica,  pero  de  ellas  hoy  dia  solo  está  en  uso  el 
cuerno.  Su  Sangre,  semejante  á  la  del  revezo, 
considerada  como  diaforética,  resolutiva,  estíp- 
tica ,  y  hasta  analéptica,  servia  sobre  todo  para 
preparar,  por  la  destilación  ,  c\  Aceite  animal  de 
Dippel^  que  puedeigualmente  producir  cualquie- 
ra otra  sustancia  animal,  y  también  una  agua 
pretendida  anli-epiléplica.  Su  Grasa,  emoliente 
como  todas  las  grasas ,  pasaba  como  eminente- 
mente calmante  y  propia  para  expulsar  de  los 
dientes  los  pretendidos  gusanos,  causa  de  la  odon- 
talgia; su  Tuétano,  preconizado  contra  el  reuma- 
tismo, la  gota,  los  sabañones,  las  úlceras  anti- 
guas ,  y  hasta  como  un  preservativo  de  la  calen- 
tura, lo  era  también  como  fortificante,  bueno 
para  consolidar  las  fracturas,  para  curar  las  en- 
fermedades cutáneas,  etc. ;  sus  Sesos  eran  usa- 
dos contra  lacoxálgia  y  la  pleurodinia;  su  Pul- 
món, contra  la  tisis  incipientey  su  Vejiga  se  apli- 
caba á  la  cabeza  en  el  caso  de  tina;  sus  Órganos 
genitales  figuraban  entre  los  afrodisíacos;  su  Co- 
razón,  servía  para  preparar  un  caldo  propio,  se 
decía,  para  prolongar  la  vida ;  el  Hueso  del  co- 
rasen de  los  ciervos  viejos  pasaba  como  anti- 
espasmódico  y  cordial;  el  polvo  de  los  Huesos 
como  antí-disentérico ;  los  Orines,  como  útiles 
contra  las  enfermedades  del  bazo.  Las  Concre- 
ciones de  sus  lagrimales ,  llamadas  Lágrimas  ó 
Bezoares  de  ciervo ,  gozaban  de  virtudes  bezoár- 
dicas,  es  decir  alexíteras,  etc.,  etc. 

Cuerno  de  ciervo.  En  el  comercio  se  vende 
indistintamente,  bajo  el  nombre  de  Cuerno  ó  Asta 
de  ciervo,  el  cuerno  del  gamo,  cuya  calidad  es 
mucho  mas  inferior;  pero  es  fácil  de  distinguirlo 
porque  en  general  es  mas  ancho  ,  y  á  proporción 
mas  guarnecido  de  ramas  ó  mogotes  que  el  del 
ciervo;  es  también  mas  torcido  hacía  dentro,  y 
terminado  ordinariamente  por  una  larga  y  ancha 
paleta  aplastada,  dentada  en  su  borde  exterior. 
Los  cuernos  de  gamo  se  reciben  principalmente 
de  los  países  del  Norte. 

Se  conoce  también  en  el  comercio  un  cuerno 
de  gamo,  dicho  de  las  islas,  que  goza  de  propie- 
dades que  le  son  particulares:  es  muy  sólido,  du- 
ro, compacto,  de  un  blanco  que  tira  á  rojizo;  está 
dividido  en  muchos  ramos  que  terminan  en  punta, 
y  que  van  tomando  poco  á  poco  un  color  blanco 
puro  y  á  veces  blanco  amarillo.  La  parte  que  toca 
á  la  cabeza  del  animal  parece  ser  un  rodete  foliá- 
ceo, y  que  cuando  se  mira  por  debajo,  se  le  en-;- 
cuentra  una  falsa  semejanza  con  una  flor  ó 
una  corona.  El  tallo  está  profundamente  surcado 
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fie  eslrias,  herizado  de  asperidades  y  de  punías. 
Esta  variedad  procede  de  la  América  del  Norte 
y  se  recibe  en  balas  de  lienzo  ó  en  esteras  de  pe- 
sos diferentes. 

El  comercio  nos  ofrece  el  cuerno  de  ciervo  ba- 
jo dos  formas;  1 ."  bajo  la  de  pitones,  que  son  las 
extremidades  de  los  mogotes  ó  divisiones  del 
cuerno  del  ciervo,  los  cuales  se  destinan  á  la  cal- 
cinación; 2."  raspado,  el  cual  está  expuesto  á  ser 
íal-«iticado  con  huesos  de  buey;  sustitución  admi- 
tida hasta  tal  punto  que  se  distinguen  dos  especies 
de  cuerno  de  ciervo  raspado,  el  gris,  que  es  el  ver- 
dadero, y  el  blanco,  que  se  compone  de  huesos  ras- 
pados. A  menos,  pues,  de  insistir  para  obtener 
cuerno  de  ciervo  gris,  en  el  comercio  se  dan  con 
frecuencia,  en  su  lugar,  huesos  raspados. 

Por  su  naturaleza,  los  cuernos  de  ciervo  pare- 
cen no  diferir  de  la  sustancia  de  los  huesos ,  ex- 
cepto que  contienen  mayor  proporción  de  cartíla- 
go; producen  gran  cantidad  de  gelatina  por  me- 
dio del  cocimiento  acuoso,  en  términos  que  la  ras- 
padurade  cuerno  de  ciervo  es  empleada,  en  la  eco- 
nomía doméstica  ,  para  producir  una  gelatina  nu- 
tritiva y  dulcificante.  Por  la  acción  del  fuego,  su 
producto  es  el  mismo  que  el  de  todas  las  sustan- 
(iias  animales  en  general,  y  antiguamente  eran 
tan  empleados  para  la  producción  del  amoníaco 
que  este  álcali  había  tomado  el  nombre  de  Sal  ó 
Éspiritu  de  cuerno  de  ciervo.  Por  la  combustión, 
00  dejan  fosfato  de  cal. 

El  uso  mas  considerable  que  se  hace  de  es- 
ta sustancia  es  para  mangos  de  cuchillos  ,  obras 
de  torno,  etc.  Este  articulo  llega  á  granel  y 
se  vende  al  peso.  Deben  escogerse  los  cuernos  de 
tallos  duros ,  y  cuyo  aspecto  se  asemeje  al  mar- 
fil, amarillentos  y  surcados  al  exterior,  de  un 
blanco  mate  al  interior  y  de  graiw  muy  fino ,  pues 
los  que  no  ofrecen  estos  caracteres  reunidos  no 
son  verdaderos  cuernos  de  ciervo.  También  pue- 
den encontrarse  verdaderos  cuernos  que  sin  em- 
bargo tengan  poco  valor,  tales  son  los  que  ofre- 
cen una  textura  celular  ó  cavernosa,  y  á  veces 
esponjosa. 

La  Piel  de  ciervo,  adobada,  es  flexible  y  du- 
rable ,  y  sirve  para  hacer  guantes,  pantalones, 
camisetas,  cinturones,  etc.;  los  peleteros,  cuan- 
da  está  todavía  con  el  pelo,  la  emplean  para 
construir  manguitos.  Finalmente ,  con  el  Pelo  de 
ciervo,  los  silleros  rellenan  sillas,  cojines,  etc. 

Cierno  Corzo,  Bicerra,  Corzo  (Cer- 
rus  Capreolus,  L.).  Éste  animal  es  mas  pequeño 
que  el  ciervo  y  el  gamo,  cuyas  formas  genera- 
les conserva.  Tiene  unos  dos  pies  y  medio  de 
alto;  su  aspecto  es  gracioso;  su  cabeza,  que  care- 
ce de  laj:  rímales,  tiene  la  punta  del  hocico  oscu- 
ra, pero  la  extremidad  del  labio  inferior  y  la  man- 
cha de  la  punta  del  labio  superior  son  "de  color 
blanco.  Sus  cuernos,  que  se  elevan  perpendicular- 
mente  de  su  frente,  son  arrugados  y  menos  ramo- 
sos que  en  las  otras  «species.  Su  pelaje  durante 
el  verano  es  ile  un  color  leonado  óotaóo  ó  rojizo, 
mas  gris  en  la  cabeza  y  delante  del  cuello,  y  mas 
blanquecino  en  la  parte  inferior  del  cuerpo.  La  co- 
la es  remplazada  por  un  simple  tubérculo,  v  exi»- 
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te  en  sus  ancas  una  banda,  que,  cuando ,  no  de- 
saparece en  verano,  es  de  color  leonado.  En  in- 
vierno el  pelaje  es  leonado  oscuro,  y  la  banda  tras- 
versal de  las  ancas  se  vuelve  blanca. 

La  bicerraliabitalas  regiones  templadas  delcon- 
linente  europeo;  es  monógama,  y  el  amor  en  esta 
especie  parece  constituir  en  una  adhesión  tierna 
y  durable.  Vive  en  los  parajes  secos  y  elevados^ 
en  pequeñas  familias,  compuestas  de  un  macho, 
de  la  hembra  y  de  los  pequeños  nacidos  durante 
el  año.  Pierde  sus  cuernos  á  últimos  del  otoño, 
los  repone  en  invierno ,  y  entra  en  zelo  en  los 
quince  primeros  días  de  noviembre.  La  hembra, 
que  solo  se  diferencia  del  macho  en  la  falta  de 
cuernos,  está  preñada  cinco  meses  y  medio,  y  da 
á  luz  en  abril  dos  individuos  que  permanecen  unos 
ocho  ó  diez  meses  en  compañía  de  sus  padres;  es- 
conde sus  hijuelos  en  los  sitios  mas  espesos  de  los 
bosques,  para  ponerlos  al  abrigo  de  los  lobos,  y 
cuando  su  cubil  es  sorprendido  desafia  el  pe- 
ligro, y  se  hace  cazar  para  alejar  el  enemigo  de 
su  pequeña  familia.  La  vida  de  la  bicerra  dura  de 
doce  á  quince  años. 

La  carne  de  bicerra  es  menos  mucosa  que  íá 
de  cordero,  y  por  este  motivo  preferible;  es  una 
comida  delicada,  nutritivayqueconservael vien- 
tre libre;  su  digestión  es  fácil,  pero  debe  comer- 
se asada;  su  sabor,  sin  embargo,  que  no  gusta  á 
todos,  depende  también  del  país  que  habita  el  ani- 
mal. La  mejor  carne  es  la  que  procede  de  corzos 
de  dos  años;  la  de  los  corzos  viejos  es  siempre  du- 
ra y  de  mal  gusto.  Las  bicerras  mas  renombra- 
das son  las  de  la  Ombría  y  las  de  Paduan,- 
porque  se  alimentan  de  aceitunas,  de  lentisco  y 
de  frutos  rojos;  su  carne  generalmente  se  esca- 
becha, si  bien  se  puede  prescindir  de  esto  cuando 
el  animal  es  joven,  y  así  su  gusto  es  mejor.  La 
pierna  ,  el  solomo  y  las  costillas  son  los  bocados 
mas  estimados.  En  invierno  esta  carne  se  conser- 
va bastante  tiempo;  pero  en  las  demás  estaciones 
es  menester  lavarla  con  una  mezcla  de  agua  y 
leche  ,  y  enjugarla  hasta  que  esté  perfectamente 
seca,  frontándola  después  con  jengibre  en  polvo, 
el  cual,  como  lapimíent;i,  la  preserva  de  las  mos- 
cas. De  lodos  los  animalc-^  de  bosque  la  bicerra  es 
el  que  tiene  la  carne  mas  sabrosa. 

La  Piel  de  bicerra,  cuando  adobada,  es  muy 
apreciada :  con  ella  se  fabrican  guantes,  calzo- 
nes, calzados,  etc.,  pues,  á  mas  de  ser  suave  y 
caliente,  se  puede  enjabonar  sin  perder  nada  de 
su  mérito.  Sirve  también  para  purificar  el  mercu- 
rio que  se  hace  pasar  por  sus  poros. 

eterno  Cramo,  Cianio,  Paleto  (C«r- 
viis  Dama,  L.).  En  la  estación  de  verano,  el  pela- 
je de  esta  especie  es  leonado,  con  manchas  blan- 
cas en  el  cuerpo  y  dos  rayas  igualmente  blancas, 
la  una  longitudinal  en  los  hijares,  la  otra  verti- 
cal en  el  muslo,  igualmente  leonada,  pero  sin 
manchas  blancas  en  la  superficie  exterior  de  los 
miembros,  con  tintes  mas  pálidos  en  los  lados  del 
cuello.  En  la  linea  media  del  cuerpo  tiene,  hasta  el 
origen  de  la  cola,  una  raya  de  color  mas  subido 
que  el  resto  del  pelaje,  y  á  los  lados  de  esta  raya 
están  esparcidas  manchas  blancas  dispuestas  con 
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"bástanle  símelría.  La  cola,  qae  desciende  hasta 
la  encorvadura  de  la  pierna,  es  negra  por  enci- 
ma y  blanca  por  debajo,  y  las  naanchas  de  las  an- 
cas son  blancas  é  igualmenle  cercadas  de  una  ra- 
ya negra  semi-elíplica.Ea  invierno,  el  pelaje-  del 
gamo  es  de  un  oscuro  negruzco  uniforme,  pero 
Jas  manchas  del  contorno  de  las  ancas  y  de  la 
cola  conservan  siempre  el  mismo  color. 

La  cabeza  del  gamo  es  gris  leonado,  un  poco 
mas  subido  en  la  línea  de  la  (rente  y  algo  mas  pá- 
lido al  rededor  de  los  ojos.  Debajo  y  en  la  parte 
exterior  de  las  narices  se  encuentra  la  mancha 
blanca  que,  como  es  sabido,  existe  en  la  mayor 
parte  de  los  ciervos.  Debajo  de  la  mandíbula  infe- 
rior, del  cuello,  del  pecho  y  del  abdomen  es  blan- 
co sin  mancha  ninguna. 

El  gamo,  cuya  taliá  es  algo  mas  pequeña  que 
la  de  nuestro  ciervo  común,  es  una  de  las  espe- 
cies que  no  ofrecen  caninos  en  ninguno  de  am- 
bos sexos.  Independientemente  de  las  formas  es- 
jieciales  de  sus  cuernos,  es  muy  fácil  de  distin- 
guir en  las  manchas  blancas  que  cubren  su  cuer- 
po, y  en  el  color  especial  déla  cola  y  del  rededor 
délas  ancas. 

Los  cuernos  del  gamo  varían  con  la  edad,  co- 
mo los  de  las  demás  especies  de  ciervos.  El  pri- 
mer cuerno  es  una  cerceta  ligeramente  arqueada, 
y  los  que  le  suceden  conservan  siempre  esta  cor- 
vadura ó  concavidad  anterior.  En  el  segundo  año 
«I  cuerno  toma  dos  mogotes  dirigidos  hacia  ade- 
lante, cuvii  sumidad,  con  frecuencia,  se  ensan- 
cha ya  para  formar  un  principio  de  paleta.  En 
los  años  siguientes  esta  paleta  se  pone  dentada 
en  sus  bordes  superior  y  posterior.  En  el  cuarto 
año  la  paleta  se  hiende  de  una  manera  variada 
subdividiéndose,  y  á  partir  de  esta  época  em- 
pieza á  encogerse.  Asegúrase,  dice  Cuvier,  que 
vios  cuernos  concluyen  por  convertirse  en  simples 
cercetas  como  las  del  primer  año. 

En  la  especie  de  que  nos  ocupamos  las  diferen- 
cias de  color  absoluto ,  conocidas  bajo  ios  nom- 
bres de  albanismo  ymelanismo,  se  han  trasmitido 
por  vía  de  generación  con  bastante  fijeza  para  que 
se  haya  podido  distinguir  en  ellas  una  raza  blan- 
ca y  otra  negra.  En  la  raza  blanca,  los  cuernos 
son  de  color  rosado ;  en  la  raza  negra,  el  animal 
es  en  invierno  de  un  oscuro  cabeza  de  moro  en 
la  parte  superior  del  cuerpo,  y  de  oscuro  mas 
pálido  en  las  partes  inferiores,  con  una  man- 
cha mas  negra  en  cada  lado  de  las  ancas, 
y  tan  solo  en  verano  llega  á  ser  de  matiz  mas 
claro.  Apoyado  en  estas  diferencias  y  creyen- 
do además  que  los  gamos  negros  ofrecían  for- 
mas mas  esbeltas  y  mas  finas  que  los  de  la  varie- 
dad leonada,  elSr.F.  Cuvier  estableció  una  espe- 
cie distinta ,  á  la  cual  (lió  el  nombre  de  Ciervo 
M.iüRico  [Ccrvus  mauricus) ,  si  bien  después  este 
naturalista  abandonó  su  primera  opinión.  En  fin, 
existe  uns  variedad,  dicha fanedaa  amazoircada, 
producida  por  el  cruzamiento  déla  raza  morena 
y  la  raza  blanca ,  morena  en  la  frente ,  la  parte 
superior  del  cuello,  con  el  hocico ,  el  dorso  mo- 
reno igualmente  salpicado  de  blanco;  loshijares, 
j)or  el  contrario,  son  blancos,  salpicados  de  mo- 
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reno,  etc.;  la  cola  es  de  un  moreno  muy  subido 
con  algunos  pelos  blancos  y  un  mechón  de  pelos 
leonados  en  su  extremidad. 

La  muda  y  el  zelo  se  retardan  unos  quince  días 
mas  en  el  gamo  que  en  el  ciervo  de  Europa,  y 
así  como  la  morada  habitual  de  los  individuos 
de  esta  última  especie  son  los  grandes  bosques, 
el  gamo  prefiere  los  bosques  cortados,  los  campos 
y  las  colinas.  Es  mas  doméstico  que  el  ciervo  de 
nuestros  climas  ,  y  por  esta  razón  ,  como  lo  hace 
observar  BuíTon,  no  es  extraño  qué  esté  sujeto  á 
variedades  mas  fijas.  Los  que  se  crian  en  los  par- 
ques se  baten  con  frecuencia  entre  ellos,  y  cuan- 
do se  ven  perseguidos  emplean  las  mismas  astu- 
cias que  el  ciervo. 

Parece  que  las  regiones  templadas  del  conti- 
nente europeo  son  las  únicas  que  poseen  esta  es- 
pecie, y  absolutamente  se  ignora  si  ha  sido  siem- 
pre indígena  en  España  y  en  Francia.  La  época 
de  su  introducción  en  diversas  partes  de  Alema- 
nia parece  mejor  determinada.  La  zonas  boreales 
no  poseen  casi  sino  los  gamos  aborigenos,  pues, 
según  Linnco  y  Retzío ,  los  que  se  encuentran 
en  e.stos  países  han  sido  importados  de  otra  par- 
te. Los  que  existen  en  Inglaterra  se  hallan  en 
las  mismas  condiciones ,  puesto  que,  según  Pren- 
nant,  la  raza  manchada  fué  importada  allí  de  la 
India,  y  la  negra  de  Noruega,  en  tiempo  de  Ja- 
cobo  I.  Además,  se  encuentran  gamos  desde  la 
Polonia  hasta  la  Persia,  y  parece  que  el  norte  de 
África  tampoco  está  desprovisto  de  ellos.  Por  fin, 
Cuvier,  que  primero  no  creía  que  esta  especie 
existiese  en  el  continente  africano,  nos  dijo  mas 
tarde  que  había  visto  un  gamo  silvestre ,  muer- 
to en  los  bosques  del  sud  de  Túnez. 

La  carne  de  gamo  contiene  gran  cantidad  de 
osmazoma,  y  es  preferible  á  la  délos  otros  ani- 
males silvestres ;  las  partes  mas  estimadas  son 
los  ríñones  y  los  píes  traseros,  por  ser  los  mas 
carnosos;  esta  carne,  sin  embargo,  tiene  ne- 
cesidad de  ser  algún  tanto  manida.  Rédio  asegu- 
ra que  los  sesos  son  un  bocado  muy  exquisito ,  y 
dice  que  son  superiores  á  los  de  cerdo  y  á  los 
de  ternero.  Según  Písanelli,  la  carne  de  gamo 
no  conviene  en  verano  á  las  personas  jóvenes,  ni 
á  los  biliosos,  porque  es  muy  cálida,  pero  la  acon- 
seja á  los  flemáticos.  Los  perros  prefieren  esta 
carne  á  la  de  otros  animales  de  caza. 

Los  cuernos,  el  estiércol  y  la  grasa  del  gamo 
tuvieron  en  otro  tiempo  aplicaciones  médicas  aná- 
logas á  las  de  los  mismos  productos  del  ciervo ;  la 
hiél,  aunque  el  animal  carezca  de  vesícula  biliar, 
era  recomendada  para  favorecer  la  concepción. 

La  Piel  de  gamo,  después  de  curtida,  se  desti- 
na generalmente  para  hacer  calzones  y  guantes. 

Ciervo  Reno ,  Reng;ífero ,  Reno, 
Tarando  (Cervus  Tarandus,  L.).  Esta  espe- 
cie constituye  hoy  día,  según  varios  naturalistas, 
un  género  distinto  de  los  ciervos  propiamente  di- 
chos, puesto  que  los  rengíferos  se  distinguen  so- 
bre todo  de  éstos  en  sus  cuernos  sésiles  mas  ó 
menos  divididos,  provistos  de  mogotes  basilares, 
medianos  y  aplastados;  las  hembras  llevan  cuer- 
nos que  solo  difieren  de  los  de  los  machos  en 
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su  menor  extensión.  Se  observa,  además,  en  es- 
tos rumiantes  que  sus  narices  no  están  abiertas 
en  un  hocico  ,\  lo  que  los  distingue  sobre  lodo 
es  que  sus  pezuñas,  en  lugar  de  corresponderse 
en  su  superficie  interna  por  una  superficie  plana, 
se  corresponden  por  una  superficie  convexa,  co- 
mo en  los  camellos. 

Aristóteles  no  hace  mención  del  rengífero  en 
sus  escritos,  lo  que  se  concibe  fácilmente  con  so- 
lo recordar  que  los  Griegos  tenían  muy  escasas 
nociones  acerca  de  los  animales  de  los  países  sep- 
tentrionales. Plinio  parece  citarlo,  y  se  cree  que 
este  es  el  animal  del  cual  habla  bajo  d  nombre 
de  Tarandus.  Algún  tiempo  después  se  encuen- 
tra en  los  Comentarios  de  Julio  Cesar  una  buena 
descripción  del  rengífero,  que  entonces  habitaba 
los  bosques  de  la  Germania. 

En  el  rengífero  los  cuernos  existen  en  ambos 
sexos,  si  bien  en  las  hembras  son  algo  mas  pe- 
queños. Los  cuernos  de  este  animal  presentan  en 
sus  extremidades  anchas  paletas,  y  el  de  la  dere- 
cha, ordinariamente  mas  desarrollado  que  el  de  la 
izquierda,  dirige  hacia  adelante  un  ramo  que  si- 
gue la  dirección  de  la  frente  á  unas  dos  pulgadas 
de  altura,  y  termina  encima  de  la  nariz  por  una 
ancha  dilatación  en  forma  de  paleta.  Las  hembras 
estériles  pierden  sus  cuernos ,  lo  mismo  que  los 
machos,  durante  el  curso  del  mes  de  octubre; 
pero  cuando  han  concebido,  los  conservan  hasta 
mayo,  época  del  parto,  y  les  baslan  cinco  meses 
para  reponerlos  enteramente,  siendo  así  que  los 
machos,  que  los  tienen  mas  grandes,  emplean 
ordinariamente  ocho  meses.  Se  dice  que  los  cer- 
vatillos al  nacer  tienen  pequeños  chichones,  y 
al  cabo  de  quince  dias  les  salen  cercetas  de  una 
pulgada.  Los  cuernos  del  primer  año,  en  los  ren- 
gíferos hembras  de  Rusia ,  se  dice  ,  tienen  un  pié 
delargo  y  tres  mogotes,  mientras  que  las  hembras 
de  Suecia  solo  presentan  horquillas.  Los  cuernos 
de  los  machos  adultos  son  á  veces  muy  grandes, 
y  los  hay  de  cerca  de  cuatro  pies  de  longitud. 
La  dirección,  el  número  y  la  posición  de  los  mo- 
goles difieren  mucho,  como  lo  ha  demostrado  G. 
Cuvier,  y  no  pueden,  por  consiguiente,  ser  indi- 
cados de  una  manera  positiva. 

El  rengífero  silvestre  es  á  corta  diferencia  de 
la  talla  de  nuestro  ciervo,  mientras  que  eldomés- 
tico  es  mas  pequeño  que  éste,  pero  un  poco  ma- 
yor que  el  gamo:  su  cuerpo  es  rechoncho,  y  han 
dicho  con  razón  que  tenia  mas  bien  el  porte  de  un 
becerro  queel  de  un  ciervo.  Su  cabeza  se  asemeja 
igualmente  á  la  del  buey ,  si  bien  es  un  poco 
mas  ancha;  sus  narices  rio  están  abiertas  en  un 
morro,  sino  en  un  hocico  cubierto  de  pelos;  el 
contorno  de  sus  ojos  es  negruzco,  y  el  de  la  boca 
blanco  ,  asi  como  la  cola,  el  torillo  y  un  anillo 
debajo  de  cada  pezuña.  Sus  pies  son  aplastados 
V  los  dedos  cubiertos  por  gruesos  mechones  de 
pelos;  su  pierna  es  menos  delgada  que  la  del  cier- 
vo común,  y  no  corresponde  al  grosor  de  su  pié. 
Sus  pelos  son  espesos,  mas  largos  en  icvierno,  y 
mezclados  con  un  vellón  lanoso,  que  parece  me- 
nos abundante  durante  la  estación  calurosa;  los 
'ie  los  pies  y  de  la  parte  inferior  del  cuello  son' 
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mas  groseros  y  muy  desarrollados.  Su  color ,  det 
un  leonado  oscuro  en  verano,  se  vuelve  blanco 
durante  la  época  de  los  fríos.  El  cervalíHo,  que 
carece  de  librea,  es  moreno  por  encima,  rojo  por 
debajo  y  en  los  pies. 

El  rengífero  se  encuentra  en  la  otra  parte  áel 
circulo  polar  en  Europa  y  en  Asia ,  y  en  Améri- 
ca en  mas  cortas  latitudes';  también  se  le  encuen- 
tra en  el  Spitzberg,  en  la  Groenlandia,  en  la  Lapo- 
nía,  en  las  partes  masseptentrionales  del  Asia,  y 
sobre  todo  en  el  Canadá,  en  donde  es  muy  común. 
En  el  sud  se  ven  rengíferos  en  la  prolongación  de 
los  montes  Urales,  que  se  adelantan  entre  el  Do« 
y  el  Volga  hasta  el  46*,  y  llegan  así  hasta  al  pié 
del  Cáucaso,  en  las  orillas  del  Kouma,  en  don- 
de no  se  pasa  invierno  sin  que  los  Kalmucos  ma- 
ten algunos,  bajo  una  latitud  mas  meridional  de 
casi  dos  grados  que  Astracán.  Este  animal  se 
encuentra  en  el  Spitzberg,  y  los  campos  de 
hielo  le  abren  el  acceso  de  todas  las  islas  del  o- 
céano  Polar,  como  han  debido  abrirle  la  ruta  d» 
la  América,  en  cuyo  país  se  le  ^é  hasta  el  45'. 

En  la  Laponia  lo's  rengíferos  se  han  convertido 
en  animales  domésticos  indispensables  á  la  vida 
del  hombre,  y  los  emplean  en  vez  del  caballo  pa* 
ra  arrastrar  los  trineos  y  los  carruajes;  marchair- 
mas  aprisa  y  con  mas  ligereza  que  éste,  y  andaa 
con  mucha  facilidad  treinta  leguas  diarias,  corrien  - 
do  con  tanta  seguridad  por  encima  de  la  nieve  y 
el  hielo  como  pudieran  hacerlo  por  un  prado.  La 
hembra  da  leche  mas  sustancial  y  mas  nutritiva 
que  la  de  la  vaca,  de  la  que  se  pued'e  sacar  mante- 
ca y  sobre  todo  un  queso  particular  muy  bueno 
y  muy  rico  en  cáseo.  La  carne  de  esle  animales 
muy  buena  de  comer ;  su  pelo  produce  un  forro 
excelente,  y  la  piel  da  un  cuero  muy  sua\e  y  de 
mucha  duración.  Asi  es  que,  para  el  Lapon,  ei 
rengífero  solo  produce  todo  lo  que  nosotros  ob- 
tenemos del  caballo,  del  buey  y  de  la  oveja.  Esle 
animal  hace  la  vida  algún  tanto  posible  á  esos  des- 
graciados pueblos  septentrionales,  los  cuales,  sin 
él,  carecerían  de  todo  y  no  tardarían  en  perecer. 

En  su  país  originario,  los  rengíferos,  que  llevaa 
el  nombre  vulgar  de  Reens,  se  alimentan  de  un 
liquen  particular  (LtV/im  rangiferinus),  que  cre- 
ce en  los  árboles  de  los  bosques  y  aveces  encima 
délas  rocas,  y  que  estos  animales  saben  encon- 
trar bajo  las  nieves  espesas  removiéndolas  coa 
los  cuernos  y  apartándolas  después  con  los  pies; 
en  verano  se  mantienen  de  yemas  y  hoias  de  ár- 
boles mas  bien  quede  yerbas,  que  las  ramas 
de  sus  cuernos  les  impiden  ramonear  con  facili- 
dad. Estos  animales  cambian  de  sitio  según  la« 
estaciones :  en  invierno  descienden  á  las  llanuras 
y  á  los  valles  ,  y  en  verano  se  refij.ñan  ei\  las 
montañas,  en  donde  los  individuos  sal\i'jes  se  su- 
ben á  las  alturas  mas  elevadas  para  precaverse 
mejor  de  las  picaduras  de  los  insectos,  tales  co- 
mo los  mosquitos,  los  tábanos,  y  sobre  lodo  de 
una  especie  particular  de  estro  qi  ^  les  causa 
mucho  daño .  la  hembra  de  este  díptero  deposita 
sus  huevos,  en  la  época  de  la  muda  del  rengífe- 
ro, debajo  de  sus  pelos ,  y  las  larvas  que  de  ellos 
nacen  penetran  bastante  ppoíundameule  en  h» 
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piel  del  animal,  causándole  dolores  insoportables. 
Estos  animales  son  de  carácter  dulce,  y  se  con- 
sigue fácilmente  reunidos  en  rebaños,  que  dan 
mucho  provecho  á  sus  dueños.  La  leche ,  la  piel, 
los  nervios,  los  huesos,  las  pezuñas  de  los  pies, 
los  cuernos,  el  pelo,  la  carne,  y  hasta  los  ex- 
crementos desecados,  con  los  cuales  se  forma  una 
especie  de  adobes  para  quemar,  todo  es  bueno  y 
útil.  ' 

Los  Lapones  mas  ricos  poseen  rebaños  de  400 
á  500  rengiferos,  á  veces  de  1000 ,  y  los  pobres 
Jos  tienen  de  10  ó  12,  y  con  frecuencia  de  dos  o 
tres  parejas.  Los  conducen  á  pacer  y  los  vuelven 
después  al  establo ,  ó  bien  los  encierran  en  par- 

3ues  durante  la  noche  ,  para  ponerlos  á  cubierto 
e  los  ataques  de  los  lobos.  Si  se  les  hace  cam- 
biar de  clima ,  mueren  en  poco  tiempo ,  y  cuando 
se  ha  probado  introducirles  en  los  bosques  de  los 
paises  mas  meridionales  que  la  Laponia,  no  han 
dado  buen  resultado  ,  puesto  que  los  rengiferos 
han  muerto  al  cabo  de  pocos  anos,  sin  que  se  re- 
produjesen, 

Existen  aun  en  la  Laponia  algunos  rengíferos 
silvestres,  pero  se  nota  en  este  pais  un  número 
inmenso  de  rengiferos  domésticos.  En  el  tiempo 
del  calor  se  sueltan  las  hembras  domésticas  en 
los  bosques  para  que  busquen  los  machos  silves- 
tres, y  como  los  rengíferos  libres  son  mas  fuertes 
y  mas  robustos  que  los  doipésticos,  son  preferi- 
dos los  individuos  nacidos  de  esta  mezcla  para 
arrastrar  los  trineos.  Sin  embargo ,  estos  rengí- 
feros son  menos  mansos  que  los  otros ,  pues  no  tan 
solo  rehusan  á  \ecesla  obediencia  á  los  hombres 
que  les  guian,  si  que  también  se  vuelven  brusca- 
mente contra  ellos  ,  atacándoles  á  coces  con  tal 
violencia,  que  no  tienen  mas  recurso  que  cubrir- 
se con  el  trineo  hasta  que  se  ha  calmado  la  có- 
lera de  los  animales. 

Con  frecuencia  la  cópula  tiene  lugar  entre  los 
animales  domésticos  y  en  lugares  dispuestos  de 
antemano  para  recibir  los  rebaños  de  rengíferos. 
Dase  ensayado  hacer  unir  el  rengífero  con  la 
gama  y  la  cierva,  pero  nunca  se  ha  podido  con- 
seguir. En  el  tiempo  del  zelo  los  ma^hosse  condu- 
cen lo  mismo  que  los  ciervos ;  despiden  un  fuerte 
olor  de  macho  cabrío,  y  solo  cubren  las  hembras 
durante  la  noche.  Estas  para,  poder  producir,  de- 
ben en  general  tener  cuatro  años;  pero  hánse  visto 
algunas  unirse  y  producir  mucho  mas  pronto.  Las 
hembras,  como  hemos  dicho,  paren  regularmente 
en  el  mes  de  mayo  dos  pequeños ;  aman  mucho  á 
sus  jóvenes  cervatillos ,  les  prodigan  muchos  cui- 
dados, y  cuando  los  han  perdido,  los  buscan  por 
todas  partes,  haciendo  oír  un  gruñido  parecido  al 
del  cerdo. 

El  rengífero  no  ha  adquirido  su  completo  cre- 
cimiento hasta  la  edad  de  cuatro  años  ,  época  en 
que  se  empieza  á  ejercitarles  al  trabajo,  y  para 
hacerles  mas  dóciles  seles  sujeta  á  la  castración, 
cuya  operación,  según  se  dice,  ejecutan  los  Lapo- 
nescon  los  dientes.  A  pesar  de  esta  cruel  opera- 
ción, estos  anímales  conservan  sus  cuernos,  y  so- 
lo les  caen  mas  tarde  de  lo  que  acostumbra  suce- 
der cuando  se  deja  el  animal  en  toda  su  inlegri- 
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dad.  Entre  estos  rumiantes  así  castrados,  los  mas 
ligeros  y  mas  vivos  son  destinados  á  correr  en  el 
trineo ,  mientras  que  los  mas  pesados  sirven  pa- 
ra acarrear  las  provisiones  y  los  equipajes,  entre- 
tanto que  les  llega  la  hora  de  ser  empleados  en 
la  alimentación.  Los  rebaños  de  rengiferos  exi- 
gen muchos  cuidados,  puesto  que  estos  animales 
son  muy  propensos  á  fugarse  para  adquirir  su 
libertad  natural.  Así,  pues,  es  menester  seguirles 
y  vigilarles  muy  de  cerca;  no  se  les  puede  llevar 
á  pacer  mas  que  en  sitios  muy  descubiertos ,  y 
por  poco  numerosos  que  sean  los  rebaños,  se 
necesitan  muchas  personas  para  guardarlos,  para 
contenerlos,  para  llamarlos,  para  correr  tras  de 
los  que  se  alejan,  etc.  Además,  están  todos  mar- 
cados ,  á  fin  de  que  se  les  pueda  reronocer,  pues 
sucede  con  frecuencia  que  se  extravian  en  los 
bosques,  ó  que  se  reúnen  á  otras  manadas.  Los 
rebaños  de  rengiferos  están  sujetos  á  varías  en- 
fermedades ,  y  en  particular  á  las  que  atacan  á 
los  ciervos  de  nuestros  parques,  y  á  los  carneros 
en  nuestros  establos. 

Lo  mismo  que  el  alce,  el  rengífero  cuando  cor- 
re deja  oir  un  crujido  bastante  fuerte  ,  que  Buf- 
fon  cree  producido  únicamente  por  el  juego  desús 
articulaciones,  pero  que  los  naturalistas  moder- 
nos atribuyen  á  las  piezas  de  sus  pies  que  se  cho- 
can entre  sí,  ó  contra  las  pezuñas  de  los  otros 
pies.  Sea  como  quiera,  este  ruido  particular  bas- 
tante fuerte  previene  á  sus  enemigos  naturales, 
el  glotón  y  sobre  todo  los  lobos,  que  los  atacan 
con  frecuencia  para  saciarse,  y  contra  los  cuales 
no  tienen  otra  defensa  que  la  fuga,  ó  cuando  son 
alcanzados,  hacer  mover  con  fuerza  sus  patas 
delanteras,  y  vivamente  de  arriba  á  bajo  las  pa- 
letas de  sus  cuernos. 

La  duración  de  la  vida  del  rengífero  doméstico 
es  de  quince  á  diez  y  seis  años,  pero  es  de  pre- 
sumir que  en  el  estado  libre  sea  mas  larga;  Bu- 
fon  dice  que,  siendo  el  crecimiento  de  este  ani- 
mal de  cuatro  años,  debe  vivir  veinte  y  ocho  6 
treinta  años  en  su  estado  natural. 

Los  Lapones  cazan  los  rengíferos  silvestres  de 
varios  modos,  según  las  diferentes  estaciones.  Se 
sirven  de  las  hembras  domésticas  para  atraer  los 
machos  silvestres  en  el  tiempo  del  zelo,  y  los  ma- 
tan á  escopetazos  ó  con  las  flechas,  las  cuales  des- 
piden con  tanta  fuerza  que,  á  pesar  del  prodigio- 
so espesor  del  pelo  y  de  la  dureza  de  su  piel,  con 
frecuencia  basta  una  sola  para  matar  la  bestia. 

El  rengífero ,  como  hemos  indicado,  hace  la 
•  principal  riqueza  de  los  habitantes  de  la  Laponia, 
quienes  utilizan  casi  todas  sus  partes,  pero  sobro 
todo  su  leche,  susceptible  de  conservarse  muchoi 
tiempo  helada;  comen  su  carne  fresca  ó  deseca- 
da, en  particular  la  de  los  animales  castrados; 
hacen  morcillas  con  su  sangre,  y  preparan  em- 
buchados con  la  lengua  y  también  con  el  híga- 
do, y  se  visten  con  su  piel.  La  carne  de  este  ani- 
mal es  mala  durante  la  temporada  del  zelo.  La 
leche  que  da  la  hembra  es  exelente,  como  se  ha 
dicho,  y  si  la  manteca  blanca  que  de  ella  se  ex- 
trae es  poco  sabrosa  y  poco  abundante,  da  muy 
rico  queso  que  tiene  el  mérito  de  po  ser  atacadp 
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de  los  gusanos,  y  que  constituye  en  Lapmia  el 
principal  alimento  de  los  extranjeros.  El  suero 
forma  igualmente  un  alimento  agradable  \  ligero. 

LosSamoides  se  alimentan  también  de  rengi- 
feros  silvestres,  cuyos  huesos  despojan  de  la  car- 
ne ,  y  después  de  abiertos  por  el  medio,  extraen 
eMuétano  que,  fresco  y  crudo,  es  para  ellos  un 
manjar  favorito;  comen  asimismo  crudos  los 
cuernos  tiernos  de  este  animal ,  pero  hacen  cocer 
el  resto  de  la  carne.  Por  lo  demás,  Linneo  ase- 
meja el  rengífero  al  ciervo  bajo  el  punto  de  vis- 
ta médico,  haciendo  observar  únicamente  que  su 
eficacia  es  algo  menor. 

La  Piel  de  rengífero ,  notable  por  la  belleza 
y  la  finura  de  su  grano  ,  se  curte  como  la  del  ga- 
íno  ,  la  del  ciervo  y  la  de  la  gamuza,  y  sirve  á 
losmi.smos  usos;  pero  casi  todas  las  pieles  de  reno 
ofrecen  en  el  dorso  pequeños  agujeros  hechos  por 
picaduras  de  tábanos ,  lo  cual  las  hace  desmere- 
cer notablemente. 

Terminamos  este  articulo  haciendo  mención, 
entre  las  muchísimas  especies  de  ciervos,  del 
Ciervo  müntjac  ,  Montjak  [Cervus  Muntjac, 
Preh.) ,  originario  de  Bengala ,  y  cuya  carne,  se- 
gún Prennant,  esestímadaen  Javay  en  Ceilan,  en 
donde  se  le  encuentra.  El  Cieuvo  pigargo  ,  Áhü 
ó  Corzo  pe  Tartaria,  Pigargo  [Cervus Pigargus, 
Pallas)  es  una  especie  del  Asia  y  déla  Tartaria 
rusa  sobre  todo ,  muy  buscada  de  los  Cosacos, 
algo  mayor  que  el  gamo,  que  tiene  los  cuernos 
mas  erizados  en  su  base  que  nuestro  corzo  ,  el 
pelo  mas  largo  y  la  cola  reducida  asimple  tubér- 
culo. El  Ciervo  de  Virgima  ,  Ciervo  de  la  Lui- 
S1ANA  (Cervus  virginianus,  L), especie  del  Nuevo 
Mundo,  fácil  de  domesticar ,  y  cuya  carne,  según 
Prennant ,  es  uno  de  los  principales  alimentos  de 
lo*  s:ilvajes. 

ClOARKA,  Cicada.  Genero  de  insectos 
heuíipleros ,  sección  de  los  hemópteros,  familia 
de  los  cicadarios ,  y  distinto  de  los  otros  de  la 
misma  tribu,  por  tener  tres  ojos,  antenas  que  á 
lo  menos  constan  de  seis  artículos,  órgano  mu- 
sical situado  en  la  base  del  atidómen  en  los  ma- 
chos, y  porque  sus  pies  no  son  aptos  para  el 
sallo. 

Dos  de  sus  especies ,  bastante  voluminosas,  la 
Cigarra  plereva,  Cigarra  común  (Cicada  plu- 
beia,  L  ) ,  iudigena  en  nuestro  país,  y  la  Cigar- 
ra DE  GüEjiGO  (Cicada  Oini ,  L) ,  que  habita  la 
Italia,  sobretodo  la  Calabria,  han  sido,  según  Plí- 
nío,  ya  en  el  estado  de  larvas,  ya  también  en  el  de 
insectos  perleclos,  usadas  como  alimento  por  las 
antiguas  naciones  del  Oriente,  por  los  Griegos  y 
los  Romanos.  Éstos  insectos  pasaban  como  exci- 
tantes del  apetito  ,  y  se  comían  asados  ó  fritos, 
dando  la  preferencia  á  los  machos  antes  de  la  có- 
pula, y  á  las  hembras  llenas  de  huevos.  Además, 
fueron  preconizados  por  los  antiguos  contra  el 
cólico ,  las  afecciones  de  las  vías  urinarias ,  etc.; 
.se  administraban  estas  cigarras,  ya  secas  y  pul- 
verizadas (8  á  lü  granos)  con  piíníeuta,  ya  tos- 
tadas, ó  también  reducidas  á  cenizas.  En  el  día 
no  tienen  ningún  uso ,  pero  la  segunda  e.<pecie, 
llamada  Cigarr<n  porta-mand ,  interesa  todavía 
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el  terapeutista,  puesto  que,  según  se  dice,  á  la  pi- 
cadura que  ella  hace  en  el  tronco  y  en  los  ramos 
del  Fresno  Orno  ó  de  man.í  (Fraxinus  Orrma, 
L.) ,  se  debe  la  destilación  del  maná, 

CIIiAWTKO  ,  CoRiANDRUM.  Géncfo  de 
plantas  de  la  familia  de  las  umbelíferas  y  de  la 
pentandría  digínia,  que  solo  encierra  la  especie 
siguiente. 

Cilantro  sativo  ;  Cilantro  eulti* 
vado,  Coriandro  ,  Culantro  (Corian- 
drum  sativum,  L.).  Planta  anua  ó  bienal,  cono- 
cida de  los  Griegos,  cultivada  en  el  mediodía  de 
la  Europa.  En  España  se  hace  alguna  cosecha  de 
cilantro  en  Cataluña  en  la  parle  del  Ampurdan  y 
en  Rubí  y  sus  alrededores;  el  de  e^te^lllimo  punto 
es  mas  eslimado,  porque  su  grano  es  algo  mejor. 
La  raíz  de  esla  planta  es  fusiforme,  y  arroja 
un  tallo  ramoso  ,  cubierto  de  hojas  nia.«o  menos 
bipinnatítidas,  con  lóbulos  estrechos  en  las  su- 
periores, y  á  modo  de  cuña  en  las  inferiores;  sus 
flores  son  blancas,  ó  de  color  de  rosa  claro.  Su 
fruto  es  esférico,  compuesto  de  dos  carpelos  he- 
misféricos; como  toda  la  planta  ,  fresco  exhala  un 
olor  y  un  sabor  desagradable  de  chinche;  es  de 
color  gris ,  pero  por  la  desecación  adquiere  un 
color  amarillo  blanquecino  y  un  olor  y  sabor 
agradables.  Los  licoristas  emplean  el  fruto  de  ci- 
lantro como  uno  de  los  mejores  aromas  indíge- 
nos ;  los  conliteros  lo  cubren  con  azúcar  para 
formar  confites  globuliformes  muy  exquisitos; 
sirve  como  condimento  ,  etc. ,  etc.;  en  medicina 
se  usa  como  estomático  y  carminativo,  forma  par- 
ledel  agua  de  torongil  compuesta,  y  se  utiliza, 
en  las  pociones  purgantes ,  como  correctivo  para 
disfrazar  el  sabor  nauseabundo  del  sen.  De  este 
fruto  se  extrae  un  aceite  esencial. — V.  Aceite 
volátil  de  cilantro. 

Se  da  el  nombre  de  Cilantro  á  otra  especie ,  ó 
variedad,  llamada  Cil.\ntro  de  testículos  (C'o- 
riandrum  testiculatum ,  L.),  notable  por  sus  fru- 
tos, compuestos  de  dos  carpelos  exactamente  es- 
féricos ,  cuya  planta  es  menos  olorosa  que  la  an- 
terior. 

CIIil^'lIKOlS  ó  Campanas  de  vi. 
drio.  Estos  son  los  nombres  bajo  los  cuales 
se  designan  en  el  comercio  los  Glolos  de  vi- 
drio redondos ,  ovalados  y  cuadrados ,  destina- 
dos á  cubrir  las  flores  artificiales,  los  relojes  de 
sobremesa  y  los  objetos  de  arle.  Los  cilindros 
han  reemplazado á  las  urnas,  compuestas  de  va- 
rios pedazos  de  vidrio  unidos  con  una  almáciga,  y 
si  bien  en  el  día  se  hacen  todavía  algunas  urnas 
para  cubrir  piezas  muy  voluminosas,  que  no  pue- 
den serlo  por  \idrios  soplados  de  una  sola  pieza, 
las  grandes  dimensiones  que  se  ha  conseguido 
dar  á  los  cilindros ,  la  baratura  de  los  precios 
y  su  superioridad  sobre  las  urnas,  han  hecho 
que  el  uso  de  estas  últimas  sea  cada  vez  mas 
raro. 

La  fabricación  de  los  cilindros  dala  déla  fin  del 
ultimo  siglo,  en  cuya  época  se  principió  á  usar  los 
cilindros  redondos  de  pequeñas  dimensiones,  pa- 
ra cubrir  vasos  de  flore»  artificiales,  figuras  de 
bronce ,  etc.  La  casi  completa  desaparición  de  Jas 
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nrnas  es  debida  á  los  progresos  de  la  fabricacfon 

de  los  cilirKlros  cuadrados.  i 

Los  cilindros  redondos,  ovalados  y  cuadrados 
se  venden  con  arreglo  á  una  larifa  basada  sobre 
«1  número  de  pulgadas  de  abertura  del  cilindro. 
Para  un  cilindro  redondo,  se  añade  ala  altura  tres 
veces  el  diánaetro;  para  un  cilindro  ovalado  ,  se 
añade  das  veces  el  gran  diámetro,  mas  el  diá- 
metro pequeño ;  y  finalmente  ,  para  uno  cuadra- 
do ,  se  añade  á  la  altura  dos  veces  el  gran  diá- 
metro, mas  el  pequeño  diámetro  y  tres  pulgadas 
mas. 

Las  campanas  de  vidrio  se  fabrican  en  la  ma- 
yor parte  de  las  vidriería?  de  España,  y  las  fábri- 
cas de  Gijon  y  Abiles  presentan  productos  tan 
bien  confeccionados  como  los  extranjeros,  que 
son  exportados  á  las  demás  provincias  del  reino. 
Las  campanas  son  de  magnitudes  y  formas  va- 
riadas según  los  objetos  que  deben  cubrir^ 

En  el  dia  se  importan  muchos  artículos  de  es- 
ta clase  del  extranjero;  los  mejores  vienen  de 
Alemania ,  pero  mas  generalmente  de  París,  y 
ofrecen  la  ventaja,  sobre  los  fabricados  en  Espa- 
ña, de  ser  algo  mas  baratos 

CIMEHíTO.Se  comprenden  en  general  bajo 
este  nombre  las  materias  compuertas  de  cal  y  de 
lejas  ó  de  ladrillos  molidos  ,  conocidas  ya  de 
los  antiguos  ,  y  que  se  emplean  ordinariamente 
en  las  :ircunsla¡icías  en  que  hay  que  temer  la 
acción  destructiva  de  la  humedad.  Los  cimentes 
tienen  necesariamente  la  propiedad  hidráulica, 
porque  los  materiales  viejos  machacados  que 
contienen  á  modo  de  arena,  y  que  en  su  mayor 
parte  están  compuestos  de  arcilla  cocida,  deben 
comunicársela  obrando  á  la  manera  de  la  puzola- 
na  artificial.  Por  lo  demás  nada  de  particular 
ofrecen  respecto  á  su  fabricación  y  su  uso. 

Se  llama  también  Cimento  á  diversas  materias 
plásticas  y  muchas  especies  de  mástics  propios 
para  unir  ó  cimentar  ciertos  materiales  de  cons- 
trucción.— \.  Almáciga. 

Desdealguiiosañosse  conocen,  bajo  el  nombre 
de  Cimento,  muchas  variedades  de  cal  eminente- 
mente hidráulicas,  que  tienen  la  propiedad  parti- 
cular de  solidificarse  en  pocos  instantes  á  la  ma- 
nera del  yeso,  sea  al  contacto  del  aire  ó  bajo  el 
agua.  La  mas  conocida,  que  lleva  el  nombre  de 
Cimento  romano  (V.  Gal],  fué  empleada  por  pri- 
mera vez  en  Inglaterra,  en  donde  su  uso  se  ha 
extendido  mucho,  y  de  donde  se  exporta  á  Fran- 
cia en  cantidades  considerables.  Se  fabrica  calci- 
nando un  calizo  de  grano  fino,  muy  duro,  de  un 
gris  azul,  y  cuya  densidad  es  de  2,S9.  Este  calizo 
enciera:  carbonato  de  cal,  65,7;  arcilla,  24,6:  car- 
bonato de  magnesia,  de  hierro,  y  demanganesa, 
y  agua;  9,7;  total,  100.  Se  calcina  de  la  misma  ma- 
nera que  la  piedra  de  cal  común,  pero  con  un 
fuego  mas  suave,  porque  experimenta  fácilmente 
un  principio  de  fusión  que  desnaturaliza  todas  sus 
propiedades.  Después  de  la  cocción  ,  se  reduce 
este  cimento  á  polvo,  y  se  expende  en  barriles. 
Se  emplea  amasándolo  como  el  yeso,  pero  sin  di- 
luirlo. 

Eb  estos  últimos  tiempos  hanse  encontrado  eri 


Francia  calizos  cuya  composición  difiere  poco  áé' 
la  precedente,  y  (pie  dan  cimeatos  que  tienen 
las  mismas  calidades,  principalmente  en  los  al- 
rededores de  Boulogne-sur-Mer,  en  Pouilly  y  en 
Vassy.  El  cimento  de  Pouilly  tiene  por  desgra- 
cia un  color  oscuro,  que  hace  su  uso  imposible 
para  la  recomposición  de  las  masonerías  de  pie- 
dra blanca;  el  de  Vassy,  que  es  casi  blanco,  es 
empleado  muy  ventajosamente  para  restaurar  las 
piedras  descantilladas. 

Hase  ensayado  también  hacer  ciraentos  arti- 
ficiales, pero'  los  resultados  obtenidos  no  han 
presentado  nunca  las  mismas  calidades  que  los 
cimentos  naturales. — V.  Cal. 

En  este  artículo  corresponde  hablar  también 
del  Betón  -^  áe\  Mortero. 

El  Betón  es  una  mezcla  de  mortero  y  pe* 
quenas  piedras  del  tamaño  de  un  huevo  ,  que 
forma  macizos  excesivamente  duros  cuando  se 
solidifica ,  y  que  es  empleada  sobre  todo  en 
los  cimientos  que  descansan  sobre  un  suelo 
poco  sólido  y  en  todos  los  de  obras  hidráulicas- 
bien  sentadas.  Es  una  masonería  de  pequeños  ma^ 
teriales,  que  se  fabrica  en  los  talleres  de  cante- 
ría, cuya  disposición  de  las  materias  no  exigen 
ninguna  atención,  y  á  la  que  no  se  dan  otras  for- 
mas que  las  que  ella  misma  toma  al  solíticarse  en 
el  recinto  en  el  cual  se  la  ha  encerrado.  El  betón 
está  ordinariamente  compuesto  de  un  volumen  de 
mortero  hidráulico  y  dedos  volúmenes  de  casca- 
jos. Se  fabrica  mezclando  el  mortero  hecho  con 
las  piedras  quebrantadas,  por  medio  de  batide- 
ras análogas  á  las  que  se  emplean  en  el  antiguo 
procedimiento  para  la  fabricación  de  los  morte- 
ros. Háse  ensayado ,  pero  sin  buen  resultado  , 
fabricarlo  por  medio  de  máquinas. 

Este  cimento  se  vierte  en  los  cimientos  secos 
en  capas  de  O^jao  á  O",  30,  que  se  pisonean  a 
medida  que  se  van  depositando.  Es  menester  en 
cuanto  sea  posible  que  las  capas  sean  todavía 
frescas  en  el  momento  en  que  se  vierten  las  que 
reposan  inmediatamente  sobre  ellas,  ó  al  menos, 
si  han  tenido  tiempo  desecarse,  que  sean  barri- 
das y  regadas  al  comenzar  de  nuevo  el  trabajo. 
Cuando  el  betón  se  echa  bajo  el  agua,  es  nece- 
sario tomar  todas  las  precauciones  posibles  pa- 
ra que  el  mortero  que  contiene  no  se  deslía,  y 
también  es  menester  tener  cuidado  de  echarlo 
por  capas  bastante  gruesas,  y  no  por  capas  delga- 
das esparcidas  sobre  toda  la  extensión  del  traba- 
jo, como  cuando  se  vierte  fuera  del  agua;  en  fin, 
es  menester  separar  con  el  mayor  cuidado,  por 
medio  de  bombas  ó  de  cualquiera  otra  manera, 
\a  lechada  ó  cal  pulverolenta,  que  se  posa  sobre 
cada  capa  que  acaba  de  ser  vertida,  y  que  impe- 
diría que  se  ligase  con  la  que  se  depositaría  en- 
cima. 

La  forma  de  los  pedazos  de  piedra  no  es  im- 
portante, y  lo  mas  esencial  es  que  no  excedan  del 
grosor  que  se  ha  indicado  mas  arriba,  y  que  pro- 
cedan de  rocas  muy  duras. 

A  veces,  cuando  se  tienen  que  llenar  excava- 
ciones de  cimientos  que  reposan  sobre  un  fondo 
firme ,  y  que  están  al  abrigo  del  agua,  se  emplea. 
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en  vez  debelen,  decascajos,  ó  de  masonería  co- 
inun.iina  mezcla  de  una  parte  de  cal  y  de  7  á  8  par- 
les de  arena,  llamada  Betón  magro.  Este  último 
es  mucho  menos  costoso ,  y  presenta  también  una 
resistencia  suficiente. 

El  uso  del  betón ,  que  estaba  muy  extendi- 
do entre  los  antiguos  ,  ba  recibido  en  estos  últi- 
mos tiempos  nuevas  y  numerosas  aplicaciones. 
Desde  hace  algunos  años  empieza  á  usarse  en  la 
fabricación  de  las  piedras  facticias,  para  la  cons- 
trucción de  los  sumideros;  las  unas  forman  el 
zampeado  y  los  pies  derechos,  y  las  otras  la  bóve- 
da. Las  construcciones  se  ejecutan  asi  con  mu- 
cha solidez ,  con  una  rapidez  grande  y  á  precio 
muy  ínfimo. 

MouTEKO  ó  Argamasv.  El  mortero ,  que  sirve, 
como  es  sabido ,  para  unir  entre  sí  las  piedras  de 
las  masonerías,  es  uno  de  los  elementos  mas  im- 
portantes de  las  construcciones ,  cuya  solidez 
depende  en  gran  parle  de  su  calidad  ,  y  ésta  de 
la  naturaleza  de  las  materias  de  que  estíi  forma- 
do ,  de  sus  proporciones  y  del  modo  como  está 
hecho.  Por  lo  común  es  uña  mezcla  de  cal  y  de 
arena,  y  á  veces  la  arena  es  remplazada  por  una 
materia  volcánica  llamada  Puzolana. 

Por  mucho  tiempo  la  fabricación  del  mortero 
fué  muy  imperfecta  y  puede  decirse  que  no  em- 
pezó a  mejorarse  hasta  en  1820,  época  délos 
primeros  experimentos  del  Sr.  Vicat.  Antes  ,  la 
buena  calidad  del  mortero  dependía  de  la  casua- 
lidad ,  mientras  que  hoy  día  esta  industria  está 
sujelaá  reglas  fijas  y  mas  adelantada  que  nunca. 

En  general ,  se  cree  que  los  antiguos,  y  parti- 
(íularmente  los  Romanos,  poseían  mejores  proce- 
dimientos que  los  nuestros,  fundándose  en  la  du- 
ración dé  aquellas  de  sus  construcciones  que  to- 
davía existen  en  el  día.  Esto  consiste  en  que  ha- 
bía en  aquellos  tiempos,  como  en  los  presentes, 
construcciones  monumentales  en  las  cuales  no  se 
omitía  ningún  gasto  y  en  las  que  se  desplegaba 
lodo  el  cuidado  posible,  y  otras  erigidas  por  el 
momento,  á  las  cuales  se  atendía  muy  poco;  pero 
como  estas  últimas  han  desaparecido,  las  prime- 
ras son  las  que  se  comparan  á  las  construccio- 
nes medianas  de  nuestro  tiempo.  Los  edificios 
antiguos  deben  principalmente  su  duración  á  su 
misma  antigüedad,  porque  está  en  la  naturaleza 
del  mortero  endurecerse  mas  y  mas  con  el  tiem- 
po, cuando  ha  podido  resistir  á  ciertas  influencias 
á  la  acción  de  las  cuales  solo  está  expuesto  al 
principio  de  su  uso. 

Asi,  la  edad  medía,  en  la  que  todo  parece  he- 
cho por  rutina,  nos  ha  dejado  construcciones  tan 
sólidas  como  las  de  los  antiguos,  y  después  de 
los  descubrimientos  del  Sr.  Vicat  se  construyen 
edificios  que  ofrecen  mas  dureza,  después  de  dos 
años  de  existencia,  que  los  de  los  Romanos. 

Las  innovaciones  del  Sr.  Vicat  han  tenido  prin- 
cipalmente por  objeto  el  uso  mas  ventajoso  de  las 
diferentes  especies  de  cal,  y  son  además  capitales, 
porque  versan  sobre  el  elemento  principal  de  los 
morteros,  puesto  que  la  arena  y  las  sustancias 
con  las  cuales  á  veces  es  remplazado  son  elemen- 
tos enteramente  pasivos,  y  por  consiguiente  mu- 
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cho  menos  importantes.  Por  lo  tanto,  además  de  te- 
ner presente  lo  que  se  ha  dicho  en  los  artículos 
Arena  y  Cal,  consúltese  lo  que  vamos  á  conti- 
nuar eñ  el  presente  respecto  á  las  cales  hidráuli- 
cas, arena  y  puzolana. 

Las  proporciones  de  las  materias  que  entran 
en  la  composición  de  los  morteros  varían  según 
el  uso  que  de  éstos  quiera  hacerse ,  y  según  la 
naturaleza  de  dichas  materias,  atendiendo  para 
determinarlas ,  en  general,  á  las  consideraciones 
siguientes: 

í  .*•  La  resistencia  de  los  morteros  de  cal  gra- 
sa, que  deben  permanecer  expuestos  al  aire,  va 
creciendo  cuando  la  proporción  de  arena  aumenta 
desde  50  hasta  240  partes  de  arena  por  tüo  par- 
tes de  cal  extinguida. 

2."  La  resistencia  de  los  morteros  de  cal  hi- 
dráulica, en  las  mismas  circunstancias,  aumenta 
cuando  la  proporción  de  arena  pasa  de  O  á  180 
partes  por  100  decaí  extinguida. 

3.°  Los  morteros  hidráulicos,  es  decir  los  mor- 
teros que  han  de  ser  empleados  bajo  el  agua, 
deben  estar  compuestos  del  volumen  á  1,1  decaí 
extinguida ,  eminentemente  hidráulica,  y  2  vo- 
lúmenes de  arena ;  ó  bien  0,40  á  0,60  de  pasta  de 
cal  medianamente  hidráulica  y  \  volumen  de  puzo- 
lana; ó  en  fin  0,30  á  0,40  de  pasta  de  cal  grasa 
y  i  volumen  de  puzolana. 

Estas  reglas  no  son,  sin  embargo,  muy  rigorosas, 
y  hay  algunos  que  se  separan  con  frecuencia  de 
ellas,  en  ciertos  límites,  porque  la  resistencia 
absoluta  de  las  masonerías  no  es  siempre  lo  que 
mas  preocupa  al  constructor,  para  quien  la  cues- 
tión de  celeridad  ,  las  dificultades  de  ejecución  y 
sobre  todo  el  precio  de  construcción  son  casi 
siempre  de  la  mas  alta  importancia. 

Las  Cales  hidráulicas,  que  deben  su  nombre 
á  la  preciosísima  calidad  de  endurecerse  tan  bien 
bajo  el  agua  como  en  el  aire,  proceden  de  calizos 
que  contienen  una  gran  cantidad  de  arcillas.  El 
Sr.  Vicat,  que  ha  sido  el  primero  que  ha  descu- 
bierto que  esta  especie  de  cales  debe  sus  propie- 
dades á  la  presencia  de  este  elemento,  las  divide 
en  tres  clases,  á  saber:  las  Cales  medianamente 
hidráulicas,  que  se  solidifican  en  el  agua  después 
de  quince  ó  veinte  días  de  inmersión  ,  pero  que 
no  alcanzan  nunca  una  gran  dureza;  las  Cales  hi- 
dráulicas, que  se  solidifican  del  sexto  al  octavo 
día ;  y  en  fin  las  cales  eminentemente  hidráulicas, 
que  se  solidifican  del  segundo  al  cuarto  dia  de  in- 
mersión. Las  de  las  dos  últimas  clases  continúan 
endureciéndose  mas  cada  día,  de  suerte  que  des- 
pués de  nueve  ó  diez  meses  han  alcanzado,  las 
de  la  segunda  clase  una  dureza  muy  notable ,  y 
las  de  la  tercera  una  dureza  comparable  á  la  de 
piedra. 

En  general,  la  propiedad  hidráulica  de  estas 
cales  es  mayor  á  medida  que  contienen  mas  arci- 
lla: así  es  que  las  medianamente  hidráulicas  con- 
tienen .solamente  el  9  á  tO  por  100  de  ella;  las 
designadas  bajo  el  nombro,  de  hidráulicas  con- 
tienen el  lo  ó  20  por  100;  y  las  quesoneminente- 
raenle  hidráulicas  hasta  el  25  a  30  por  100.  To- 
das las  otras  materias  extrañas,  distintas  de  la  ar- 
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cilla,  son  perjudiciales ,  y  las  tíaJes  iíiagras  son 
tan  malas  porque  contienen  muy  poca  ónadadg 
arcilla  y  muchas  materias  inertes. 

El  conocimiento  de  la  composición  de  las  me- 
jores cales  hidráulicas  naturales  y  la  rareza  de 
los  calizos  que  la?  producen  han  dado  al  Sr.  \i- 
cat,  la  idea  de  hacer  cales  hidráulicas  artificiales, 
mezclando  directamente  ,  y  en  las  mismas  pro- 
porciones, las  materias  de  que  están  formadas.  El 
Sr.  Vicat,  ha  conseguido  su  objeto,  y  ha  creado 
asi  una  industria  que  ha  tomado  en  seguida  gran- 
des proporciones  y  que  en  el  dia  es  perfectamen- 
te conocida. 

Hay  dos  maneras  de  fabricar  la  cal  hidráulica 
artificial,  pero  en  ambos  casos  se  trata  siem- 
pre de  combinar  la  cal  grasa  con  la  arcilla  que 
debe  darla  la  propiedad  hidráulica.  La  primera 
cosa  que  se  debe  hacer ,  cualquiera  qu3  sea  el 
procedimiento  que  se  emplee  ,  es  analizar  la  cal 
grasa,  para  saber  si  contiene  ya  arcilla,  y,  en 
este  caso,  ver  que  cantidad  se  le  debe  añadir 
de  ella  para  llegar  auna  composición  parecida  á  la 
de  las  mejores  cales  naturales.  Uno  de  los  métodos 
consiste  en  chafar  calizos  blandos ,  creta  por 
ejemplo ,  por  medio  de  muelas  verticales,  redu- 
cirlos á  papilli  y  mezclarlos  perfectamente  con 
una  cantidad  conveniente  de  arcilla.  El  otro  mé- 
todo consiste  en  mezclar  arcilla  con  cal  cocida  y 
apagada,  en  pasta.  En  ambos  métodos  se  deja  se- 
car un  poco  la  mezcla,  y,  luego  que  ha  adquirido 
la  consistencia  necesaria ,  se  forman  ladrillitos, 
que  se  hacen  cocer  por  los  medios  ordinarios. 
El  primer  método  es  un  poco  mas  económico  que 
el  segundo  ,  pero  también  el  producto  que  da  es 
algo  mas  inferior.  La  cal  fabricada  por  el  primer 
procedimiento  se  llama  en  general  cal  hidráulica 
de  primera  cochura,  y  la  fabricada  por  el  segun- 
do, cal  hidráulica  de  segunda  cochura.  A  veces 
se  simplifica  el  primer  método ,  empleando ,  en 
lugar  de  la  creta,  margas  que  están  ya  mezcla- 
das en  proporciones  muy  diversas  con  calizo  y 
arcilla ,  y  á  las  cuales  se  añade  arcilla  ó  creta, 
según  que  domine  en  ellas  la  primera  ó  la  segunda 
de  estas  sustancias.  Las  margas  tienen ,  como  es 
sabido,  la  propiedad  de  disolverse  en  el  agua, 
de  suerte  que  la  mezcla  intima  de  los  dos  ele- 
mentos se  obtiene  sin  gastos.  Cuando  la  pasta  ha 
alcanzado  la  consistencia  necesaria,  por  la  dese- 
cación, se  convierte  en  ladrillitos  exlen.Iiéodola 
en  una  superficie  bien  plana  en  capas  de  O",  10 
de  espesor  poco  mas  ó  menos,  y  cortándolos 
cuando  están  bastante  secos;  después  se  dejan 
secar  enteramente  y  se  procede  á  la  cocción. 

Los  procedimientos  de  cocción  de  la  cal  hi- 
dráulica artificial  son  absolutamente  los  mis- 
mos que  los  de  la  cal  natural.  Solamente  que  en 
la  cocción  de  las  cales  hidráulicas  artificiales,  lo 
mismo  que  en  la  de  las  cales  hidráulicas  natu- 
rales, es  preciso  poner  el  mayor  cuidado  en  no 
traspasar  los  límites  de  la  temperatura  necesaria 
para  arrojar  el  ácido  carbónico;  pues  una  tempe- 
ratura demasiado  elevada  hace  experimentar  un 
principio  de  fusión  á  sus  elementos,  y  destruye 
ealeraraenle  todas  sus  propiedades.  Sin  embargo. 
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no  sucede  lo  misniío  con  la  cal  grasa ,  puesto  que 
la  temperatura  á  la  cual  se  cuece  es  poco  impor- 
tante. 

Sabido  es  que  la  cal ,  después  de  haber  sido 
cocida,  requiere  ser  extinguida  en  el  agua  antes 
de  ser  convertida  en  mortero  ,  y  que  esta  extin- 
ción es  una  operación  preliminar  muy  importan- 
te ,  que  se  hace  por  muchos  procedimientos  dife- 
rentes. 

El  procedimiento  ordinario  ,  que  consiste  sim- 
plemente en  echar  la  cal  en  una  cantidad  de  agua 
suficiente  para  reducirla  á  papilla  espesa,  es  el 
mas  empleado.  Luego  que  la  cal  llega  al  agua, 
primero  se  calienta,  después  se  abre,  se  abotaga, 
absorve  mucha  agua,  y  concluye  por  reducirse  a 
papilla.  Estos  fenómenos  son  mucho  mas  pro- 
nunciados en  la  extinción  de  la  cal  grasa  que  en 
las  otras  especies  de  cales.  Es  sobremanera  esen- 
cial poner  exactamente  la  cantidad  de  agua  que 
conviene,  pues  cuando  se  pone  en  exceso,  la  cal 
se  reduce  á  papilla  clara ,  se  encuentra  anegada 
de  agua,  según  la  expresión  de  los  albañiles ,  y 
pierde  mucho  de  su  calidad;  cuando,  por  el  contra- 
rio, no  se  pone  lacantidad  suficiente  de  agua,  la  cal 
decrepita  en  seco,  se  eleva  á  una  temperatura 
muy  alta,  y  no  da  ya,  cualquiera  sea  la  cantidad 
de  agua  (juese  la  añada  después,  mas  que  una  cal 
granosa  imposible  de  desleír.  El  n>ejor  método  de 
evitar  estos  dos  inconvenientes  es  mojar  poco  á 
poco  y  con  precaución.  Cuando  en  graii  cantidad, 
la  cal  se  extingue  en  una  balsa  hecha  de  antema- 
no, y  se  deja  permanecer  en  ella  hasta  el  mo- 
mento de  emplearla ;  en  poca  cantidad ,  la  cal  á 
veces  se  apaga  simplemente,  haciendo  una  bal- 
sita  con  la  arena  misma  que  debe  servir  para 
formar  el  mortero. 

Encerrada  en  una  hoya  húmeda ,  la  cal  grasa, 
en  pasta ,  puede  conservarse  muy  largo  tiempo, 
pero  es  menester  que  quede  blanda.  Hase  visto 
cal  que,  después  de  quinientos  años ,  era  todavía 
untuosa  y  propia  para  hacer  mortero.  La  cal  hi- 
dráulica, al  contrario,  se  endurece  en  muy  poco 
tiempo;  sin  embargo  ,  á  veces  los  albañiles  des- 
lien la  que  se  ha  endurecido,  batiéndola  con  agua, 
pero  solo  consiguen  obtener  un  mortero  detesta- 
ble ,  porque  toda  cal  endurecida  ha  perdido  sus 
propiedades. 

Respecto  á  la  Arena  (V.  esta  palabra)  debemos 
decir  aquí  que  la  mejor,  esto  es  la  mas  pura ,  no 
es  atacada  por  los  ácidos :  la  cal  no  tiene  tampo- 
co acción  sobre  ella ,  lo  que  prueba  que  su  papel 
en  la  composición  de  los  morteros  es  tan  solo  el 
de  una  materia  inerte.  Sin  embargo,  no  debe 
concluirse  <le  esto  que  su  presencia  sea  inútil, 
pues,  además  de  la  economía  que  procura,  con- 
tribuye verdaderamente  á  la  solidez  de  los  mor- 
teros y  aumenta  su  resistencia ,  si  bien  estas  pro- 
piedades, todavía  no  bien  explicadas ,  son  in- 
dependientes de  toda  acción  química. 

Las  mejores  arenas  son ,  en  general ,  las  que  se 
extraen  de  los  álveos  de  los  ríos  cuya  corriente 
es  bastante  rápida  ,  porque  no  están  mezcladas 
con  ninguna  parte  fangosa.  Sin  embargo,  se  en- 
cuentran también  con  frecuencia  grandes  masas 
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Hfi  avena  en  sitios  en  donde  no  hay  corrientes  de 
agua :  estas  son  las  Arenas  fósiles,  que  se  desig- 
nan bajo  el  nombre  de  Arena*  de  mina ,  las  cua- 
les, cuando  puras,  son  tan  buenas  como  las  de  rio. 

Casi  lodos  los  autores  recomiendan  no  emplear 
la  arena  de  mar ,  á  causa  de  la  sal  que  contiene, 
y  sin  embargo  las  únicas  que  hay  una  verdadera 
necesidad  de  desechar  son  las  que  contienen  sa- 
les delicuescentes.  Las  demás  ,  ya  sean  las  are- 
nas gruesas  ó  las  arenas  finas  que  el  mar  ha  de- 
jado algún  tiempo  al  descubierto  y  que  han  podi- 
do ser  lavadas  por  la  lluvia,  pueden  emplearse 
perfectamente. 

El  medio  mas  sencillo  para  apreciar  la  calidad 
de  las  arenas  consiste  en  lavar  una  pequeña  can- 
tidad de  ellas  en  un  vaso  de  agua,  y  las  mejores, 
oslo  es ,  las  que  no  contienen  polvo  ni  partes  fan- 
gosas, se  conocen  en  que  no  enturbian  el  agua 

A  veces  se  reemplaza  la  arena  por  una  materia 
volcánica,  llamada  Puzolana  ,  porque  fué  por 

Íriraera  vez  beneficiada  cerca  de  Puzzolo,  en 
lalia. 

La  Püzolanjv  es  una  sustancia  mineral  y  terro- 
sa, que  se  supone  ser  producida  por  erupciones 
volcánicas  ó  por  la  descomposición  de  las  lavas, 
cuyas  suposiciones  están  apoyadas  en  que  la  pu- 
zolana se  encuentra  siempre  contigua  á  los  vol- 
canes en  actividad ,  ó  en  los  países  que  conser- 
van aun  las  señales  de  estragos  ocasionados  por 
volcanes  actualmente  apagados.  Existen  monto- 
nes prodigiosos  de  esta  materia  en  las  cercanías 
de  Puzzolo,  ciudad  vecina  de  Ñapóles  y  del  Ve- 
suvio. 

Todos  los  volcanes  no  producen  puzolana  en 
igual  abundancia :  en  efecto  ,  el  Etna  ,  en  Sici- 
lia, la  produce,  pero  en  menos  cantidad  que  los 
otros  volcanes  de  la  Italia.  Se  encuentra  en  Fran- 
cia en  los  alrededores  de  los  volcanes  apagados 
de  la  Auvernia,  del  Languedoc  ,  sobre  todo  en 
los  departamentos  del  Alto-Loire  y  del  Ardeche, 
etc.  Se  encuentra  también  en  Audernach  ,  en 
las  orillas  del  Rhin,  en  las  Antillas  y  otros  paí- 
ses. 

La  puzolana  se  presenta  ya  en  forma  de  polvo, 
constituyendo  las  Cenizas  volcánicas,  que  son  de 
color  gris  ó  negruzco ,  ya  bajo  la  forma  de  gra- 
nos morenos  ,  violáceos,  ó  rojizos,  bastante  pare- 
cidos á  ladrillo  machacado  groseramente.  Esta  es 
la  Puzolana  propiamente  dicha,  aunque  las  ceni- 
zas ,  que  forman  la  mayor  parte  de  la  puzolana 
del  Vesubio  ,  tengan  propiedades  enteramente 
parecidas. 

El  análisis  de  una  puzolana  de  color  rojo  ha 
dado,  sobre  100  parles ,  55  de  sílice,  20  de  alú- 
mina ,  20  de  óxido  de  hierro  y  5  de  cal. 

Se  distinguen  las  variedades  de  puzolana  si- 
guientes : 

Puzolana  porosa.  Es  la  de  Puzzolo,  que  proce- 
de de  lavas  esponjosas  ;  es  negra,  morena,  vio- 
leta ó  roja  ;  se  beneficia  en  Civila-Yecchia,  y  es 
la  mas  empleada. 

Paío/a«a  a  reí //oía.  Procede  del  Etna,  y  es  muy 
buscada ;  tiene  la  apariencia  de  las  tierras  ocro- 
sas ,  coQlieoe  mas  alumina  que  la  precedente,  y 
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se  presenta  en  pequeñas  masas  del  tamaño  do 
una  nuez. 

Puzolana  tobosa.  No  procede  de  la  descompo- 
sición de  las  lavas,  sino  que  es  formada  de  frag- 
mentos heterogéneos  aglutinados;  es  una  verda- 
dera tol)a  volcánica. 

Puzolana  extras.  Se  presenta  bajo  la  forma  de 
una  masa  porosa ,  blanquecina ,  y  compuesta  de 
fragmentos  de  piedra  pómez ,  ligados  por  un  ci- 
mento ;  es  conocida  sobre  todo  en  Holanda,  y  pro- 
cede probablemente  de  Audernach  ,  en  donde  se 
encuentra  un  terreno  que  parece  haber  sido  vol- 
canizado.  Esta  especie  de  puzolana ,  mas  fina 
que  la  de  Italia ,  es  empleada  con  muy  feliz  re- 
sultado. 

La  puzolana  se  emplea  en  la  composición  de 
los  mortero?  hidráulicos;  pulverizada,  se  une 
muy  bien  con  la  cal  y  la  arena ,  y  forma  un  ci- 
mento que  se  endurece  al  contacto  del  agua,  el 
cual  se  emplea  en  las  construcciones  que  deben 
ser  cubiertas  de  agua,  como  las  esclusas  de  los 
canales,  los  depósitos,  las  balsas,  los  diques, 
etc.  Este  mortero,  conocido  á  veces  bajo  el  nom- 
bre de  Betón  (V.  esta  palabra),  está  comunmen- 
te compuesto  d&i2  partes  de  puzolana,  de  6 
partes  de  arena  gruesa  no  terrosa  y  de  9  parles 
de  cal  viva;  después  de  haber  mezclado  y  molido 
el  todo,  se  emplea  en  seguida,  porque  se  endu- 
rece muy  pronto.  Se  usa  también  esta  especie  de 
cimento  "para  hacer  terrados  que  sirven  de  techo; 
pero  en  este  caso  se  debe  tener  mucho  cuidado 
de  agitarlo  fuertemente  á  medida  que  se  seca  , 
para  evitar  que  forme  grietas. 

Las  Tobas  volcánicas  gozan  de  las  mismas  pro- 
piedades que  la  puzolana  ,  y  solo  difieren  de  és- 
ta en  su  consistencia  petrosa.  Para  emplearlas  en 
la  composición  de  los  morteros  hidráulicos,  se  pul- 
verizan y  se  mezclan,  á  corla  diferencia  en  las 
mismas  proporciones  ¡que  la  puzolana,  con  las 
materias  (|ue  hemos  indicado. 

Hase  ensayado  hacer  Puzolana  artificial  cal- 
cinando arcilla,  y  los  resultados  han  sido  los  mas 
satisfactorios,  porque  esta  puzolana  artificial  da 
tan  buen  mortero  como  la  puzolana  natural.  Su 
fabricación  consr>te  en  reducir  arcilla  á  polvo  y 
hacerla  enrojecer  sobre  planchas  de  hierro  ex- 
puestas á  la  acción  del  fuego,  ó  bien  introducir- 
la en  un  cilindro  de  hierro  colado  que  gira  sobre 
su  eje  en  medio  de  un  hornillo ;  la  arcilla  se  in- 
troduce por  una  de  las  extremidades  del  cilin- 
dro y  sale  calcinada  por  la  otra. 

ílay  otro  procedimiento,  que  es  el  mas  gene- 
ralmente empleado,  que  consiste  en  poner  arcilla, 
concuasada  en  pedazos  del  tamaño  de  un  huevo, 
en  la  parte  superior  de  los  hornos  de  cal ,  pues 
parece  que  el  contacto  del  aire  ,  durante  la  coc- 
ción de  la  puzolana  artificial,  desarrolla  mucho 
sus  propiedades. 

Cf]IIlClFroA,  CiMiciFDG\.  Género  de 
plantas  de  la  familia  de  las  ranunculáceas  ,  y  de 
la  poliandria  monoginia ,  que  los  autores  moder- 
nos hacen  congénero  del  Actea  (V.  esta  palabf  a) . 
Se  compone  de  unas  7  á  8  especies^  algunas  cul- 
tivadas en  los  jardines  de  Europa.  Las  cimicifugas 
TOMO  u. 
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son  plantas  vivaces ,  que  crecen  especialmente 
en  el  norte  de  ambos  hemisferios,  de  hojas  bi-tri- 
lernatisecadas ,  cuyos  segmentos  son  ,  incisos- 
dentados;  do  flores  blancas  dispuestas  en  raci- 
mos, y  de  frutos  srn  cápsulas,  que  contienen  cua- 
tro semillas  escamosas. 

La  GiMiciFüGA  FÉTIDA  (Cimicifttga  foetida,  L.; 
Actwa  Cimicifuga,  DC.)  tiene  un  olor  insopor- 
table ,  y  se  pretende  que  los  habitantes  de  la  Si- 
beria,en  donde  crece  esta  planta ,  consiguen 
ahuyentar  los  chinches  de  sus  domicilios  poniendo 
en  ciertos  puntos  ramas  de  la  misma.  Gmelin  di- 
ce que  en  el  mismo  pais  es  también  usada  contra 
la  hidropesía. 

CiMiciFüGA  Serpentaria  (Cimicifuga  Serpenta- 
ria, Pursh). — V.  Áctea  racimosa. 

ClIflOIilTA  ó  Tierra  CimolUa.  Es 
lina  especie  de  arcilla  de  color  gris  perlado  ó  ro- 
jizo ,  grasa  al  tacto,  que  se  deslié  fácilmente  en 
el  agua.  Según  los  resultados  del  análisis  de  Kla- 
proth,  consta  de  tres  átomos  de  silice,  uno  de 
alúmina ,  uno  de  agua,  y  una  corla  cantidad  de 
óxido  de  hierro. 

CIlVAMOJflO ,  CiNNAMOMüM.  Los  antiguos 
daban  este  nombre  á  una  sustancia  vegetal  aro- 
mática procedente  de  la  Arabia ,  de  un  precio 
muy  elevado,  que  usaban  como  perfume  precio- 
so ,  sobre  todo  en  los  embalsamamientos,  y  como 
medicamento.  Los  modernos  han  tratado  de  pre- 
cisar cual  podia  ser  la  planta  que  la  producía , 
y  que  parte  de  ella  llevaba  este  nombre.  La  opi- 
nión mas  universal,  combatida  no  obstante  por 
los  hermanos  Campi ,  hará  unos  dos  siglos ,  da 
lugar  á  creer  que  se  designaba  bajo  este  nombre 
una  corteza ,  y  esto  conduce  naturalmente  á  re- 
conocer en  ella  la  que  nosotros  llamamos  Ca- 
nela, que  ha  llevado  en  todos  tiempos  el  úeCin- 
namomum.  Sin  embargo  ,  Plinio  la  distingue  po- 
sitivamente de  la  canela,  á  la  que  llama  Cassia. 
Bauhin,  Guilaiidino  y  el  Sr.  Bonastre  creen  que  el 
CinnamomumúQ  los  antiguos  es  la  moscada  ,  lo 
que  es  difícil  de  admitir ,  puesto  que  se  está 
acorde  en  pensar  que  la  moscada,  aunque  co- 
nocida de  los  Egipcios,  no  lo  fué  de  los  Ro- 
manos. Otros  toman  el  nombre  de  Cinnamomum 
por  mirra  ó  bededio;  en  fin,  algunos  comentado- 
res han  visto  en  el  Cinnamomum  una  madera. 
En  el  día  es  pues  muy  difícil  de  indicar  la  natu- 
raleza de  este  perfume,  el  cual  por  lo  demás  era 
un  nombre  colectivo ,  pues  que  Dioscórides,  Ga- 
leno y  Plinio  distinguen  diez  especies  de  él . 

CIIVAIVCO,  Cyn.^nchum.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  apocíneas,  y  de  lapentandria  digi- 
nia.  Se  compone  de  plantas  herbáceas  ó  sub-ar- 
bustos  las  mas  veces  volubles  ,  de  tallos  delga- 
dos, ramosos,  llenos  de  un  zumo  lechoso,  y  guar- 
necidos de  hojas  opuestas,  sencillas  y  enteras;  de 
flores  generalmente  pequeñas ,  axilares  ó  termi- 
nales ,  dispuestas  en  ramilletes  ,  espigas  ó  co- 
rimbos ,  que  tienen  un  cáliz  muy  pequeño,  per- 
sistente, ele  cinco  dientes  estrechos  y  profundos, 
«na  corola  gamonetala  con  el  tubo  corto,  y  cinco 
lóbulos  extendidos  cual  figura  de  una  estrella, 
cinco  estambres ,  un  ovario  libre  bíüdo ,  dos  es- 


tilos  muy  cortos  rodeados  por  el  anillo  que  oclipá 
la  entrada  de  la  corola.  Dos  folículos  aovados 
oblongos,  sencillos,  raras  veces  dobles,  que  se 
abren  en  un  solo  lado  por  una  hendidura  longitu- 
dinal ,  constituyen  el  fruto  que  contiene  numero- 
sas semillas  cargadas  y  coronadas  por  un  penacho 
de  pelos  blancos  y  sedosos. 

Todos  los  cinancos  contienen  un  zumo  lechoso, 
cáustico,  y  son  purgantes  en  grado  mas  ó  menos 
pronunciado. 

Ciiianeo  Ar|^üel ,  Argüel ,  Cinan- 
co  d«  Ej^ipto  (Cynanchum  Arfjhuel ,  Delíle; 
Cynanchum  olecefolium ,  Nect.).  Esta  especie,  de 
la  Arabia ,  etc. ,  tiene  sus  hojas  purgantes ,  em- 
pleadas como  el  sen,  con  el  cual  se  mezclan  en 
Egipto. — V.  Sen. 

Cfiianco  (lerecito  (Cynanchum  erectum, 
L.).  Plenck  refiere  que  36  granos  de  esta  especie, 
que  crece  en  Siria,  administrados  aun  perro,  oca- 
sionaron vómitos  violentos,  el  temblor,  convul- 
siones y  la  muerte.  Esta  planta  se  cultiva  en  los 
jardines,  por  sus  hermosas  flores  ó  estrellas  dis- 
puestas en  corimbos  claros  y  laterales. 

Ciiianco  e3K.1eii«lldo  (Cynanchum  extm- 
sum.  Aitón).  El  cocimiento  de  las  hojas  de  esta 
planta  de  la  América  meridional  se  da  comoan- 
lielmíntico,  y  el  zumo  de  las  mismas  se  prescribe 
en  el  asma. 

Ciiianeo  Ipecaenaiia  (Cynanchum  Ipe- 
cacuanha,  W.;  Cynanchum  vomilorium,  Lam.). 
Descubierto  por  Sonnerat  en  las  Islas  Mauricio 
y  Mascareña,  Sus  raíces  constituyen  una  varie- 
ilad  de  ipecacuana  del  comercio. — V.  Asclepias 
para  el  asma. 

Cinaneo  de  miuiltres  (Cynanchum  vi- 
minale,  L.).  Cultivado  en  los  jardines  por  su  se- 
mejanza con  los  euforbios ;  es  originario  del  de- 
sierto de  Suez;  tiene  tallos  volubles,  verdecinos , 
algo  sarmentosos  ,  c'e  3  á  7  pies  de  largo,  pe- 
rennes y  sin  hojas. 

Cinauco  de  ITIonpeller  (Cynanchum 
monspeliacum ,  L).  Crece  en  lodos  los  lugares 
arenosos  y  marítimos  de  la  costa  del  sudeste  de 
Francia ,  sobre  el  hermoso  golfo  de  Ñapóles  y 
desde  el  monte  Círcello  hasta  Gaeta.  Sus  raíces 
son  blancas,  ahusadasy  rastreras; sus  tallos  her- 
báceos de  tres  pies  de  alto;  las  hojas  acorazona- 
das, lampiñas,  de  un  verde  blanquecino;  las 
flores  blancas,  escotadas  á  manera  de  estrella, 
reunidas  en  umbela  y  abiertas  desde  julio  hasta 
setiembre.  El  zumo  meloso  que  circuye  el  apara- 
to genital ,  principalmente  el  estigma  ,  atrae  los 
insectos  muscidos  sobre  todo  ,  los  cuales  insinúan 
su  trompa  debajo  la  antera  para  chuparlo,  con 
cuyo  movimiento  se  irrita  la  corola ,  siendo  ma- 
yor aun  la  contracción  cuando  el  insecto  quie- 
re retirarla  ,  y  aumentando  proporcionalmen- 
te  á  los  esfuerzos  que  hace  para  desprenderse 
hasta  llegar  á  un  extremo  falque  pronto  el  insec- 
to perece.  El  zumo  del  cinanco  de  Monpellcr  es 
blanco,  pegajoso  y  viscoso  al  mismo  tiempo,  fé- 
tido y  de  olor  parecido  al  del  pez  que  se  pudre; 
abunda  en  las  hojas  y  en  los  tallos;  si  éstos  se 
cogen  sin  precaución  no  es  raro  verles  determi- 
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nar  en  las  manos  una  afección  erisipelatosa  se- 
guida de  ia  caida  de  la  piel.  De  este  zumo  se  ob- 
tiene, por  procederes  farmacéuticos,  un  extrac- 
to conocido  hajo  el  nombre  de  Escamonea  de 
Moiipeller. — V.  Escamonea. 

Parece  cierto  que  el  Cinanco  i>k  hojaspüntia- 
GunAS  (üynanchum  acutum,  L.)  solo  es  una  va- 
riedad del  precedente,  del  cual  solo  ¿e  diferencia 
por  su  follaje  mas  estrecho  y  puntiagudo  y  por 
sus  pedúnculos  mas  alargados.  Se  encuentra  en 
España  y  en  algunas  otras  partes  de  la  Europa 
meridional ,  del  mismo  modo  que  en  las  costas  de 
Berbería.  Llamánia  á  veces  J7a/acan,  porque 
suponen  que  puede  matar  los  perros ,  y  de  este 
modo  la  confunden  con  otros  vegetales  que  lle- 
van la  misma  denominación. 

CinskneotOMnentomo(CynanchumtOTnen- 
tusum,  Litm.).  Segon  De  Decandolle,  sus  raíces 
son  vomílivas ,  y  empleadas  como  á  tales  en  la 
isla  de  Francia. 

CIJVARA ,  Cinara.  Género  de  planlasde  la 
familia  de  las  compuestas,  tribu  de  las  cínaréas 
ó  flosculosas  de  Tournefort ,  y  de  la  singenesia 
poligamia  igual,  que  consta  de  unas  7  Ú8  espe- 
cies, de  las  cuales  solo  dos  merecen  fijar  aqui 
nuestra  atención. 

Cinara  Cardúnculo,  Cardo  de  co- 
mer (CynaraCardunculus,  L.).  Especie  bienal, 
originaria  de  Berbería  ,  que  á  beneücio  del  cul- 
tivo h:ise  .conseguido  hacerla  mas  voluminosa  y 
agradable  al  paladar,  y  crearla  muchas  varieda- 
des desposeidas  de  la  ma\or  parte  de  sus  espinas 
agudas  y  largas. 

Las  principales  variedades  son: 

Cardo  de  España,  que  se  eleva  ala  aKura  de 
cinco  y  hasta  diez  pies  y  medio  ;  tiene  las  hojas 
poco  espino-as,  de  un  verde  mar,  divididas  en 
cinlillas  escoladas;  la  costilla  ó  nervio  medio  es 
de  tres  dedos  de  ancho,  gruesa,  carnosa,  y  con 
un  surco  á  manera  de  canal.  Es  el  preferido  en 
primer  lugar  para  el  cultivo,  porque  produce  mu- 
cho ,  y  porque  sus  espinas  son  poco  ó  nada  ma- 
nifiestas, sin  embargo  de  tener  la  costilla  mas 
filamentosa  y  de  no  gozar  de  un  gusto  tan  ex- 
quisito. 

Cardo  de  Toürs  ,  llamado  asi  porque  en  otro 
tiempo  su  cultivo  en  Francia  estaba  limitado  á  las 
cercanías  de  esta  ciudad.  En  todas  parles  presen- 
ta aguijones  muy  puntiagudos;  su  costilla  ligera- 
mente cóncava  es  llena  y  algo  rojiza  ,  y  como  la 
planta  sube  á  poca  altura ,  es  mas  tierna  y  mas 
delicada  para  comer. 

Cardo  lleko,  enteramente  destituido  de  espi- 
nas, pero  tiene  todavía  los  nervios  mas  gruesos 
que  la  variedad  de  España  y  ligeramente  cónca- 
vos. Esta  variedad,  que  procede  de  la  anterior,  es 
debida  á  las  siembras  hechas  con  esmero,  y  po- 
see todas  las  calidades  y  la  suculencia  de  los  me- 
jores cardos  de  Tours, 

La  bondad  respectiva  de  las  variedades  de 
cardo  depende  asimismo  de  los  terrenos  en  que 
tiene  tugar  su  cultivo :  los  cardos  de  algunas  po- 
blaciones de  la  provincia  de  Tarragona  son  muy 
eslimados,  por  su  magnitud  y  su  exquisito  sabor,  i 
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Los  diferentes  cultivos  que  se  dan  á  los  cardos 
pueden  reducirse  á  dos  prácticas  generales  que 
producen  los  mejores  resultados :  la  \  .*  se  reduce 
á  procurarse  cardos  en  todas  lascpocas  del  año, 
aunque  el  producto  dista  mucho  de  cubrir  los 
gastos  que  deben  hacerse ,  y  la  segunda,  que  e* 
la  mas  sencilla  y  mas  cómoda,  se  reduce  á  sem- 
brar á  vuelo  y  niuy  claro  luego  que  ya  no  pueden 
temerse  los  efectos  de  los  hielos  en  todo  el  mes  de 
abril;  se  riegan  cuando  las  plantas  tienen  algunas 
hojas  bien  formadas;  se  quitan  los  individuos  que 
pueden  perjudicar  á  los  denws ,  se  escardan  las 
malas  yerbas,  y  se  procura  mantener  siempre  el 
terreno  fresco;  luego  se  atan  y  aporcan  ó  cubren 
de  tierra  para  que  se  vuelvan  blancas,  y  las  ho- 
jas inferiores,  privadas  de  este  modo  del  aeceso 
del  aire  y  de  la  luz,  son  buenas  para  comer  pasa- 
dos quince  ó  veinte  días.  El  cardo  que  se  aban- 
dona á  si  mismo,  es  duro  ,  de  sabor  acerbo,  y  al 
cabo  de  cierto  tiempo  vuelve  á  armarse  de  su» 
espinas. 

La  semilla  del  cardo  conserva  su  fuerza  germi- 
natriz  hasta  diez  años  después  de  recogida,  y  pa- 
ra que  sea  excelente  conviene  que  se  deje  enve- 
jecer, pudiendo  durar  ocho  ó  diez  anos  sin  cesar 
de  producir. 

Las  costillas  y  los  anchos  y  gruesos  peciotos 
de  las  hojas  ahiladas  del  cardo  se  comen  cocidus, 
y  también  crudos;  son  un  alimento  poco  restau- 
rativo, y  aue  se  supone  afrodisíaco.  La  flor  posee 
la  virtud  de  cuajar  la  leche  tan  bien  y  con  tanta 
prontitud  como  el  cuajar  ó  el  estómago  de  los  ru- 
miantes ,  y  á  este  objeto  se  usa  para  preparar  el 
suero ,  los  requesones  y  quesos. 

Cinara  Eeeolinto ,  Alcachofera, 
Cardo  Alcaclioi'ero  (Cynara  ScoLymus, 
L.).  Especie  muy  conocida,  originaria  de  la  Etio- 
pia, que  los  Egipcios  y  los  Hebreos  la  importaron 
en  sus  países  respectivos  y  la  extendieron  por  me- 
dio del  cultivo.  La  alcachofera  rara  vez  fué  admi- 
tida en  la  mesa  de  los  Griegos  y  Romanos.  Se  la 
encuentra  tan  vivaz  y  se  arraiga  contal  fuerza  en 
las  huertas  de  la  ribera  del  Nilo,  que  cuesta  mu- 
cho trabajo  extirparla.  Esta  planta  se  propagó  en 
España,  si  bien  estuvo  abandonada  por  espacio 
de  muchos  años;  sin  embargo,  se  la  volvió  á  en- 
contrar en  Andalucía  en  las  orillas  del  Guadal- 
quivir en  el  estado  silvestre,  y  por  esta  razón  en 
el  siglo  XVI  se  la  consideró  como  indígena.  En  el 
siglo  úllimo  la  alcachofera  recobró  su  rango  en 
las  huertas  de  \enecia,  Florencia  y  Ñapóles ,  de 
donde  fué  importada  á  Francia  para  ser  cultiva- 
da en  grande.  Mucho  antes  de  esta  época  era  co- 
nocido dicho  cultivo  en  las  huertas  de  Valencia 
y  otros  distritos  meridionales  de  España.  Ciertos 
escritores,  equivocadamente,  haceía  provenirla 
alcachofera  de  la  Sicilia,  de  la  Toscana,  de  la 
Lombardia  oriental  y  aun  de  las  costas  de  Ber- 
bería. 

La  alcachofera  doméstica,  que  se  cultiva  en  las 
huertas,  arroja  de  su  raíz  hojas  de  un  pié  y  medio 
de  largo ,  anchas ,  profundamente  cortadas  ,  de 
color  verde  ceniciento  ó  blanquecino,  sin  ningu- 
na espina.  Del  medio  de  sus  hojas  se  eleva  ub 
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tallo  que  alcanza  una  altura  de  dos  píes,  denla- 
do,  lacio,  grueso,  meduloso,  de  dentro  del  cual 
parten  varios  ramos,  que  cada  uno  sostiene  en  su 
sumidad  un  cáliz  imbricado  que  encierra  los  ór- 
ganos de  la  florescencia  y  de  la  fructificación. 
Este  cáliz  imbricado  es  el  que  constituye  lo  que 
se  conoce  bajo  el  Hombre  de  Alcachofa  ;  pero  si 
se  deja  que  esta  planta  rocorra  todas  las  fases 
de  la  vegetación  ,  esle  cáliz  se  abre  y  deja  pare- 
cer una  flor  á  manera  de  ramillete ,  compuesta  de 
un  gran  número  de  flósculos  azulados,  ensan- 
chados por  arriba  y  dispuestos  en  tirillas;  á  es- 
tas flores  suceden  semillas  oblongas,  guarnecidas 
cadfi  una  de  un  vilano. 

La  Alcachofa  ó  Alcarehofa  es  la  parte  comes- 
tible de  la  planta  ,  que  el  vulgo  toma  equivoca- 
damente por  el  fruto  ,  pero  que  es  el  receptáculo 
y  el  involucro  extraordinariamente  desarrollados 
por  el  cultivo  antes  de  la  aparición  de  las  flores. 

Las  variedades  de  esta  planta  mas  conocidas 
son :  la  Alcachofera  blanca  [Cynara  Scolymus 
alba),  que  prospera  en  el  mediodía;  la  Alcacho- 
fera DE  Italia,  Alcachofera  azucaraba  [Cyna- 
ra Scolimus  itálica) ,  procedente  de  Genova,  y 
cuyo  receptáculo  pequeño  ,  de  un  verde  claro, 
de  carne  de  color  amarillo  subido ,  de  sabor  de- 
licado y  dulce ,  se  come  crudo  ;  la  Alcachofera 
roja  (Cynara  Scolymus  rubra) ,  de  cabezas  peque- 
ñas, de  un  encarnado  de  púrpura  ,  y  muy  gus- 
tosas; la  Alcachofera  verde  (Cynara  Scolymus 
í;trirftí),  cuyas  cabezas  son  muy  gordas;  y  la 
Alcachofera  violada  (Cynara  Scolymus  viola- 
cea)  ,  tan  exquisita  y  tierna  como  la  verde,  pero 
menos  productiva. 

La  alcachofera  teme  las  heladas  de  los  climas 
septentrionales.  Como  tiene  gruesas  y  largas  raí- 
ces ,  requiere  una  tierra  profunda  y  liviana.  Se 
multiplica  de  semillas  ó  esquejes.  La  propaga- 
ción por  semillas  no  se  usa  sino  en  el  caso  en 
que  las  antiguas  plantas  hayan  perecido  por  ac- 
cidente. En  invierno,  se  la  proteje  aporcándola, 
después  de  haber  corlado  los  tallos  al  ras  de  tier- 
ra, y  haber  atado  las  hojas,  á  las  cuales  no  se 
las  deja  sino  la  longitud  de  un  pié.  Si  las  heladas 
aumentan,  se  cubre  la  tierra  con  hojas  ó  pajaza 

Un  pié  de  alcachofera  puede  durar,  según  los 
terrenos  y  abonos ,  cuatro  ó  cinco  años ,  pasado 
cuyo  término  sus  alcachofas  degeneran. 

La  alcachofa  tierna  se  come  cruda  con  sal, 
etc. ,  en  ensalada ;  llegada  á  su  grosor,  se  ade- 
reza, después  de  haberla  cocido,  de  diversas  ma- 
neras. Cocida  ,  es  un  alimento  de  fácil  digestión, 
estomático  y  reputado  como  afrodisíaco.  Los  pe- 
cíolos carnosos,  llamados  Cardillos  de  alcacho 
fera,  también  son  comestibles.  Las  flores  cuajan 
la  lecüe ,  y  sirven  para  preparar  quesos.  El  co- 
cimiento de  las  hojas ,  con  sales  de  bismuto,  da 
un  amarillo  hermoso  que  puede  servir  para  teñir 
la  lana.  Se  opina  que  las  semillas,  atendiendo  á 
su  volumen,  darían  aceite,  llegadas  á  su  madu- 
rez ,  como  las  de  los  géneros  vecinos  Onopardo , 
Carlina,  etc.  Se  dice  que  el  zumo  de  la  planta  es 
útil  en  la  hidropesía. 

ClAíCOAIliVA.  Principio  inmediato  de  los 
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vegetales,  entrevisto  en  1803  por  A.  Duncao, 
quien  le  dio  el  nombre  de  Cinconina  ,  y  después 
por  Gómez,  F.  Runge,  M.  Laubert,  etc.  En  182<, 
fué  muy  estudiado  por  los  SS.  Labillardiére,  y 
sobre  todo  Pellelier  y  Caventou ,  quienes  reco- 
nocieron su  naturaleza  alcalina.  La  cinconina 
existe,  pero  en  relación  variable,  en  las  tres 
principales  especies  de  quina  ,  de  las  cuales  for- 
ma con  la  quinina  y  la  quinioidina,  la  parte  ver- 
daderamente activa.  Predomina  mucho  en  la  qui- 
na gris ,  abunda  también  en  la  quina  roja,  y  falta 
casi  absolutamente  en  la  quina  amarilla,  aunque 
se  la  encuentre,  según  el  Sr.  Callaud,  en  la  quina 
de  Cartagena ,  y  según  el  doctor  Michaelis,  mé- 
dícoen  Magdeburgo ,  en  muchas  otras  especies  ó 
variedades  de  quina.  Se  extrae  principalmente 
de  la  primera ,  tratándola  con  el  ácido  hidrocló- 
ríco  debilitado,  precipitando  oon  un  exceso  de  cal, 
y  haciendo  hervir  el  precipitado ,  bien  lavado  y 
secado ,  con  alcohol  hirviendo ,  de  donde  la  cin- 
conina se  separa  en  seguida  por  enfriamiento. 

La  cinconina  se  presenta  en  agujas  blancas, 
prismáticas  y  sueltas  ;  es  inodora,  muy  poco  so- 
luble en  el  agua,  la  que  solo  disuelve 'jjsoo  de  su 
peso  á  -}-  too  ;  su  sabor  es  amargo  y  no  se  ma- 
nifiesta hasta  al  cabo  de  cierto  tiempo;  el  aire 
no  le  hace  experimentar  ninguna  alteración;  ex- 
puesta á  la  acción  del  calor,  se  licúa  en  el  mo- 
mento en  que  empieza  á  descomponerse,  se  abota- 
ga y  se  sublima  en  parte  en  agujas  brillantes; 
el  alcohol  y  el  éter  la  disuelven  sobre  todo  en  ma- 
yor cantidad  en  caliente  que  en  frío,  y  estas  di- 
soluciones, de  un  sabor  muy  amargo,  enverdecen 
el  jarabe  de  violetas,  y  vuelven  al  azul  el  papel 
de  tornasol  enrojecido  por  los  ácidos;  todos  los 
ácidos  minerales  la  disuelven  y  forman  con  ella 
sales  salubles  y  cristalizables,  dotadas  de  un  gran- 
de amargor. 

Este  álcali  está  compuesto  de  carbono,  78,67, 
hidrógeno,  7,06;  ázoe,  9, H;  oxigeno,  5,16;  to- 
tal, t 00,00. 

Calentada  sobre  una  lámina  de  platino,  la  cin- 
conina se  licúa,  se  abotaga  y  se  descompone  pro- 
duciendo una  corta  cantidad  de  carbón  que  arde 
sin  dejar  residuo.  El  agua  fría  no  tiene  acción 
sobre  ella,  pero  el  alcohol  la  disuelve  entera- 
mente lo  mismo  que  todos  los  ácidos  debilitados 
inorgánicos,  y  el  ácido  nítrico  concentrado  la  di- 
suelve sin  producir  ninguna  coloración.  Las  di- 
soluciones de  la  cinconina  en  los  ácidos  son  pre- 
cipitadas en  blanco  por  los  álcalis,  el  ácido  tá- 
nico y  el  infuso  de  agallas. 

En  medicina,  la  cinconina  es  solamente  emplea- 
da en  el  tratamiento  de  las  calenturas  intermi- 
tentes, y  forma  parte  de  todos  los  medicamentos 
compuestos  que  tienen  por  base  la  quina  gris.  Sus 
propiedades  febrífugas  son  menos  marcadas  que 
las  de  la  quinina,  y  comunmente  se  hace  uso  de 
ella  en  el  estado  de  sal,  si  bien  en  la  práctica  es 
preferida  la  quinina  ó  sus  sales. 

ClMEKAltlA,  Cineraria.  Género  de  la 
familia  de  las  compuestas,  tribu  de  las  seccioni- 
déas,  y  de  la  síngenesía  supérflua  deLinneo,  que 
encierra  30  á  40  especies  propias  del  cabo  de 
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Buena  Esperanza ,  y  de  las  cuales  se  cultivan  al- 
binias en  los  jardines  botánicos  en  Europa.  Son 
plantas  herbáceas  anuas,  ó  perennes ,  ó  sufrucli- 
cosas,  de  hojas  alternas,  diversiforraes ,  y  de 
cabezas  amarillas. 

Cineraria  marítima  {Citifraua  ma- 
rilima,  L.).  Muy  abundante  en  los  peñascos  del 
Mediterráneo  ,  y  que  se  reconoce  por  su  aspecto 
blanquecino  y  ceniciento ,  y  por  su  olor  desagra- 
dable cuando  se  estrega  entre  los  dedos;  sus  ho- 
jas son  pinnalifidas  y  de  lóbulos  obtusos,  y  sus 
flores  muy  manifiestas  á  causa  déla  magnitud  de 
los  radios.  Próspero  Alpino  dice  que  es  el  Achao- 
van  abiat  de  los  Egipcios,  y  la  preconiza  contra 
las  obstrucciones  antiguas  y  el  histérico ,  y  para 
provocar  las  reglas. 

A  la  Cineraria  de  Siberia  {Cineraria  sibirica, 
L.) ,  especie  que  crece ,  no  solo  en  Siberia,  si  que 
en  las  montañas  de  la  Suiza,  de  los  Pirineos,  etc., 
se  la  atribuye  en  el  primero  de  estos  países  ,  la 
propiedad  de  dispertar  la  virilidad ,  comida  cru- 
da.       

CISmFE,  Cynips.  Aunque  las  especies  de 
este  género  de  insectos  himenópterx)s,  de  la  fami- 
lia de  los  neotocriptosdel  Sr.  Duméril,  sean  muy 
numerosas,  ninguna,  en  razón  de  su  pequenez,  ha 
sido  directamente  empleada  en  medicina  ni  en 
economia  doméstica;  pero  muchas  dan  origen, 
por  sus  picaduras  y  la  extravasación  de  los  jugos 
que  de  ellas  resultan,  á  la  formación  en  diversas 
partes  de  los  vegetales  de  tumores  ó  excrescen- 
cias morbosas,  conocidas  bajo  el  nombre  de  Aga- 
llas ,  y  que  envuelven  los  huevos  depositados  por 
estos  insectos  y  sirven  de  abrigo  á  las  larvas  que 
de  ellos  nacen ,  hasta  sus  últimas  Irasformacio- 
nes,  tales  son  :  el  Cínife  de  la  agalla  pe  tintes 
{Cynips  gallos  tinctoricB ,  Oliv.) ,  que  produce  la 
Agalla  db  .\levo  (V.  esta  palabra)  y  que  á  ve- 
ces se  encucuentra  encerrado  en  ella  ;  el  Cíni- 
fe de  ia  Yedra  TERRESTRE  (C»/»tpí  glechomatis, 
Gmel.)  al  cual  es  debida  la  Manzana  ó  Pera  de 
Yedra  terrestre ,  pequeño  tumor  esponjoso,  blan- 
do, suculento,  de  color  rojo  ó  amarillo  ,  de  olor 
aromático ,  que  nace  en  la  yedra  terrestre  ,  y  cu- 
yo sabor  acerbo ,  pero  bastante  agradable  ,  no 
desprecian  los  campesinos  ,  y  á  veces  los  mismos 
naturalistas;  el  Cínife  Psenes  (Cynips  Psenes,  L.; 
Chaléis  Psenes  ,  Gallesio) ,  empleado  en  el  Le- 
vante para  la  caprificacion  (V.  Uiguera) ;  en  fin, 
el  Cínife  del  Rosal  silvestre  [Cynips  rosas,  L.), 
insecto  productor  del  Bedegar  (V.  esta  palabra); 
etc.,  etc. 

ClüíOCíIiOSil,  Ctnoglossüm.  Género  de  la 
familia  de  las  borragíneas ,  y  de  la  pentandria 
mon'>ginia  deünneo,  compuesto  de  unas  cin- 
cuenta plantas  herbáceas,  ramosas,  extratropi- 
cales,  propias  sobre  lodo  del  hemisferio  boreal, 
de  inflorescencia  en  racimos  con  frecuencia  ebrac- 
teados,  á  veces  provistos  de  brácteas  folifornies, 
y  de  llores  de  un  rojo  vinoso. 

Ciiiog^iosa  oHcinal ,  Iiensua  de 
perro ,  Tlniebla  (Cynoglosstim  ofjicinale, 
L.).  Planta  bienal,  que  produce  muchas  varie- 
dades ,  y  que  crece  eo  los  lugares  pedragosos  é 
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incultos  de  toda  Europa.  El  tallo  ramoso,  grue- 
so ,  estriado  y  velloso  de  es  ta  planta,  se  eleva  á 
uno  ó  dos  pies;  sus  hojas,  largas,  blandas,  ova- 
ladas lanceoladas,  y  cul'ierlas  de  una  pelusilla 
blanquecina,  son  pecioladas  en  la  parte  baja  del 
tallo,  y  abrazadoras  en  la  parle  alta,  muy  ente- 
ras; las  flores,  que  forman  espigas  largas,  de- 
rechas, encorvadas  en  forma  de  c?yado  en  la 
extremidad,  unilaterales,  flojas,  tienen  laceró- 
la de  un  rojo  vinoso  que  tira  al  azul ,  provista  en 
el  tubo  de  cinco  escamas  convexas,  unidas,  y 
cuatro  frutos  escabrosos,  aplastados,  lijados  en 
la  base  del  estilo  persistente ,  de  estigma  escota- 
do. Esta  planta  es  casi  inodora  y  tiene  un  sabor 
soso ,  y  se  dice  que  ningún  animal  la  come,  ex- 
cepto las  cabras. 

La  raiz  de  cinoglosa  es  larga,  gruesa,  carnosa, 
de  un  gris  fuerte  al  exterior ,  blanca  al  interior, 
de  un  sabor  soso  v  de  un  olor  viroso.  Este  olor 
es  el  que  sin  duda  ha  hecho  pensar  que  la  raiz  de 
cinoglosa  era  narcótica  ó  calmante,  y  como  se 
manifiesta  en  la  corteza,  ^e  desecha  la  médula, 
y  solo  se  hace  secar  la  parte  exterior. 

Según  el  St.  Cencdilla  ,  la  raiz  de  cinoglosa 
contiene:  agua  cargada  de  principio  oloroso, 
10,00;  materia  colorante  grasa ,  2,08;  materia 
resinosa,  2,07;  sobre-oxalato de  potasa,  3,06; 
acetato  de  cal ,  1,06;  tanino,  materia  extractiva, 
9,00;  materia  animal,  2,00;  inulina,  4,02;  ma- 
teria gomosa,  5,00;  extracto  soluble  en  el  agua, 
8,03;  ácido  péctico,  9,00 ;  oxalato  de  cal,  3,00; 
fibra  leñosa  ,  36,00;  pérdida,  5,00;  total,  400,00. 
El  Sr.  Cenedilla  piensa  que  la  causa  de  la  acti- 
vidad de  la  cinoglosa  reside  en  el  agua  cargada 
del  principio  oloroso.  La  raiz  es  la  parte  que  se 
emplea  mas,  prefiriéndose  la  corteza ,  de  suerte 
que  se  tiene  la  costumbre  de  tirar  el  centro  co- 
mo inerte. 

Las  hojas  de  cinoglosa  se  consideran  como 
emolientes  y  anodinas;  la  corteza  de  la  raiz  se 
usa  como  pectoral  é  incisiva,  y  entra  en  unas  pil- 
doras que  llevan  su  nombre. 

CiuojEÍoi9M  eoii  hoja  de  Allieli 
[Cynoglossum  Clwirifotium ,  L.).  Las  hojas  de 
esta  especie  anual  ó  bienal,  indígena,  se  usan 
como  vulnerarias,  y  con  ellas  se  hace  un  UbgüeQ- 
to  empleado  contra  las  ulceras  malignas. 

Cinoslosa  Omfalode  (  Cynoglossum 
Omphalodes ,  L  ).  Esta  hermosa  planta,  cuyo 
nombre  procede  de  la  forma  de  cesta  ó  de  om- 
bligo de  sus  frutos,  es  natural  en  los  bosques  del 
Piamonle,  y  sirve  para  adornar  los  jardines,  en 
los  cuales  el  hermoso  azul  de  sus  flores  produce 
el  efecto  mas  agradable  en  la  primavera,  y  le  ha- 
ce dar  el  nombre  de  Borraja  pequeña :  es  inodo- 
ra y  de  sabor  viscoso  un  poco  amargo;  es  re- 
putada como  emoliente,  propia  para  detenerlas 
hemorragias  ,  disminiur  la  acritud  de  los  humo- 
res ,  etc. ,  tomada  al  interior,  y  aplicada  al  exte- 
rior Hov  dia  no  está  en  uso 

€iníÓ]TlE'IKil,  Ctnometra.  Género  de 
la  familia  de  las  leguminosas  y  de  la  decandria 
monoginia  deLinneo,  que  contiene  árboles  in- 
dígenos de  las  Indias  orientales  y  de  Cochincbi- 
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na ,  de  hojas  apareadas  ó  pinnadas ;  de  flores  nu- 
merosas, inserías  en  el  tronco  ó  los  ramos.  Los 
frutos  amargos  y  astringentes  de  estos  árboles 
los  hacen  inútiles  como'plantas  alimenticias. 

De  los  frutos  del  Cinometra  pe  tronco  qoe  lle  - 
VAN  FLORES  (Cijnometra  caulífera,  L.) ,  árbol 
llamado  Nam-nam  en  la  India ,  donde  crece ,  se 
extrae  un  aceite  usado  contra  la  sarna  y  las  en- 
fermedades cutáneas:  sus  raices  son  purgantes. 

CIJV09I0KI0,  Cynomorium.  Género  de 
plantas  de  la  familia  de  las  balanoforéas-cinomo- 
riéas,  y  déla  raonandria  monoecia,  que  consta 
de  uní  sola  especie. 

Ciiioniorio  coccíneo  {Cynomorium  coc- 
cineum,  L.).  Planta  parásita  que  crece  en  los 
lugares  marítimos,  en  Creta,  en  Egipto ,  en  Cer- 
deña,  en  España,  en  Malta,  etc.  ,  lo  que  la  ha 
hecho  llamar  ¡longo  de  Malla,  de  su  forma  á  ma- 
nera de  ma/.a.  Su  raiz  tuberculosa  da  nacimiento 
á  un  tallo  de  5  á  8  pulgadas  de  longilud,  sim- 
ple, grueso,  cilindrico  y  casi  claviforme,  de  un 
rojo  moreno  muy  subido;  es  grueso,  cubierto  in- 
feriormente  de  escamas  carnosas ,  discoideas,  y 
lleva  en  su  extremidad  llores  que  forman  una 
cabezuela  ovoídea-prolongada ,  obtusa ,  compues- 
ta de  flores  masculinas  y  femeninas  entremezcla- 
das. 

Por  presión,  se  obtiene  del  cinomorio  un  zumo 
rojo,  amargo  y  estíptico,  que  antiguamente  se 
usó  como  un  astringente  útil  en  las  hemorragias, 
la  disentería,  etc. ,  etc. 

Cl]VO§UKO,  Cynosdrüs.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  gramíneas ,  tribu  de  las  festncáceas, 
y  de  la  Iriandria  diginia  de  Linneo.  Los  cinosuros, 
llamados  vulgarmente  Colas  de  perros,  son  plan- 
tas mediterráneas,  de  hojas  planas,  de  panículas 
apretadas  y  especiformes ,  que  se  distinguen  de 
las  Felucas  en  el  aspecto  y  en  sus  espiguillas  es- 
tériles. 

El  CiNosüRO  CoRocANO  [Cynosurus  Corocanus, 
L.)  se  cultiva  en  la  India,  en  elJapon,  etc. ,  en 
donde  sus  granos  sirven  de  alimento  á  las  gentes 
del  campo,  sobre  todo  cuando  falta  el  arroz. 

CIUÍTA.  La  cinta  es  un  tejido  estrecho  de 
todos  colores  ,  cuya  fabricación  varia  según  la 
materia  deque  está  compuesto  y  los  usos  á  que 
se  destina.  Sirve  para  ceñidores  ,  cintos,  y  tam- 
bién para  adornar,  unir,  atar  y  orlar  una  multi- 
tud de  objetos  de  tocador  y  otros,  como  sombre- 
ros, gorras,  vestidos,  muebles,  etc.  Todas  las 
manipulaciones  requeridas  por  la  fabricación, 
y  todas  las  operaciones  de  la  venta  de  las  cin- 
tas se  designan  bajo  el  nombre  genérico  de  Cin- 
tería, y  al  operario  que  las  fabrica  se  le  llama 
Cintero .  '* 

Las  materias  que  sirven  para  la  fabricación  de 
las  cintas  son  el  lino,  la  lana,  el  algodón  y  la 
seda  ,  las  cuales  se  emplean  separadamente  ,  ó 
también  se  mezclan  algunas  de  estas  materias , 
según  el  resultado  que  se  (juiere  obtener. 

La  cintería  se  divide  en  dos  grandes  secciones: 
\ .°  la  Pequeña  cintería,  que  comprende  la  cinta 
de  hilo,  la  cinta  de  lana,  la  cinta  de  algodón  y 
la  cinta  de  filadiz;  2.*  la  Gran  cintería,  que  solo 
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comprende  la  cinta  de  pura  seda  y  la  cinta  dff 
seda  que  tiene  mezclado  oro  ó  piala. 

Pequeña  cintería.  La  Cinta  de  hilo  se  fabrica 
todavía  en  parte  ert  un  telar  de  tejedor,  tan  solo 
algo  mas  ligero  que  éste,  y  según  los  mismos 
procedimientos  empleados  para  la  fabricación  de 
las  telas.  En  este  caso,  entre  la  fabricación  de  la 
tela  y  de  la  cinta  no  hay  mas  diferencia  que  el 
urdimbre.  Antiguamente  ,  las  cintas  de  hilo,  de 
lana,  de  algodón  ydefiladizeran  trabajadas  en  un 
telar  de  dos  careólas ,  y  para  las  cintas  cruzadas, 
se  empleaba  el  telar  de  cuatro  careólas.  En  el  dia 
hase  aplicado  el  telar  de  barra- á  la  fabricación 
de  las  cintas  de  algodón  y  de  lana  y  de  las  cin- 
tas de  hilo  encarnado;  sin  embargo,  se  fabrica 
ya ,  por  medio  de  máquinas  de  vapor,  la  cinta  de 
hilo  blanco. 

Lacinia  de  hilo  se  fabrica  en  Francia ,  en  Ber- 
nay,  en  Drucourl,  en  Thiberville,  en  Forges  y  en 
el  país  de  Caux;  la  Holanda  y  Iprés  en  Bélgica 
fabrican  también  cintas  de  hilo,  y  el  valle  de  Bar- 
men,  cerca  de  Elberfeld  (Alemania)  tiene  fábri- 
cas considerables  de  este  género.  En  España,  hoy 
día ,  casi  todas  las  cintas  de  hilo  que  se  consu- 
men se  importan  del  extranjero ,  porque  así  el 
comercio  las  obliens  á  mejor  precio  que  tomán- 
dolas de  las  fábricas  del  país,  motivo  porque  esta 
industria  tiene  entre  nosotros  poca  importancia. 

Las  Cintas  de  lana ,  llamadas  con  frecuencia 
Galones  de  estambre ,  cuya  anchura ,  en  general, 
es  de  6  á  18  líneas ,  son  verdaderamente  produc- 
to de  la  industria  nacional.  Las  fábricas  de  Bar- 
celona ofrecen  cintas  de  lana  que  pueden  compe- 
tir con  las  del  extranjero ,  por  su  solidez ,  por  el 
buen  gusto  en  los  dibujos,  por  la  exquisita  y  ar- 
mónica combinación  de  los  colores,  en  una  pala- 
bra ,  por  su  perfección  y  hermosura.  De  la  fábri- 
ca de  D.  Juan  Segura,  en  particular,  salen  una 
multitud  de  productos  de  oro,  de  seda,  de  lana, 
y  de  algodón  inmejorables:  galones  de  oro  y  de 
plata,  generalmente  usados  para  divisas  y  ador- 
nos militares  ó  de  empleados  del  gobierno ;  galo- 
nes de  oro  y  plata  falsos,  que  sirven  para  orna- 
mentos de  iglesia ;  galones  de  estambre ,  para 
morriones  de  tropa  y  otros  varios  efectos  milita- 
res; galones  de  estambre,  de  cuadriles  encar- 
nados, azules  y  blancos  para  marineros;  cintas 
de  estambre  de  dislintos  dibujos  y  colores  para 
cortinas  de  balcón ,  ribetes,  etc. ;  cintas  de  seda 
labradas,  y  estrechas,  de  distintas  especies  para 
adornar  sillones ,  solas  y  otros  muebles ,  etc.;  ba- 
ticolas y  cinchas  de  puro  estambre  y  algodón  pa- 
ra caballos ;  franjas  de  seda  con  escudos  de  ar- 
mas ,  para  libreas.  Finalmente,  en  la  fábrica  del 
Sr.  Segura  hemos  visto  un  magnifico  gallardete 
de  unos  30  palmos  de  longitud  y  de  una  sola  pie- 
za ,  para  el  uso  de  los  buques  de  guerra ,  que 
nos  ha  parecido  de  mucho  mérito ,  tanto  por  la 
solidez  é  igualdad  del  tejido  como  por  la  perfecta 
exactitud  con  que  están  separados  los  colores. 

Las  fabricas  de  cintas  de  lana  abastecen  al  con- 
sumo de  las  provincias  del  reino  y  asimismo  ha- 
cen exportaciones  bastante  considerables  desús 
productos  á Ultramar. 


CIN 

Las  diferentes  especies  áe  Cintas  de  algodón 
que  circulan  en  el  comercio  son  exclusivamenle 
producios  de  la  industria  del  pais,  cuyo  principal 
ceniro  de  fabricación  es  Barcelona,  Manresa  y 
algunas  otras  ciudades  y  pueblos  del  antiguo 
principado.  Al  presente  casi  lodos  los  talleres  de 
este  género  se  limitan  á  confeccionar  cintas  co- 
munes ,  porque  son  las  que  ofrecen  mayor  con- 
sumo. Sin  en>bargo  en  la  fábrica  de  D.  José  Sort 
y  Llopis  existe  un  variado  surtido  de  cintas 
de  algodón  de  todas  calidades ,  cuyo  trabajo  na- 
da deja  que  desear ,  pues  el  Sr.  Sort  y  Llopis  ha 
elevado  esta  industria  al  nivel  de  la  extranjera,  á 
fuerza  de  estudio  y  continuados  ensayos,  y  ha 
conseguido  hacer  cualquiera  especie  de  cinta  de 
algodón  que  se  le  pida,  aunque  hoy  dia  se  de- 
dique no  mas  que  á  elaborar  artículos  de  fácil 
despacho.  Las  cintas  que  en  mayor  cantidad  fa- 
brica el  referido  Sr.  Sort  son  las  siguientes:  Cin- 
ta dicha  de  Bntatia,  desde  el  n."  1  hasta  el  n." 
loo, — esta  última  en  razón  de  su  ancharla  se  em- 
plea para  vendas;  Cinta  de  lustre,  de  varios 
colores  ,  desde  el  número  i  al  30;  Cinta  ancha, 
Cinta  entre-ancha  y  Cinta  de  tabla,  de  varios 
colores ;  Cinta  superior  dicha  de  Jaconá,  y  Cin- 
ta labradaúe  diversas  muestras,  dicha  á  la  Juc- 
quard. 

lias  cintas  de  algodón  se  exportan  desde  los 
puntos  de  producción  á  las  provincias  del  reino, 
y  los  usos  á  los  cuales  se  destinan  son  los  mismos 
én  todas  partes. 

Las  Cintas  de  filadiz  ó  de  borra  de  seda,  llama- 
ílas  también  de  Padua  ,  poraue  en  un  principio  se 
fabricaron  en  la  ciudad  de  Padua,  en  Ilalia,  co- 
munmente son  engomadas  :  á  veces  son  cruzadas 
y  sus  orillas  dentadas  y  también  se  ejecutan  en 
ellas  figuras ,  y  entonces  son  consideradas  como 
arliculos  de  pasamanería.  Si  bien  hace  ya  muchos 
años  que  se  aplicaron  ala  fabricación  de  estas 
cintas  las  máquinas  de  vapor  y  las  máquinas  hi- 
dráulicas ,  esta  industria  ha  ido  decayendo  en 
términos  que  hoy  dia  está  casi  abandonada. 

Gran  cintería  ó  Cintrría  de  seda.  Las  cintas 
de  seda  ocupan  el  primer  lugar  en  la  cintería, 
lauto  por  el  valor  como  por  la  belleza  de  los  pro- 
ducios. Los  numerosos  pormenores  relativos  á 
esle  magnífico  ramo  de  industria  serán  expuestos 
en  el  articulo  Seda,  Sedería,  en  donde  se  mani- 
festará lodo  lo  concerniente  á  la  calidad ,  al  ade- 
rezo y  á  la  tintura  de  las  sedas  destinadas  á  la 
fabricación  de  las  cintas  y  de  las  otras  estofas, 
junto  con  otras  preparaciones  á  los  cuales  las 
sujeta  el  fabricante ,  tales  como  la  devanadura, 
la  urdidura  y  la  tejedura. 

Al  salir  de  las  manos  de  los  operarios ,  las  cin- 
tas no  tienen  esa  apariencia  agradable  y  atracti- 
va que  favorece  su  venta ,  y  para  conseguirlo  se 
sujetan  á  diversas  operaciones.  La  recortadura 
hace  desaparecer  todo  lo  que  perjudicaba  al  bri^ 
lio  del  tejido;  el  cilindraje ,  el  mueraje ,  el  estam- 
pado y  la  imprimación  de  color,  se  ejecutan  por 
medio'de  cilindros  y  de  planchas.  Entradas  ya  en 
el  almacén  del  fabricante,  las  cintas  se  miden, 
se  pliegan  en  rodillos ,  y  después  se  CDcierran  en 


CIN  9& 

cajas  de  cartón,  y  en  esta  disposición  se  entre- 
gan al  comercio. 

Fabricani-e  cintas  de  seda  de  todas  anchuras, 
desde  la  de  dos  lineas ,  conocida  bajo  el  nombre 
de  favor ,  hasta  á  los  ceñidores  y  cordones  de 
orden.  Las  de  dos  líneas  finas  ,  dichas  Cintasin- 
glosas,  están  destinadas  á  los  bordados,  y  la.<»  co- 
munes de  la  misma  dimensión  sirven  deregislro. 
Durante  mucho  tiempo  no  se  fybricó  masque  una 
pieza  de  cinta  á  la  vez;  pero  la  invención  del 
telar  de  barra  permitió  fabricar  á  un  mismo  tiem- 
po varias  piezas,  que  en  seguida  se  separan  en 
su  longitud.  Las  diversas  anchuras  son  designa- 
das por  números;  en  cada  telar  se  fabrican 
mayor  ó  menor  número  de  piezas  según  sus  an- 
charías, y  las  hay  cuya  estrechez  permite  fabri- 
car de  30  á  40  piezas  en  un  solo  telar.  Los  ceñi- 
dores y  cordones  de  orden  se  tejen  de  4  en  4  pie- 
zas; las  mas  hermosas  cintas  se  hacen  una  sola 
á  la  vez,  y  el  trabajo  es  mas  perfecto.- 

A  pesar  de  la  gran  variedad  de  colores  que 
ofrecen  las  cintas,  se  observan  muchas  de  color 
enteramente  negro,  por  ser  este  siempre  un  color 
de  moda.  La  longitud  de  las  cintas  depende  de 
los  usos  á  que  se  destinan. 

He  aquí  la  nomenclatura  de  las  cintas  mas  ge- 
neralmente fabricadas  :  cinta  lisa ;  cinta  de  efec- 
to de  armaduras ;  cinta  de  disposiciones ,  cuyo 
urdimbre  es  de  seda  de  varios  colores;  cinta  és- 
polinada  y  labrada ;  cinta  chinada  y  labrada; 
cinta  afelpada,  lisa  y  labrada;  cinta  inglesa; 
cinta  dentada  y  de  franjas  estiradas ;  cinta-ga- 
sa; cinta  marabulo  ;  cinta  estampada  é  impri- 
mada. Uácense  también  cintas  (disposiciones) 
que  son  á  la  vez  acanaladas,  gró  de  Tours  y  ra- 
so; otras  á  la  vez  gasa  lisa,  gasa  de  disposición, 
gasa  calada.  Por  último,  difícil  seria  enumerar 
todas  las  variaciones  que  se  observan  en  las  cin- 
tas, por  ser  inlinitas  y  depender  del  gusto  y  de  la 
moda,  y  cambiar  por  consiguiente  de  un  niomen- 
lo  á  otro. 

Las  cintas  divididas  en  Cintas  lisas  y  en  Cin- 
tas de  efecto  de  armaduras  se  tejen,  lisas,  como 
los  tafetanes,  ó  de  grano  grueso,  como  el  pequiu, 
el  gró  de  Ñapóles,  etc.  Las  Cintas  espolinadas  se 
fabrican  de  diversas  maneras,  pero  lo  mismo  que 
las  lisas,  si  son  enteramente  de  seda.  Las  espo- 
linadas labradas  se  hacen  en  el  telar  á  la  Jacquard 
con  tantas  pequeñas  lanzaderas  cuantos  son  los 
colores  qie  forman  la  tlor  ó  el  dibujo.  Hay  cintas 
recamadas  de  oro  y  de  plata,  fino  y  medió  fino,  y 
de  oro  y  de  plata  falsos,  que  son  clasificadas  en 
los  artículos  de  novedades. 

Las  Cintas  de  efecto  de  armaduras  son  aque- 
llas cuyo  dibujo  figura  cuadrilongos,  puntos,  ra- 
yas, losanges,  estrias,  etc.,  y  se  fabrican  en  el 
íeiar  ala  Jacquard.  Los  efectos  dearmaduras  son 
producidos  por  los  hilos  cortados  por  armaduras 
diversas.  Hay  ires  armaduras  fundamentales:  la 
armadura  tafetán,  la  armadura  sargada  y  la 
armadura  raso;  la  combinación  de  eslas  tres  ra- 
maduras  produce  la  cinta  de  efecto  de  armadu- 
ras. 

Las  Cintas  de  disposiciones  son  las  que  ofrecen 
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muchos  colofes;  ias  cintas  sombreadas  son  colo- 
cadas en  esla  categoría,  así  como  las  cintas  lle- 
no, tafetán,  raso  y  gasa,  que  se  fabrican  en  el  te- 
Jar  de  b  ijos  ó  de  altos  Usos,  ó  en  el  pequeño  telar. 

Las  Cintas  chinadas  son  aquellas  cuyo  urdim- 
bre es  teñido  después  de  urdido;  los  colores  son 
colocados  en  ellas  por  intervalos,  y  se  hacen  en 
todos  los  telares  de  fabricar  cintas,  lisas  ó  labra- 
das, según  el  dibujOi 

Las  Cintas  afelpadas  se  fabrican  en  el  telar 

fiara  terciopelos,  con  áo¿  urdimbres,  de  los  cua- 
es  el  uno  forma  el  tejido  de  la  estofa,  mientras 
que  el  otro  se  convierte  en  el  pelo  que  constituye 
el  terciopelo.  Las  cintas  que  no  son  afelpadas  si- 
no en  una  ó  varias  partes  de  su  anchura  se  fa- 
brican en  el  telar  á  la  Jacquard,  al  cual  se  agrega . 
para  las  partes  afelpadas,  el  segundo  urdimbre 
para  el  pelo. 

Las  cintas  designadas  bajo  el  nombre  de  Cin- 
tas inglesas,  que  se  fabrican  en  el  telar  de  barra, 
se  hacen  con  urdimbre  y  trama  de  calidad  su- 
perior; son  ordinariamente  muy  ligeras,  y  cilin- 
dreadas  con  precaución ;  la  elección  de  la  mate- 
ria y  la  acción  del  cilindro  les  dan  una  brillantez 
que  las  hace  muy  estimadas ;  las  hay  de  engoma- 
das, que  generalmente  son  las  mas  malas,  puesto 
que  la  goma  oculta  los  defectos. 

Las  Cintas  dentadas  y  de  franjas  estiradas , 
independientemente  del  tejido,  cualquiera  que 
sea,  están  adornadas  de  la  otra  parte  de  las  ori- 
llas, con  pequeñas  motas  de  seda  salientes  llama- 
das dientes  de  rata,  que  se  forman  al  mismo  tiem- 
po que  el  tejido.  Estas  se  obtienen  por  medio  de 
una  crin  que  se  tiende  en  el  sentido  del  urdim- 
bre, en  ambos  lados  y  afuera  de  la  orilla,  y  á 
veces,  según  la  clase  de  puntilla  que  se  quiere 
obtener,  se  emplean  hilos  de  latón  dispuesto  en 
la  misma  forma.  Finalmente,  para  hacer  la  pun- 
tilla mas  superior  se  usa,  en  vez  déla  crin,  un  ur- 
dido de  algodón  por  ser  de  especie  mas  flexible, 
el  cual,  después  que  se  ha  sacado  la  cinta  del  te- 
lar, se  corta  y  se  extrae  á  pedazos,  quedando  así 
la  puntilla  perfectamente  concluida.  A  fin  de  dar  á 
la  estofa  una  tirantez  siempre  igual ,  se  colocan 
algunos  pesos  detrás  del  telar.  La  cinta  dentada 
se  hace  en  todos  los  telares,  y  la  de  franjas  estira- 
das en  el  telar  á  la  Jacquard  ó  en  el  de  ligadura. 

Las  Cintas  de  gasa  se  fabrican  en  el  telar  á  la 
Jacquard,  y  como  la  seda  empleada,  durante  mu- 
ho  tiempo,  para  estas  cintas  no  ofrecía  una  igual- 
dad completa ,  se  tuvo  que  buscar  el  medio  de 
reemplazarla.  Un  fabricante  de  Saint-Chamon, 
en  Francia,  el  Sr.  Bancel  la  reemplazó  con  la  se- 
da marabuta;  por  esta  r.azon,  lacinia  fabricada 
con  esta  seda,  tomó  el  nombre  de  Cinta  marabuta, 
y  esta  invención  dio  nueva  vida  á  la  fabricación. 
Se  hicieron  cintas  marabulas  lisas,  labradas  y  de 
disposiciones,  que  son  las  mas  hermosas  entre 
las  cintas  de  gasa. 

La  Cinta  estampada  es  aquella  sobre  la  cual 
se  impriman  ciertos  adornos  como  flores,  pájaros, 
ramajes  ó  grotescos.  En  otro  tiempo  se  estampa- 
ban estos  adornos  á  las  cintas  con  hierros  ó  plan- 
chas de  acero  grabadas ;  pero  un  maestro  teje- 
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dor  do  cintas,  llamado  Chaudelier,  inventó  en  Pa- 
ris,  á  fines  del  último  siglo,  una  máquina  mucho 
mas  ingeniosa  para  estampar  las  cintas.  La  cin- 
ta imprimada  se  trabaja  del  mismo  modo  que  las 
estofas  imprimadas. 

Las  cintas  designadas  bajo  el  nombre  de  Ga- 
lones de  seda,  que  sirven  para  ribetear  los  mue- 
bles, se  fabrican  con  seda  común  y  de  ahí  pro- 
cede su  grueso  y  su  poca  hermosura,  y  que  su 
uso  quede  limitado  para  los  objetos  que  acabamos 
de  indicar. 

En  España  la  fabricación  de  cintas  de  seda  se 
encuentra  en  tal  estado  de  perfección  que  nada 
deja  que  desear.  Sin  embargo,  como  este  artículo 
esta  sujeto  á  cada  momento  á  una  multitud  de  va- 
riaciones respecto  á  los  colores  ,  dibujos,  etc., 
por  efecto  del  capricho  y  de  la  moda,  la  Francia 
que,  en  este  clase  de  productos,  como  en  muchos 
otros,  marcha  á  la  cabeza  de  las  naciones  en  la 
confección  de  los  artículos  dichos  de  novedad, 
hace  aceptar  sus  cintas  á  la  generalidad  de  los 
países,  y  de  consiguiente  la  cintería  española  .se 
resiente  del  favor  que  se  concede  á  la  moda,  y  de 
las  ventajas  que  lleva  siempre  el  inventor.  De  ahí 
procede  que  es  muy  considerable  la  importación 
de  cintas  de  seda  de  distintas  especies,  fabrica- 
das en  Francia,  y  que  también,  aunque  en  menor 
cantidad,  acudamos  por  este  género  á  la  Alema- 
nia. 

Las  cintas  de  seda  extranjeras  nos  llegan,  las 
anchas  rolladas  y  metidas  en  cajas  de  cartón,  y 
las  estrechas  plegadas  en  tablillas  de  madera  de 
forma  cuadrilonga,  dispuestas  en  paquetes  de  va- 
rias piezas ,  según  los  pedidos  ,  envueltos  en 
grandes  pliegos  de  papel  grueso  con  el  nombre 
de  la  fábrica. 

Entre  las  fábricas  de  cintas  de  seda,  de  Barce- 
lona, debemos  hacer  mención  especial,  por  su  im- 
portancia, de  la  de  D.  Francisco  Sanlonja,  en  la 
cual  se  trabaja  lodo  lo  relativo  á  este  ramo  de 
cintería,  si  bien  al  presente  deja  de  hacer  algu- 
nos artículos  que  se  obtienen  á  mejor  precio  im- 
portados de  fuera  reino.  Los  principales  produc- 
tos que  ofrece  al  público  el  inteligente  industrial 
Sr.  Santonja  son  :  cintas  de  raso,  negras  y  de 
todos  colores,  desde  el  n.**  i  al  40,  de  longitudes 
diferentes ;  cintas  de  raso  labradas,  muy  usadas 
para  adornar  los  vestidos  délas  paciegas;  cintas 
de  gró,  negras  y  de  colores  varios,  deln."  1  al 
40,  generalmente  de  longitud  de  9  á  10  canas,  y 
que  se  emplean  para  cinturones,  tirantes  de  bata 
de  señora ,  etc.;  cintas  de  gasa,  del  n."  \  al  40  ; 
cintas  espolinadas  con  puntilla,  y  sin  ella  ;  cintas 
afelpadas,  lisas,  y  labradas ;  cintas  de  ribetear; 
cintas  labradas  y  sargadas  ,  dobles  y  sencillas, 
para  ribetear  paletos,  levitas,  etc.;  cintas,  dichas 
franjas  dobles,  para  armaduras  de  coche,  délas 
cuales  las  hay  de  pura  seda,  y  de  seda  con  mez- 
cla de  estambre,  de  hilo,  ó  de  algodón  ;  cintas  de 
terciopelo,  labradas,  de  distintos  colores;  y  final- 
mente, cintas  de  terciopelo  lisas,  generalmente 
negras,  desde  el  n.^O,  i,  4,  10,  12,  14,  18,  24, 
30,  40,  etc.,  y  asi  sucesivamente  hasta  el  n."  200. 
Esla  ultima  clase  de  cintas,  esto  es  las  de  tercio- 


pelo  lisas,  ías  fabrica  el  Sr.  Santoiija  con  lanía 
perfección  y  gusto  que  aventajan  y  son  preteri- 
das á  las  hechas  en  el  extranjero,  lo  que  igual- 
mente sucede  con  algunas  otras  cintas  de  raso  y 
<le  gró  que  salen  de  sus  talleres. 

Las  fábricas  de  Barcelona  exportan  cintas  de 
seda  en  bastante  cantidad  á  las  provincias  del 
interior  del  reino  y  á  las  posesiones  de  Ultramar. 

Debemos  también  señalar  entre  los  industria- 
les distinguidos  de  nuestro  pais  á  D.  Francisco  de 
Sena  y  Sorni,  de  Valencia,  premiado  por  el  go- 
bierno en  1843  con  la  mención  honorifica,  y  en 
48o0.con  la  medalla  de  bronce,  para  la  fabrica- 
ción de  bandas  de  todas  las  órdenes,  cintas,  fran- 
jas, cordones  y  trencillas  de  todas  clases,  galo- 
nes de  oro  y  plata,  y  diversidad  de  tejidos  para 
condecoraciones  militares;  y  á  la  viuda  de  .alca- 
lá é  hijos,  de  Talavera  de  la  Reina,  premiada  en 
4850  con  una  medalla  de  plata,  cuya  fábrica  pro- 
duce, entre  otros  productos ,  excelentes  cintas  y 
galones. 

Los  Galones  de  oro  y  plata  forman  parte  de  la 
tinteria  de  seda :  son  tejidos  estrechos  c  mo  el 
«lelas  cintas,  pero  cruzados,  gruesos  y  fabricados 
de  hilo  de  oro ,  de  plata,  de  seda,  y  á  veces  de 
algodón,  ó  hilo.  En  otro  tiempo  los  galones  se 
fabricaban  por  medio  de  telares  de  una  tira;  hoy 
tlia  se  hacen  casi  en  todas  parles  en  telares  á  la 
Jacquard. 

Generalmente  se  distinguen  tres  calidades  de 
galones,  á  saber,  finos ,  entre-finos  y  falsos,  los 
cuales  se  subdividen  en  varias  especies  mas  ó 
menos  inferiores,  según  los  objetos  á  que  se  des- 
tinan. Los  hilillos  de  oro  y  los  de  plata  finos, 
para  confeccionar  los  galones  se  preparan  en  el 
país,  y  los  alambrillos  para  los  falsos  vienen 
en  general  de  Alemania,  devanados  en  rodetes 
de  madera,  del  peso  de  medio  marco,  y  éstos  en 
paquetes  mas  ó  menos  grandes  según  los  pedidos. 
Esta  industria  se  halla  en  España  tan  adelantada 
como  en  el  extranjero,  bajo  todos  conceptos  ,  so- 
bre todo  en  lo  relativo  álos  galones  finos,  y  silos 
extranjeros  pueden  ofrecer  los  galones  falsos  con 
alguna  mas  baratura,  depende  de  que  compran 
la  materia  primera  á  muy  intimo  precio  y  deque 
pagan  mucno  menos  los  jornales  de  los  operarios. 
La  galonería  está  bastante  generalizada  en  dis- 
tintas capitales  de  provincia ;  sin  embargo,  Bar- 
celona es  la  ciudad  que  mas  establecimientos 
cuenta  de  este  artículo  y  en  donde  mejor  se  tra- 
bajan, sin  disputa,  los  galones  ,  y  de  donde  en 
mayor  cantidad  se  exporta  este  producto  á  las 
proNÍncias  del  reino,  á  las  colonias  de  Ultramar 
y  á  diferentes  ciudades  de  la  América  meridional. 

Los  galones  de  oro  y  los  de  plata  linos  y  entre- 
finos se  emplean  generalmente  para  efectos  mili- 
lares  y  ornamentos  de  iglesia,  si  bien  los  que  se 
destinan  á  este  último  objeto  son  casi  siempre 
falsos ,  como  también  lo  son  los  que  se  consumen 
en  gran  número  para  decoraciones  de  teatro,  sa- 
lones de  baile,  etc. 

Debemos  terminar  este  articulo  haciendo  men- 
ción de  las  Cimas  de  Cautchlc  ó  Goma  elástica 
wlcmizada,  para  mesas  de  billar.  La  primera 
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aplicación  que  hizo  el  Sr.  D.  Joaquín  Via,  fabri- 
cante de  objetos  decautchuc^,  en  esta  capital,  do 
su  privilegio  de  introducción  para  volcanizar  la 
goma  elástica,  fué  á  las  cintas  ó  bandas  de  bi- 
llar ;  aplicación  que  todavía  no  había  tenido  lu- 
gar en  el  extranjero,  pero  que  hoy  día  está  muy 
generalizada  en  todas  las  naciones,  por  sus  re- 
conocidas ventajas.  Las  cintas  de  goma  elástica 
volcánizada  tienen  la  propiedad  de  ser  insensi- 
bles al  frío  mas  riguroso  de  la  atmósfera,  como 
igualmente  al  calor ;  pueden  resistir  toda  clase  do 
choques,  y  por  consiguiente  dan  todas  las  juga- 
das uniformes,  circunstancias  que  las  han  hecho 
sumamente  apreciables  y  preferibles  á  toda  clase 
de   bandas, de  billar.— V.  fíillar  y  Cautchuc. 

CIPKESjCupRESSLS. Género  de  la  familia 
de  las  coniferas,  y  de  la  monoecia  raonadelfia  de 
Linneo,  que  consta  de  unas  doce  especies,  casi 
todas  árboles  allos.  Los  cipreses  tienen  numerosas 
raíces  delgadas  y  reunidas  entre  sí  ó  que  corren 
horizontalmente:  el  tronco  es  elevado,  con  ramas 
alternos  las  mas  veces  que  se  cubren  de  hojas 
muy  pequeñas  y  estrechamente  recargadas  unas 
sobre  otras;  las  flores,  semisexuales  y  monoicas, 
forman  pequeños  amentos  termínales  muy  nume- 
rosos; las  masculinas  son  aovadas ,  formadas  de 
veinte  escamas  redondeadas  y  opuestas  que  afec- 
tan la  figura  de  un  escudo  en  su  extremo  y  que 
en  cada  escama  presentan  cuatro  estambres ;  las 
femeninas  ofrecen  una  píña  muy  corta  ,  casi  glo- 
bosa ,  de  ocho  á  diez  escamas  debajo  las  cuales 
se  hallan  los  ovarios  :  el  fruto,  formado  por  la 
aglomeración  de  las  escamas  vueltas  gruesas  y 
bastante  parecidas  á  cabezas  de  clavos,  se  abre 
en  el  momento  de  su  separación,  presentando  las 
semillas  oblongas,  pequeñas,  angulosas,  y  sazo- 
nadas á  fines  de  invierno. 

Casi  todos  los  terrenos  son  buenos  para  la  ve- 
getación de  los  cipreses,  sean  secos ,  o  húmedos, 
sean  arenosos ,  ó  muy  acuáticos ;  pero  en  donde 
prosper;in  mucho  es  en  los  terrenos  llamados  de 
brezos.  El  crecimiento  de  los  cipreses  no  es  len- 
to ,  como  generalmente  se  cree,  pues  base  vis- 
to que  diez  años  bastan  á  los  pies  bien  acondi- 
cionados para  elevarse  á  la  altura  de  mas  de  17 
pies ,  lomando  una  circunferencia  de  otras  tantas 
pulgadas,  y  también  se  han  observado  individuos 
que  á  los  quince  años  ya  contaban  mas  de  57 
pies  de  elevación. 

Para  la  multiplicación  de  los  cipreses  deben 
escogerse  las  pinas  mas  gruesas,  mas  negras  y 
que  han  permanecido  dos  años  en  el  árbol ;  se 
abren  con  el  cuchillo,  y  se  recogen  las  semillas 
de  color  rojo,  las  cuales  luego  se  siembran  espesas, 
se  cubren  poco,  y  se  mantiene  siempre  húmeda 
la  tierra  hasta  que  han  germinado.  En  los  países 
del  norte  debe  resguardarse  el  semillero  en  la  es- 
tación rigurosa,  por  medio  de  esteras;  precau- 
ción inútil  en  el  mediodía.  Asi  dejando  á  los  ci- 
preses por  dos  ó  tres  años  en  el  criadero,  se  pue- 
den trasplantar  en  el  lugar  destinado  con  segu- 
ridad de  feliz  resultado. 

Las  principales  especies  de  ciprés  son  las  si- 
guientes:  . 

TOMO  II. 


m  ,         cip 

ciprés  dístico  (Cupressus  dislicha  ,  L.]. 
Especie  muy  notable,  llamada  por  algunos  0"»- 
prés  calvo,  árbol  indígeno  de  la  América  central 
en  donde  forma  inmensos  bosques  sobre  las  vas- 
tas riberas  del  Misisipí,  en  los  terrenos  de  turba 
y  en  lodos  los  pantanos  que  median  desde  Vir- 
ginia hasta  Mégico.  Adquiere  125  pies  de  eleva- 
ción sobre  unos  62  pies  de  circunferencia;  la  ba- 
se del  tronco  es  siempre  muy  robusta  respecto  de 
las  otras  partes,  y  va  disminuyendo  de  grosor  has- 
la  la  cima,  que  termina  por  un  ramo  cuyo  diáme- 
tro no  es  mayor  que  el  de  uno  de  sus  ramos  pe- 
queños. Eslos  en  número  considerable  están  dis- 
puestos en  estancias  horizontales,  cuyo  conjunto 
forma  una  |)irámide  obtusa  desde  la  base  hasta  la 
cima.  Sus  hojas ,  de  un  verde  hermoso  ,  á  una 
disposición  agradable  reúnen  la  ventaja  de  ser 
de  un  brillo,  figura  y  ligereza  verdaderamente 
admirables;  en  otoño  adquieren  un  tinte  rojizo,que 
todavía  contribuye  á  hacerlas  mas  pintorescas, 
y,  como  las  del  alerce,  se  desprenden  á  últimos  de 
novienabre.  Durante  el  invierno  este  ciprés  se  pa- 
rece á  un  árbol  muerto,  contribuyendo  su  corteza 
agrisada  y  escabrosa  á  aumentar  todavía  la  tris- 
teza del  aspecto  que  presenta. 

Destinado  á  vivir  en  un  terreno  pantano- 
so, la  naturaleza  lo  ha  dotado  de  medios  con 
gue  poder  resistir  al  Ímpetu  de  los  vientos  y 
á  las  súbitas  inundaciones  de  las  aguas  :  no  solo 
está  guarnecido  de  gruesas  y  largas  estacas  en 
el  extremo  de  sus  raíces  verticales,  si  que  po- 
see también  la  facultad  de  producir,  á  trechos  y 
hasta  la  altura  de  siete  pies  de  la  base ,  unas  ex- 
crecencias cónicas  y  leñosas  que  lo  rodean  mas  ó 
menos  exactamente  y  le  sirven  de  estribos.  Di- 
chas excrecencias  cuando  el  ciprés  tiene  quince 
años  principian  á  salir  de  la  superflcie  superior 
de  las  raíces  horizontales,  y  están  formadas  de 
un  leño  blando,  esponjoso,  cubierto  por  una  cor- 
teza delgada,  rojiza,  y  nunca  produce  retoños, 
ramos ,  yemas  ni  hojas. 

La  propagación  de  este  ciprés,  en  América,  se 
hace  asi:  después  que  ha  sido  cortado,  vése  sa- 
lir de  sus  raices  un  renuevo  cónico  que  tiene  de 
grueso  el  cuarto  de  alto ,  y  que  de  este  modo  si- 
gue elevándose  sin  echar  ningún  ramo  hasta  pa- 
sar de  36  pies  algunas  veces ,  en  cuyo  caso  se 
adorna  de  ramos,  hojas,  flores  y  frutos. 

Este  árbol  ofrece  sus  hojas  de  las  cuales  saca  la 
tintura  un  hermoso  color  de  canela  ;  las  excre- 
cencias, que  sirven  para  hacer  cubos  y  otros 
utensilios;  la  madera,  que  es  excelente  para  cubrir 
Jas  habitaciones  á  causa  de  su  ligereza  y  de  la 
finura  de  su  grano,  que  nunca  se  hiende  por  si  so- 
la, y  que  su  color  rojizo  es  muy  hermoso  y  aun 
cuando  se  labre  siendo  tierna  se  asegura  que  nun- 
ca se  agrieta.  Su  semilla  es  muy  apreciada  de  las 
aves,  y  conserva  largo  tiempo  su  facultad  germi- 
nativa. La  resina  queda  es  poco  abundante,  pero 
limpia  y  muy  útil  contra  las  heridas  recientes. 

El  ciprés  dislico  podria  cultivarse  con  prove- 
cho en  España  en  ios  pantanos. 
.  Ciprés F«lsa-Tuya  [Cupressus  Thuyoi- 
des,  L.).  Especie  introducida  en  Europa  en  n36, 
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llamada  vulgarmente  Cedro  blanco,  y  originaria 
del  Canadá ,  en  donde  habita  los  lugares  húme- 
dos. El  tallo  sube  de  60  á  UO  pies  en  la  América 
septentrional ,  adquiere  lodo  lo  mas  tres  y  medio 
pies  de  diámetro,  y  crece  con  suma  lentitud; 
tiene  la  hoja  aplanada  de  la  tuya,  pero  en  dife- 
rentes sentidos ,  deunatigura  elegante  y  de  un 
verde  fresco,  pequeña,  puntiaguda,  recargada 
en  cuatro  filas  y  provista  en  el  dorso  tle  una 
glándula  colocada  en  un  hoyito;  las  pinas  redon- 
deadas que  lleva  son  de  la  magnitud  de  las  bayas 
de  enebro  y  de  un  color  azulado  en  la  época  de 
la  maturación ;  su  corteza  es  rojiza,  filamentosa, 
y  oculta  una  resina  trasparente  que  jamás  fluje 
sino  en  corta  cantidad. 

La  madera  de  este  ciprés  es  ligera ,  de  grano 
fino ,  adquiere  un  color  rosado  por  la  desecación, 
y  se  labra  con  facilidad. 

Ciprés  pendiente  (Cupressus péndula, 
L'iler.).  Originario  de  la  India  en  las  inmedia- 
ciones dcGoa  ,  fué  naturalizado  en  Portugal,  por 
lo  cual  algunos  lo  llaman  Ciprés  de  Portugal,  y 
otros  Cedro  de  Rusaco,  del  lugar  inmediato  á 
Coimbra  en  donde  se  le  vio  por  primera  vez.  Este 
árbol ,  llamado  también  Ciprés  de  parra  ,  es  po- 
co elevado  ,  de  tallo  recto  y  ramoso;  ramos  al- 
ternos, pendientes,  abollados;  follaje  garzo  y 
plateado;  fruto  redondo,  de  color  gris  ,  y  semi- 
llas anguh  sas  en  número  considerable. 

La  madera  de  este  ciprés  es  aromática.^ 

Ciprés  siempre  verde,  Ciprés  co- 
mún, Ciprés  piramidal  [Cupressus  sem- 
pervirens,  L.)-  Este  árbol  crece  naturalmente  en 
las  islas  del  Archipiélago  griego,  en  el  Oriente, 
etc.,ysecultivaenEspaña.  Es  de  un  aspeclo'.agra- 
dable;  su  tronco,  muy  robusto  y  cubierto  de  una 
corteza  parda ,  se  eleva  derecho  como  el  del  ála- 
mo de  Italia,  y  sus  ramos,  levantados  y  aplicados 
á  su  alrededor,  forman  una  copa  piramidal  impe- 
netrable á  los  rayos  del  sol ;  sus  pequeñas  hojas, 
imbricadas,  aleznadas,  persistentes,  son  de  un 
verde  oscuro  y  de  un  olor  penetrante  ;  lleva  fru- 
tos secos,  esféricos,  gruesos  como  una  nuez  mos- 
cada, de  color  rojo,  llamados  impropiamente 
Nueces  de  Ciprés,  y  formados  cada  uno  de  mu- 
chas escamas  como  cabezas  de  clavos  unidos  por 
los  bordes  y  reunidas  por  la  punta,  de  un  sabor 
acerbo  muy  pronunciado  y  amargo  cuando  verdes. 
Eslos  frutos  no  están  completamente  maduros  has- 
la  después  del  invierno,  como  la  mayor  parle  de 
las  pinas. 

Desde  la  mas  remota  antigüedad  se  empleaba 
el  ciprés  para  adornar  los  sepulcros,  y  á  su  alre- 
dedor se  colocaba  sobre  todo  la  variedad  de  ra- 
mos pendientes,  que  es  bastante  rara  al  presente, 
lo  que  lo  ha  hecho  mirar  aun  en  nuestros  dias  co- 
mo el  símbolo  del  dolor.  Los  antiguos  creían 
que  el  ciprés  purificaba  el  aire,  motivo  porque  en- 
viaban los  enfermos,  en  particular  los  tísicos,  á 
la  isla  de  Candía,  para  respirar  bajo  su  sombra. 

Según  consejo  de  Matíolo  ,  se  ponen  ramos  de 
ciprés  en  las  estofas  de  lana  para  impedir  que 
sean  roídas  por  los  gusanos,  lo  que  ha  inducido 
al  Sr.  LicheasleJo,  de  Berlin,  á  servirse  del  acei- 
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le  osencial  de  esle  árbol  para  la  conservación  de 
los  animales  disecados,  y  á  Hufeland  á  prescri- 
birlo contra  las  lombrices  humanas ,  lo  que  pa- 
rece le  ha  dado  buen  resultado. 

La  estipticidad  y  el  amargor  de  las  nueces  de 
ciprés  las  hicieron  emplear  por  Galeno  en  los  flu- 
jos de  vientre,  y  otros  médicos  después  las  han 
también  usado  en  esta  afección,  asi  como  en  las 
hemorragias,  etc.,  pero  sobre  todo  contraías  ca- 
lenturas intermitentes.  Han  sido  preconizadas 
igualmente  como  estomáticas ,  vulnerarias,  tóni- 
cas, etc.;  pero  hoy  dia  solo  se  usan  como  astrin- 
gentes, y  aun  raras  veces. 

Matiolo  dice  que  el  ciprés,  en  los  climas  ca- 
lientes, produce  una  especie  de  resina  terebintá- 
cea,  como  la  mayor  parte  de  los  árboles  de  esta 
familia. 

La  Madera  de  ciprés  ,  de  un  color  amarillo  ro- 
jo, es  muy  dura,  compacta  y  se  conserva  por  mu- 
chísimo tiempo  :  con  ella  los  Egipcios  hacian  se- 
pulcros de  momias,  y  los  Griegos  estatuas  de  los 
dioses,  y  sobre  ella  trazaron  las  leyes  de  las  Doce 
Tablas;  los  Romanos  la  empleaban  en  la  cons- 
trucción de  sus  embarcaciones,  por  volverse  mas 
dura  sumergida  en  el  agua ,  ó  por  garantirlas  de 
los  ataques  de  los  insectos  su  olor  fuerte ,  su  acri- 
tud y  la  abundancia  de  su  zumo  resinoso.  Las  puer- 
tas del  templo  de  Efeseo,  !as  de  S.  Pedro  de  Ro- 
ma, que  duraron  once  cientos  años,  estaban  he- 
chas de  esta  madera,  que  era  mirada  como  tan 
preciosa  que,  en  la  isla  de  Candía,  se  la  deno- 
minaba Dos  filice ,  porque  se  dotaba  á  las  jóvenes 
con  su  producto.  Hipócrates  hacia  uso  de  este 
leño  en  las  afecciones  uterinas. 

El  Ciprés  horioznial  [Cupresstis  horhontalis), 
por  algunos  autores  ,  es  una  variedad  del  ciprés 
siempre  verde.  Su  madera  es  rojiza,  sembrada  de 
algunas  venas,  de  olor  agradable  y  de  excelente 
calidad.  Losanliguos  distinguían  las  dos  especies, 
llamando  Ciprés  macho  á  la  una,  y  Ciprés  hem- 
bra á  la  otra. 

CIPKlIirOy  Cyprinüs.  Gran  género  de  pe- 
ces gimnopomos,  del  cual  el  Sr.  Cuvier  ha  hecho 
una  familia,  la  de  los  cinrinoides,  que  comprende 
además  las  Lochas  /'V.  esta  palabra),  y  muchos 
otros  géneros.  La  mayor  parte  habitan  el  agua 
dulce ,  son  poco  carnívoros,  y  sirven  á  la  alimen- 
tación de  los  pueblos  del  interior  de  los  conti- 
nentes. La  carpa  ó  ciprino  propiamente  dicho,  el 
barbo  ,  el  gobio ,  la  breca ,  la  brema ,  la  tenca, 
etc.,  pertenecen  áeste  género,  y  constituyen  tam- 
bién hoy  dia  sub-géneros  distintos,  cuya  admi- 
sión en  este  Diccionario  estaría  lejos  de  ofrecer 
ventaja  alguna. 

Ciprino  Alburno,  Alburno  ,  Bre- 
ca {Cyprinüs  Albttrnus,  L.).  Es  raro  qiic  este 
pez,  común  en  todas  las  aguas  dulces  de  Europa, 
tenga  mas  de  seis  pulgadas  de  longitud ;  sus  es- 
camas son  delgadas,  poco  adherenles,  plateadas 
en  el  vientre ,  y  en  su  dorso  de  un  azul  verdoso 
oscuro.  Su  carne  es  blanda,  poco  sabrosa,  y  la 
pesca  que  de  él  se  hace  no  tiene  otro  objeto^  en 
general,  que  procurarse  lo  que  se  llama,  ridicula- 
naente,  la  Esencia  de  Oriente,  que  es  un  ingre- 
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diente  ÍDdispensable  en  la  fabricación  de  las  Per- 
las  falsas. 

La  materia  nacarada  que  rodea  la  base  de  las 
escamas  es  todo  lo  útil  que  ofrece  la  breca.  Tani- 
bien  se  encuentra  esle  licor  en  la  capacidad  de 
su  pecho  y  de  su  vientre,  y  su  estómago  y  sus  intes- 
tinos están  cubiertos  enteramente  de  él .  Para  con- 
servarlo sin  putrefacción,  se  emplea  el  amoniaco 
líquido,  sin  lo  cual,  durante  los  calores,  se  vol- 
vería muy  luego  negro  é  infecto,  después  de  ha- 
ber adquirido  la  fosforescencia. 

La  pesca  de  la  breca  tiene  lugar  todo  d  año, 
sea  con  el  anzuelo,  sea  con  la  red;  pero  princi- 
palmente, en  la  primavera,  en  la  época  del  deso- 
ve es  cuando  los  pescadores  se  ocupan  en  ella. 
La  breca  multiplica  considerablemente. 

Para  procurarse  la  esencia  de  Oriente,  basta 
escamar  las  brecas  con  un  cuchillo  poco  cortante, 
teniéndolas  suspendidas  encima  de  un  cubo  lleno 
de  agua  muy  pura.  Se  tira  la  primera  agua,  co- 
munmente ensuciada  por  la  sangre  y  los  licores 
mucosos  que  salen  del  cuerpo  de  los  peces ;  en 
seguida  se  lavan  las  escamas  con  mucha  agua  en 
un  tamiz  muy  claro,  encima  del  mismo  cuno ;  la 
esencia  de  Oriente  se  posa  sola  y  se  precipita  al 
fondo,  en  donde  se  recoge;  se  frotan  una  segun- 
da y  también  una  tercera  vez  las  escamas  para 
extraer  de  ellas  toda  la  esencia. 

Ciprino  de  América  [Cyprinüs  ame- 
ricanus,  Lacép.).  Especie  de  las  aguas  dulces  de 
la  Cnrolina  ,  que  llega  á  tener  la  longitud  de  un 
pié  Su  carne  es  poco  agradable. 

Este  pez  y  el  precedente  pertenecen  al  género 
Breca  (Leuciscus)  de  los  modernos,  cuyas  espe- 
cies son  llamadas  vulgarmente  Albures,  Moline- 
ros ,  Peces  blancos,  etc. 

Ciprino  Aspio  [Cyprinüs  Aspius).  Pez 
blanco  de  los  ríos  del  norte  de  Europa ,  que  tie- 
ne unos  dos  pies  de  largo,  y  cuya  carne  es  ali- 
menticia. 

Ciprino  Barbo,  Barbo  ( Cyprinüs  Bar- 
bus  ,  L.).  Esle  pez,  cuya  forma  se  asemeja  á  la  del 
Sollo,  y  notable  por  las  cuatro  barbillas  de  que  es- 
tá roíleada  su  boca,  y  á  las  cuales  debe  su  nom- 
bre, habita  las  aguas  corrientes  del  Asia,  y  las 
de  Europa,  y  no  es  raro  en  España.  Su  talla  es 
mediana,  tiene  un  pié  á  un  pié  y  medio  de  longi- 
tud; pesa  de  dos  á  tres  libras;  su  cuerpees  prolon- 
gado y  puntiagudo.  Se  alimenta  de  moluscos,  de 
gusanos,  de  insectos  y  de  plantas  en  descomposi- 
ción, que  le  dan  con  frecuencia  un  olor  y  un  sa- 
bor pantanosos. 

La  carne  de  barbo  es  blanca  y  tanto  mas  deli- 
cada en  cuanto  el  animal  tiene  roas  edad,  la  par- 
te media  del  cuerpo  es  la  mas  estimada,  pero  en 
general  es  poco  buscada,  porque  es  mucosa,  car- 
gada de  gelatina  y  de  difícil  digestión  para  los  es- 
tómagos delicados.  Con  todo  la  carne  de  los  barbos 
cogidos  en  las  aguas  puras  tiene  un  sabor  exquisi- 
to y. se  digiere  fácilmente.  Los  Romanos  estimaban 
mucho  este  pescado  ,  que  se  vendía  rauy  caro; 
la  cabeza  el  y  hígado  sobre  todo  era  muy  apre- 
ciado; pero  Galeno  ni  estimaba  la  una  ni  el  otro. 
Los  nuevos  de  barbo,  en  la  primavera  sobre  to- 
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do,  ocasionan  náuseas  y  porgan  fuertemente.  Vaii- 
quelin,  que  los  ha  analizado,  ha  deducido  de  sus 
experimentos  que  están  compuestos  de  albúmina, 
de  una  materia  aceitosa  ó  grasa,  de  sabor  acre, 
de  fósforo,  de  una  materia  soluble  en  el  alcohol, 
que  tiene  cierta  analogía  con  la  osmazoma,  etc. 
El  Sr.  Duiong  d'  Astafort  ha  encontrado  en  ellos 
una  sustancia  acre  y  amarga,  á  la  cual  es  natu 
ral  referir  su  acción  emeto  catártica.  Vernel 
los  coloca  en  el  número  de  los  eméticos  sacados 
del  reino  animal,  y  en  algunos  países  la  gente 
del  pueblo  los  emplea  como  purgantes.  De  lodo 
Jo  dicho  se  deduce  que  es  pruilente  abstenerse  de 
comer  los  huevos  de  barbo,  aunqiw  ciertos  auto- 
res pretendan  que  son  tan  buenos  como  los  de 
carpas.  Es  incontestable,  no  obstante,  que  hay 
lugares,  épocas  y  circunstancias  en  que  ellos  tie- 
nen un  carácter  nocivo  y  peligroso. 

Según  Cloquct ,  el  barbo  figuraba  antiguamen- 
te en  la  materia  médica  como  útil  contra  la  discn 
leria,  las  enfermedades  de  los  riñones,  la  epilep- 
sia y  la  picadura  de  los  animales  venenosos,  y 
B.  Pisanelli  ha  pretendido  que  el  vino  en  el  cual 
se  ha  ahogado  este  pescado  vuelve  á  los  hombres 
im  potentes  y  á  las  mujeres  estériles. 

La  vejiga  del  barbo  sirve  para  hacer  una  ma- 
la cola  á  la  cual  se  da  la  misma  forma  que  á  la 
de  ictiocola. 

Ciprino  Brema ,  Brema  (  Cyprinus 
Brema,  L.).Vgz  ÚQ  aguadulce,  común  en  los 
grandes  lagos  y  los  ríos  de  casi  toda  la  Europa. 
Es  el  objeto  de  una  pesca  importante :  se  coge 
frecuentemente  en  el  hielo.  En  1749,  de  un  solo 
golpe  de  red  ,  se  cogieron  en  Suecia  nueve  mil 
kilogramos  de  este  pescado. 

La  brema  tiene  cierta  semejanza  con  la  carpa, 
sin  embargo  su  cuerpo  es  mas  ancho  y  compla- 
nado lateralmente;  su  cabeza  es  negra,  su  boca 
pequeña  y  sus  labios  gruesos.  Este  pez  teme  de 
tal  modo  el  ruido  que  no  se  tocan  las  campanas 
durante  el  tiempo  de  la  freza.  Puede  ser  traspor- 
tado á  lo  lejos  mientras  se  cubra  de  nieve  y  que 
se  le  meta  en  la  boca  pan  mojado  en  alcohol. 

La  carne  de  brema  es  blanca,  blanda,  grasa  y 
llena  de  espinas  ;  requiere  ser  asada  en  las  par- 
rillas y  fuertemente  condimentada;  conviene  po- 
co á  los  estómagos  que  se  llaman  frios,  á  las  per- 
sonas convalecientes,  etc.,  porque  es  de  difícil  di- 
gestión; la  parle  del  vientre  es  lamas  estimada. 
La  carne  de  las  bremas  pescadas  en  los  estanques 
cenagosos  tiene  un  sabor  detestable. 

Ciprino  Carpa,  Carpa  [Cyprinus  Car- 
pió, L.).  Pez  universalmente  conocido ,  hoy  día 
uno  de  los  mas  comunes  y  esparcidos  en  todas  las 
aguas  dulces  de  Europa.  Su  forma  es  graciosa: 
su  larga  dorsal  tiene,  lo  mismo  que  la  anal, 
por  segundo  radio  una  espina  mas  ó  menos  re- 
cia; la  boca  es  pequeña,  guarnecida  de  cuatro 
barbillas  y  desprovista  de  dientes ;  el  cuerpo  está 
cubierto  de  escamas  bastante  grandes.  Su  color 
es  de  un  verde  dorado  mas  ó  menos  brillante ,  se- 
gún la  naturaleza  del  fondo  en  el  cual  vive  este 
pez.  Su  canal  intestinal  es  largo  ,  enroscado,  y 
oculto  en  parte  entre  los  numerosos  lóbulos  del 
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hígado;  una  gran  vejiga  aérea  doble  ,  y  que  co- 
munica, por  un  canal  largo  y  estrecho,  de  la  se- 
gunda porción  á  la  parte  anterior  del  esófago, 
está  llena  degas  ázoe  bastante  puro.  Las  lecheci- 
llas del  macho  son  blancas,  ^  llenan  una  gran 
parte  del  abdomen,  cuando  están  desarrolladas. 
Los  ovarios  son  aun  mas  gruesos  á  proporción,  y 
contienen,  según  Bloch,  600,000  huevos.  El  pa- 
ladar de  este  pez  es  grueso  y  carnoso,  y  consti- 
tuye esa  parte  delicada  y  buscada  de  los  golosos 
bajo  el  nombre  de  Lengua  de  carpa. 

La  carpa  se  alimenta  con  la  freza  de  otros  pe- 
ces, con  insectos  y  un  gran  número  de  sustancias 
animales  ó  vegetales,  que  busca  en  el  cieno. 

Las  carpas  desovan  en  mayo  y  también  en  abril 
cuando  la  primavera  es  cálida ,  dirigiéndose  en- 
tonces hacia  los  parajes  cubiertos  de  verdor  pa- 
ra depositar  en  ellos  sus  huevos.  Por  la  misma 
época  las  carpas  que  habitan  en  los  grandes  ríos 
o  en  los  canales,  se  apresuran  á  dejar  sus  asilos 
para  buscar  rio  arriba  las  aguas  mas  tranquilas, 
y  si  en  este  viaje  anuo  tropiezan  con  algún  estor- 
bo, se  esfuerzan  para  vencerle,  para  lo  cual  pue- 
den elevarse  á  una  altura  de  siete  pies,  y  aun  al- 
zarse en  el  aire  por  un  mecanismo  semejante  al  que 
se  observa  en  el  salmón.  Suben  á  la  superíicie 
del  rio,  se  ponen  de  costado,  se  doblan  hacia  ar- 
riba, aproximan  su  cabeza  y  el  extremo  de  su 
cola,  forman  un  círculo,  sueltan  de  repente  el  re- 
sorte de  este  círculo ,  se  extienden  con  la  rapi- 
dez del  rayo,  zapatean  vivamente  el  agua  y  brin- 
can en  un  momento. 

Este  pez  crece  con  bastante  rapidez  en  los  pri- 
meros años  de  su  vida,  pero  su  desarrollo  es  en 
seguida  muy  lento.  Su  fecundidad  y  longevidad 
son  prodigiosas;  dícese  que  hay  carpas  que  han 
vivido  200  años.  Hanse  visto  algunas  carpas  que 
han  adquirido  un  peso  y  una  talla  extraordinarios, 
como  70  ó  mas  libras  y  5  píes  de  largo;  pero  co- 
munmente pesan  algunas  libras  solamente,  y  tie- 
nen de  t  á  2  pies  de  longitud.  Siempre  este  pez 
llega  á  mayor  grueso  en  el  éste  de  la  Europa  que 
en  las  provincias  del  Norte. 

La  tenacidad  vital  de  este  pez  es  muy  grande, 
y  asi  es  que  se  puede  trasportar  fácilmente  y  con- 
servarlo largo  tiempo  en  musgo  húmedo.  Dícese 
que  se  emplea  este  medio  para  cebarlo  con  una 
especie  de  pasta  hecha  de  leche  cuajada  y  de  mi- 
ga de  pan  mojada  en  vino,  y  también  se  asegura 
que  este  alimento  da  muy  buen  gusto  ásu  carne. 
Se  puede  igualmente  someter  las  carpas  con  feliz 
resultado  á  la  operación  de  la  castración,  y  este 
es  también  un  buen  medio  de  hacerlas  cebar  con 
prontitud. 

La  carne  de  carpa  poco  estimada,  alo  quepa- 
rece,  de  los  antiguos,  lo  es  mucho  de  los  moder- 
nos. La  de  los  individuos  que  viven  en  los  estan- 
ques contrae  á  menudo  un  gusto  cenagoso  ,  y  la 
edad  la  vuelve  coriácea  y  pesada  al  estómago  ; 
la  castración ,  al  contrario ,  aumenta  su  grasa  y 
su  delicadeza. 

Aunque  blanda,  húmeda,  glutinosa  y  bastante 
insípida,  la  carpa  constituye  en  general  un  ali- 
mento agradable,  poco  nutritivo  y  de  fácil  diges- 
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Hon.  acusado  equívocaadmenle  de  excilar'la  go- 
ta. El  macho  es  mas  estimado  que  !a  hembra,  so- 
hre  todo  para  comer  frito  :  sus  testículos,  muy  vo- 
luminosos en  la  época  de  la  freza  ,  y  de  un  sabor 
delicado  y  muy  agradable,  pasan  como  analép- 
ticos, aun  excitantes ,  en  razón  del  fósforo  que 
contienen.  Los  ovarios  de  la  heaibra,  agradables 
de  comer,  á  la  marinesca  sobre  todo,  pero  con 
frecuencia  de  bastante  difícil  digestión,  sirven  en 
ciertos  pasies  para  preparar  un  Cabial  rojo  (V 
esta  palabra),  muy  buscado  sobre  todo  de  los  Ju- 
díos de  Constantínopia  y  de  las  cercanías  del  mar 
Negro,  á  quienes  su  ley  prohibe  el  cabial  hecho 
con  los  huevos  del  esturión.  Según  el  Sr.  Morin, 
los  huevos  contienen  mucho  osmazoma  ,  una  ma- 
teria gelatinosa,  un  aceite  amarillento  nausea- 
bundo, de  que  el  fósforo  es  uno  de  sus  principios 
constituyentes,  una  materia  concreta  albuminosa 
y  sales  minerales  :  hay  una  grande  analogía  en- 
tre estos  huevos  y  los  de  sollo,  sin  embargo  de 
contener  éstos  últimos  mas  albúmina  coagulable  y 
méncs  materia  salina.  El  Sr.  Cloquet  dice  que  la 
cabeza  de  carpa  es  la  parte  mas  delicada, singu- 
larmente la  pieza  cartilaginosa  que  sirve  de  apoyo 
á  los  dieutes  de  la  faringe,  y  que,  en  la  mesa  del 
rico,  es  conocida  bajo  la  denominación  de  Len- 
gua ó  de  Paladar  de  carpa  ;  el  vientre  es  en  se- 
guida la  parle  mas  estimada. 

Antiguamente  se  usaba  la  hiél  de  carpa  contra 
la  erisipela,  las  obstrucciones,  las  manchas  y  las 
verrugas  ;  su  grasa  era  reputada  como  afrodisía- 
ca y  útil  contra  las  afecciones  de  los  nervios;  la 
eminencia  huesosa,  situada  en  el  fondo  del  pala- 
dar de  este  pez  (  Piedra  de  carpa )  ,  era  emplea- 
da para  detener  la  epistaxis  y  también  como  an- 
tiséptica, anti-epiléptica ,  etc.;  en  fin,  las  dos 
concreciones  de  fosfato  de  cal ,  que  representan 
los  huececillos  del  oido  ,  servían  á  los  mismos 
usos  y  además  como  calmantes  y  diuréticos.  Clo- 
quet dice  que  se  ha  obtenido  excelente  ictiocola 
déla  vejiga  natatoria  de  la  carpa. 

Hay  muchas  variedades  de  carpas  en  las  dife- 
rentes aguas  de  Europa  ,  respecto  á  su  ancharía, 
á  su  grueso  y  ásu  color.  Conócense  también  al- 
gunos individuos  que  pierden  sus  escamas,  de 
manera,  que  no  las  tienen  sino  á  lo  largo  del 
dorso,  del  vientre  y  de  la  linea  lateral.  Hay  una 
variedad  que  carece  del  todo  de  escamas,  llamada 
Reina  de  las  carpas,  Carpa  dk  espejo,  Car- 
pa DE  CUERO  {Cyprinus  rex  cyprinorum,  Bloch; 
Cyprinus  specularis,  Lacép.),  que  habita  sobre  to- 
do en  la  Alemania  septentrional,  en  los  estan- 
aues  de  la  Lorena,  etc.,  cuya  carne  es  muy  agra- 
able.  La  Carpa  albina  no  es  mas  que  una  sim- 
ple variedad  macho,  naturalmente  castrada,  de 
la  carpa  vulgar,  que  no  tiene  ni  huevos  ni  leche- 
cillas, y  cuya  carne  es  muy  delicada. 

Las  carpas  están  sujetas  también  á  una  espe- 
cie de  monstruosidad  causada  por  una  deforma- 
ción de  los  huesos  del  cráneo,  y  sobre  todo  de 
los  frontales ,  en  la  que  están  interesados  solo 
uno  ó  dos  huesos  de  la  cara.  Estos  individuos  asi 
deformados  son  llamados  á  veces  Carpas  de  car 
beza  de  delfin. 
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Aquí  debemos  hacer  mención  del,  Cipri.no  do- 
rado. Carpa  dorada,  Dorada  de  la  China,  Pez 
DE  COLORES  (  Cypriuus  anralus,  L.),  especie  im- 
portada del  Oriente,  muy  multiplicada  entre  no- 
sotros, que  forma  el  %dorno  de  nuestros  estan- 
ques, y  que  se  conserva  en  globos  ú  otros  recep- 
táculos de  vidrio  en  nuestros  aposentos.  Negruz- 
co en  su  primera  edad,  va  adquiriendo  poco  á 
poco  lustre  metálico  y  diversos  colores  hasta  el 
rojo  encendido  y  el  blanco ,  que  se  presentan  á 
veces  mezclados  de  di\ersos  modos.  Poseemos 
individuos  de  esta  especie  muy  variados  por  su 
tamaño,  algunos  sin  dorsal  ó  con  dicha  alela  muy 
pequeña,  otros  con  la  caudal  muy  grande,  otros 
con  los  ojos  extraordinariamente  ábullados,  etc. 

Ciprino  de  coMa  ,  Pequeña  Bre- 
ma (Cyprinus lalus,  Gmel.).  Pez  de  aguadulce 
muy  común  en  Europa,  tn  donde  frecuenta  las  ri- 
beras. Es  mas  pequeño  que  la  brema,  como  lo  in- 
dica su  nombre  vulgar ,  y  también  menos  apre- 
ciado, y  por  esto  es  menos  empleado  como  ali- 
mento del  hombre  que  para  alimentar  álos  otros 
peces  en  los  viveros.  Según  Cloquet,  apenas  pue- 
de copierse,  á  no  ser  en  el  mes  de  abril,  antes  de 
la  freza. 

Ciprino  Cobio,  Ciobio  ( Cyprinus  Go- 
bio, L.].  Pequeño  pez  abundante  en  los  fondos 
arenosos  de  las  aguas  dulces  de  Europa.  Se  re- 
conoce en  su  Cuerpo  prolongado,  en  su  dorso 
redondeado,  y  en  hijares  cubiertos  de  manchas 
redondas;  las  aletas  dorsal  y  caudal  tienen  tam- 
bién pequeñas  manchas,  y  en  fin  la  boca  tiene 
dos  barbillas. 

Este  pez  vive  en  pequeñas  bandadas.  Durante 
el  invierno  permanece  en  el  fondo  de  los  gran- 
des lagos ,  de  donde  pasa ,  durante  el  verano, 
á  las  aguas  vivas  para  desovar ,  cuya  operación 
verifica  en  distantas  veces. 

La  época  del  desove  dura  desde  el  mes  de 
abril  hasta  á  la  fin  de  julio  ó  á  mediados  de  agos- 
to. Los  gobios  crecen  muy  presto,  y  á  la  edad  de 
tres  anos,  término  de  su  crecimiento,  tienen  de 
7  á  9  pulgadas;  su  color  varia,  pues  los  hay  que 
son  azules,  otros  negros  y  otros  amarillentos. 

Los  gobios  se  alimentan  de  plantas  é  insectos 
acuáticos ,  y  de  restos  de  cuerpos  orgánicos. 

La  carne  de  gobio  es  delicada,  muy  estimada, 
blanca,  ligera  y  de  buen  gusto,  con\iene  á  lo- 
dos los  estómagos,  y  se  aconseja  á  las  personas 
débiles,  delicadas  y  sedentarias.  Lémery  dice 
que  es  aperitiva.  El  gobio  es  uno  de  los  mejores 
peces  que  puede  introducirse  en  los  estanques 
para  servir  de  alimento  á  los  sollos  y  tencas. 
Empléanse  también  con  ventaja  para  cebar  los 
gansos  del  anzuelo,  porque  tiene  la  vida  tenaz, 
y  se  le  prefiere  sobre  loiio  para  la  pesca  de  la 
anguila,  que  es  muy  golosa  de  este  pescado. 

Ciprino  Ten'ra,  Tenea  {Cyprinus  Tin- 
ca ,  L.).  Pez  de  agua  dulce.  Habita  en  los  ríos, 
pero  sobre  todo  prefiere  las  aguas  estancadas  y 
cenagosas.  De  radios  uniformes  en  las  alelas, 
barbillas,  y  escamas  muy  pequeñas;  comunmen- 
te es  de  color  como  teñido  de  un  verde  amarillo 
ó  negruzco,  y  á  veces  también  como  dorado;  en 
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general ,  no, llega  á  tener  un  pié  de  longitud ,  y 
sin  embargo  hay  tencas  que  pesan  hasta  seis  Ultras; 
su  pieles  gruesa,  y  su  paladar  carnoso  como  el 
déla  carpa. 

Autores,  modernos  han  condenado  el  uso  de  es- 
te pescado ,  como  alimentó ,  diciendo  que  su  car- 
ne es  sosa,  de  sabor  desagradable ,  malsana  y 
de  dificii  digestión ;  y  por  otra  parte  se  le  atribu- 
yeron propiedades  medicinales.  La  divergencia 
de  opiniones  respecto  á  su  sabor  procede  de 
las  diferencias  mismas  de  los  lugares  en  donde 
este  pez  vive  y  desús  diferentes  grados  de  creci- 
miento, etc.  Es  cierto  que,  tomado  en  los  fondos 
cenagosos,  su  carne  es  de  un  mal  gusto;  pero, 
viviendo  en  aguas  corrientes,  el  sabor  de  su  car- 
ne es  delicado,  cuando  sobre  todo  el  pez  es  grue- 
so, siendo  aun  mejor  en  la  época  de  la  freza.  En 
particular,  debe  escogerse  la  tenca  hembra,  so- 
bre todo  en  otoño  ó  en  invierno.  Su  uso  convie- 
ne á  los  jóvenes,  á  aquellas  personas  que  hacen 
mucho  ejercicio  y  que  tienen  buen  estómago, 
porque  este  alimento  es  de  difícil  digestión  y  re- 
quiere ser  fuertemente  condimentado. 

Lémery  dice  que  la  tenca  tiene  la  vida  de  tal 
modo  fuerte  que,  después  de  haberla  cortado  á 
pedazos  y  hecho  medio  freir,  salta  aun  fuera  de 
la  sartén.  Este  pescado  es  el  que  resiste  mejor  al 
trasporte,  después  de  la  carpa. 

Los  Persas  miran  este  pez  como  sagrado  y  no 
permiten  que  se  le  toque.  Jenefonte  dice  que  los 
antiguos  Sirios  miraban  como  dioses  á  las  tencas 
del  rio  Chelo  y  no  permitían  que  se  pescaran. 

Antiguamente,  se  aplicaba  este  pez,  cortado 
á  pedazos,  á  la  muñeca  ó  la  planta  de  los  pies, 
como  revulsivo,  en  las  calenturas  malignas;  á 
las  articulaciones,  contra  la  gota;  al  vientre,  en 
los  casos  de  ictericia.  Sus  cenizas ,  las  de  la 
piel  especialmente,  se  creian  buenas  contra  los 
flujos  blancos,  y  su  hiél,  introducida  en  la  oreja, 
para  remediar  los  males  de  este  órgano.  En  (in, 
las  pretendidas  piedras  de  la  cabeza  de  este  pez 
pasaban,  á  la  dosis  de  12  á  48  granos,  como 
absorventes,  etc. 

CIPRIPEDIO,  Ctpripedium.  Género  de 
plantas  de  la  familia  de  las  orquídeas  y  de  la  gi- 
nandria  diandria,  que  ofrece  unas  veinte  espe- 
cies, todas  vivaces  y  herbáceas,  que  crecen  en 
las  partes  frias  y  templadas  del  hemisferio  bo- 
real, y  son  un  poco  mas  abundantes  en  América. 
Sus  raices  son  fibrosas,  sus  tallos  foliáceos,  y 
sus  flores  grandes  y  notables.  Son  plantas  busca- 
das por  los  aficionados  ala  horticultura,  en  razón 
de  la  forma  caprichosa  de  sus  flores.  El  tipo  de 
este  género  es  la  especie  siguiente: 

Cipripedio  Kapatillo,  Zapatillo 
déla  Virgen,  üKapatlIlo  de  Veiius 
[Cypripcdium  Galceolus,  L.).  Crece  en  Euro- 
pa en  las  altas  montañas,  sobre  todo  en  las  del 
Norte,  y  se  cultiva  en  los  jardines  en  tierra 
de  brezo  y  á  la  sombra.  Su  raiz,  gruesa  y  acom- 
pañada de  muchas  fibras  delgadas ,  arroja  un  ta- 
llo que  se  eleva  á  la  altura  de  un  pié,  y  que  lleva 
hojas  alternas  entre  aovadas  y  lanceoladas,  an- 
chas, parecidas  á  las  del  llantén. En  el  extremo  del 
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tallo  aparecen  una  ó  dos,  y  raras  veces  Ires^  flores 
(le color  amarillo,  ó  purpúreo  negruzco,  com- 
puestas cada  una  de  seis  pétalos  desiguales ,  de 
los  cuales  cinco  ocupan  la  parte  superior,  y  el 
sexto,  mas  ancho,  representa  en  cierta  manera 
una  zapatilla;  estas  flores,  descogidas  en  el 
mes  de  mayo,  despiden  un  olor  semejante  al  de 
la  flor  del  naranjo,  y  se  hacen  notar  por  la  extra- 
vagancia de  su  figura  y  de  su  posición.  Su  fruto 
es  una  cápsula  aovada,  oblonga,  que  se  abre  en 
tres  valvas,  y  contiene  1^  una  sola  celdilla  las 
semillas,  muy  pequeñas,  lustrosas  y  pardas. 

Según  Gmelin,  el  cocimiento  de  esta  planta  es 
bueno  contra  la  epilepsia. 

CIKCEA,  CircjEA.  Género  de  plantas  de  la 
familia  de  las  onagrartéas  y  de  la  decandria  mo- 
noginia,  del  que  solo  se  conocen  dos  especies 
herbáceas,  de  poca  apariencia ,  que  habitan  en 
los  bosques  sombríos  y  montuosos,  en  los  cuales 
son  bastante  comunes,  y  florecen  á  mediados  del 
verano.  Las  circeas  crecen  con  prontitud  y  lue- 
go hacen  desaparecer  la  triste  desnudez  del  ter- 
reno, y  por  esto  se  pueden  emplear  para  cubrir 
el  pié  de  los  espesillos  en  los  jardines  de  paisaje. 
Los  carneros  las  comen  con  gusto. 

Clrcea  luteciana  ó  de  París  [Cir- 
ccea  lutetiana,  L.).  Habita  en  los  alrededores  de 
Paris,  de  lo  que  deriva  su  nombre  especifico, 
pero  crece  también  en  los  bosques  de  los  Piri- 
neos, en  las  montañas  de  Cataluña,  Castilla,  Ga- 
licia, etc.  De  tallo  recto  de  un  pié  y  medio  de 
elevación  á  corta  diferencia,  guarnecido  de  ho- 
jas opuestas,  agudas,  y  con  flores  blancas  ó  ro- 
jizas, dispuestas  en  largos  racimos  terminales. 

Hay  personas  que  la  miran  como  sospechosa. 
Antiguamente  era  reputada  como  vulneraria  y 
resolutiva,  propiedades  que  en  la  actualidad  han 
caido  en  completo  olvido.  Vulgarmente  era  lla- 
mada Yerba  de  la  maga  y  Yerba  de  los  brujos, 
porque  en  tiempo  déla  superstición  era  muy  bus* 
cada  por  los  impostores  y  charlatanes. 

La  CiucEA  DE  LOS  Alpes  (Circcea  alpina,  L.) 
es  menor  en  todas  sus  partes,  pero  por  lo  demás 
parecida  á  la  anterior,  excepto  el  tallo ,  que  es 
postrado,  las  hojas  que  son  lustrosas,  decidida- 
mente escotadas  en  figura  de  corazón ,  y  las  flo- 
res, que  mas  habitualmente  son  de  un  color  en- 
carnado. 

Entre  estas  dos  especies  se  conoce  una  varie- 
dad llamada  Circea  intermedia  ( Circcea  inter- 
media, DC). 

Los  antiguos  designaban  con  el  nombre  de  Cir- 
cea (Circcea)  una  planta,  de  fruto  venenoso,  bus- 
cada para  los  hechizos  y  la  preparación  de  filtros 
amorosos,  cuya  raiz  muy  fuerte,  de  ('os  brazos, 
ofrecía  á  Pitagoras  bastante  semejanza  con  los 
muslos  del  cuerpo  humano  para  llamarla  Antro- 
pomorphon,  lo  cual  dio  á  creer  á  muchos  botá- 
nicos que  se  trataba  de  la  Atropa  Mandragora 
(V.  esta  palabra). 

CIKITA,  Cirltamarl.  Nombres  que  los 
Bramas  dan  á  un  arbusto  de  Malabar,  cuyo  infu- 
so de  las  hojas  con  el  de  arroz  se  administra  en  la 
sífilis,  la  manía  y  el  frenesí.  Estas  hojas  se  apli- 
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can  en  cataplasma  á  los  bubones,  y   el  aceite 
en  el  cual  se  ha  cucidú  la  raíz  de  la  planta  sirve 
para  frotar  las  parles  gotosas. 

CIKUEIjO,  Prunus.  Género  de  plantas  de 
la  familia  de  las  rosáceas,  y  de  la  icosandria  mo- 
noginia,  que  encierra  árboles  que  producen  go- 
mas del  pais,  y  cuyo  fruto  es  uii^drupa  carnosa, 
suculenta,  de  carne  dulce  y  azucarada,  que  coa- 
liene un  cuesco  de  sutura  saliente,  con  una  al- 
mendra, lijeramente  amarga  y  oleagmosa  ,  que 
está  impregnada  de  unípoco  de  ácido  hidrociá- 
nico.  Siguiendo  el  ejemplo  de  varios  autores,  he- 
mos separado  de  este  género ,  las  especies  de 
frutos  rojos  y  comestibles  (  Cerezo]  y  las  de  fru- 
tos mas  ó  menos  venenosos  ( Pado). 

Ciruelo  albarlcoquero  (  Prunus  Ar- 
meniaca,  L.). — V.  Albaricoquero. 

Ciruelo  de  aves»  (  Prunas  avium,  L.). — 
Y.  Cerezo  de  aves. 

Ciruelo  de  Briauzon,  Ciruelo  de 
los  Alpes  ( Prunus  briganliaca,  Villars).  Es- 
te árbol  crece  en  los  alrededores  de  Briauzon  y 
en  las  montañas  elevadas  del  Definado;  se  ex- 
trae de  la  almendra  del  cuesco  de  sus  frutos  un 
aceite  claro,  incoloro,  de  un  olor  suave  de  al- 
mendras amargas,  que  se  vuelve  amarillento  con 
el  tiempo,  conocido  bajo  el  nombre  de  Aceite  de 
Marmota,  que  se  emplea  en  los  mismos  usos  que 
el  de  aceituna,  aunque  es  algo  amargo,  mezclan- 
dolo  con  dos  parles  de  éste.  El  bagazo  de  este  acei- 
te, compuesto  del  residuo  de  las  almendras,  que 
contiene  ácido  hidrociánico  como  los  de  todas  las 
almendras  de  los  frutos  de  esta  familia,  se  reser- 
va para  cebar  los  ganados  que  lo  comen  con  mu 
cho  gusto,  si  bien  es  menester  dárselo  en  peque- 
ña cantidad,  pues  el  Sr.  Chancel ,  farmacéutico 
de  Brianzon,  observó  que  dos  vacas  que  habian 
comido  un  puñado  de  este  residuo  desleído  en  el 
agua,  fueron  atacadas  de  convulsiones,  y  una 
de  ellas  pereció  al  cal)o  de  poco  tiempo,  y  la  otra 
se  salvó  por  la  administración  de  una  solución 
de  sulfato  de  hierro,  que  neutralizó  el  ácido. 

Ciruelo  Cerezo  {  Prunus  Cerasus,  L.). — 
V.  Cerezo  vulgar. 

Ciruelo  Coeumlslia  (  Prunus  Cocumi- 
gf/ia,  Tenare).  Parece  que  esta  especie  no  fué 
desconocida  de  los  antiguos ,  pues  Teofraslo  y 
Dioscórides  hablaron  de  un  ciruelo  en  el  cual  los 
modernos  han  creído  reconocer  á  éste  que  fué 
observado  en  Italia,  en  la  Calabria  citerior  (en 
donde  se  le  llama  Agromo,  Gromo],  al  pié  de  los 
Apeninos,  en  las  colinas  Euganeanas  y  en  las  cer- 
canías de  Coneglíano.  Es  un  arbusto  no  espinoso 
muy  parecido  en  lo  demás  al  Ciruelo  espinoso 
{Prunus  spinosa,  L.),  de  hojas  elípticas  abova- 
das,  lampiñas,  dentadas  glandulosas  (eslas  glán- 
dulas desaparecen ),  estrechadas  de  ambos  ex- 
tremos; de  flores  cortamente  pedunculadas,  ge- 
minadas, de  un  blanco  amarilleulo ;  de  frutos 
ovoideos,  largos  de  una  pulgada,  de  color  leo- 
nado y  de  un  sabor  acido,  ¡su  corteza ,  que  es 
gris  y  arrugada,  pasa  como  muy  eficaz  contra 
las  calenturas  intermitentes,  y  los  Calabreses  la 
emplean  desde  mucho  tiempg  contra  esta  enfer- 
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mcdad.  Sin  embargo  ,  según  Galanti,  esteuso  no 
empezó  á  ser  conocido  de  los  médicos  del  resto 
del  reino  de  Ñapóles  hasta  á  últimos  dol  siglo 
pasado,  quienes  trataron  entonces  de  reemplazar 
con  ella  la  quina,  sobre  todo  algún  tiempo  des- 
pués que  el  precio  de  ésta  subió  extraordina- 
riamente, üespues  de  ésta  época,  se  enconlró  es- 
te arbusto  en  la  Romana,  en  Toscana  y  también 
en  los  estados  de  Venecia,  siempre  en  las  laderas 
mas  expuestas  al  sol.  El  análisis  de  la  corteza  ha 
dado  por  resultado :  leñoso,  7ü  ;  ejítracto  alco- 
hólico, 16;  extracto  acuoso,  8;  materia  coloran- 
te y  ácido  gálico,  6. 

Ciruelo  Chieasa  [Prunus  Chicasa, 
Mich.).  En  la  Carolina  se  comen  los  frutos  de  es- 
ta especie,  trasportada  de  las  indias,  en  donde 
se  la  da  el  nombre  de  Chicasaw. 

Ciruelo  de  la  China  ( Prunus  sinensis, 
Desf.;  Amygdalus  pumila,  L.).  Sus  llores,  que  son 
comunmente  dobles,  lo  hacen  admitir  como  ar- 
busto de  ornato  en  los  jardines  de  los  curiosos. 
Su  fruto,  de  carne  roja,  mas  pequeño  que  la  ce- 
reza común,  es  desabor  poco  agradable. 

Ciruelo  doinéstieo,  Ciruelo  eul- 
tivado  [Prunus  domestica,  h.].  EfíiA  especie 
imporlanle,  que  se  enci;etitra  en  los  bosques  en  el 
estado  silvestre ,  tal  vez  porque  se  exlendió  en 
ellos  desde  los  jardines,  es  un  árbol  de  talla  me- 
diana ,^  que  se  cree  originario  de  la  Siria,  y  so- 
bre todo  de  los  alrededores  de  Damasco,  seguu 
Plinio,  quien  asegura  que  los  Romanos  no  lo  po- 
seyeron basta  el  tiempo  de  Calón.  Sus  ramos  son 
extendidos,  no  espinosos ,  cubiertos  de  una  epi- 
dermis parduzca  ,  mientras  que  los  mas  viejos  la 
llevan  morena;  sus  hojas  son  pecioladas,  ova- 
ladas l<inceoladas,  agudas,  finamente  dentadas 
ó  recortadas,  pubescentes  por  debajo  :  sus  flores,, 
que  son  blancas,  solitarias  en  pedúnculos  pubes- 
centes ,  dan  un  fruto  conocido  de  todo  el  mundo,, 
llamado  Ciruela  ,  que  es  una  drupa  de  grosor, 
de  forma  y  de  color  diveros  según  las  varieda- 
des, inclinado,  de  sabor  dulce,  llevado  por  un 
pedunculillo  mas  corlo  que  él . 

El  número  de  variedades  cultivadas  de  esta  es- 
pecie es  muy  considerable ,  un  centenar  ó  mas, 
divididas  en  general  en  dos  series,  las  de  fruto, 
rojo  y  las  de  fruto  blanco  ó  amarillento.  Las  pria- 
cipales  son :  Ciruelo  Mirabel,  Ciruelo  de  la  Rei- 
na Claudia ,  Ciruelo  de  Damasco  ,  Ciruelo  de  Je- 
rusalen ,  Ciruelo  de  España ,  Ciruelo  de  Santa 
Cutalina ,  Ciruelo  Emperatriz  amarillo  ,  Cirue- 
lo Emperatriz  violeta ,  e[c. ,  etc.  El  ciruelo  do- 
méstico vive  bien  en  todas  partes,  resintiéndose 
sin  embargo  sus  frutos  de  la  buena  ó  mala  cali- 
dad del  terreno  y  prefiriendo  algunas  variedades 
los  terrenos  del  norte  á  los  cálidos  ó  del  medio- 
dia.  Su  multiplicación  se  efectúa  por  medio  de  loa 
vastagos  ó  renuevos  que  produce  en  abundancia, 
y  que  se  arrancan  luego  de  caídas  las  hojas,  pa- 
ra íngerlarlos  el  verano  próximo ;  por  medio  de 
semilla,  que  se  siembra  después  de  su  comple- 
ta sazón ,  á  fin  de  obtener  alguna  nueva  varie- 
dad ó  para  procurarse  pies  propios  para  servir  á 
las  especies  y  variedades  que  se  desean  conser- 
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var ;  y  también  por  medio  de  ingertos  que  se 
pracli''an  de  hendidnia,  en  febrero ,  solire  in- 
dividuos robustos,  y  de  escudete  á  ojo  dormido 
ó  veíanle ,  desde  mediados  de  julio  hasta  medio 
agosto,  sobre  individuos  jóvenes.  E|  último  in- 
gerto es  el  mas  seguro  y  usado. 

Los  ciruelos  ingertados  sobre  vastagos  arro- 
jan ,  por  lo  común  ,  muchos  ramos  chupones,  que 
los  aniquilan  dañando  considerablemente  á  la 
vegetación  y  á  los  frutos;  y,  ai  contrario,  los  que 
se  ingieren,  sobre  pies  salidos  de  semilla,  a  los 
cuales  se  ha  conservado  integra  toda  su  raiz,  su- 
ben bastante  alto,  no  se  aniquilan  en  brotes,  dan 
una  vegetación  muy  hermosa,  crecen  con  pron- 
titud y  la  abundancia  de  fruto  que  proporcionan 
compensa  debidamente  el  trabajo  que  con  ellos 
se  ha  tenido  que  emplear. 

El  tallo  de  los  almendros,  albaricoqueros,  me- 
locotones y  sus  cuescos  sirven  igualmente  para 
multiplicar  el  ciruelo.  Los  ciruelos  se  trasplantan 
en  otoño  (algunos  arbolistas  lo  hacen  desde  fines 
de  octubre  hasta  mediados  de  marzo)  cuando  se 
quieren  colocar  en  un  terreno  seco,  y  en  la  prima- 
vera si  se  destinan  en  paraje  húmedo,  dejándo- 
les al  aire  libre  ó  en  espaldares.  En  el  primer  ca- 
so se  requiere  que  se  pode  y  deslechugue  exac- 
tamente en  los  primeros  años.  Débese  observar, 
sin  embargo  ,  que  una  poda  muy  corta  los  hace 
padecer,  por  lo  cual  los  ramos  mayores  pueden 
corlarse  muy  cerca  del  tubo,  mientras  que  en  los 
mas  pequeños  siempre  se  practica  esla  operación 
á  la  altura  de  la  primera  ó  segunda  yema.  Siem- 
pre se  procura  dar  al  árbol  la  figura  mas  regular 
y  apropiada,  y  luego  se  abandona  al  cuidado  de 
la  naturaleza,  cortándole  tan  solo  los  ramos  muer- 
tos ,  los  enfermos ,  los  que  se  cruzan  y  los  chupo- 
nes. Si  es  en  espaldar  ,  el  ciruelo  se  deslechuga 
lodos  los  años,  pero  con  moderación  ,  cuando  el 
movimiento  déla  savia  no  es  muy  activo,  es  decir 
entre  julio  y  agosto.  La  operación  se  limita  á  quitar 
las  yemas  excedentes  y  los  ramos  chupones ,  re- 
sultando de  esta  supresión  bien  conocida  la  figu- 
ra apropiada  que  se  quiere  dar  al  árbol,  su  fe- 
cundidad, su  vigor  y  su  duración.  La'poda,  como 
hemos  dicho,  se  reduce  á.separar  los  ramos  muer- 
tos y  perjudiciales.  Nunca  debe  olvidarse  que  el 
joven  ciruelo  con  dificultad  se  carga  de  fruto  y 
que  conviene  hacer  clara  la  poda  para  dar  á  sus 
ramos  la  mayor  extensión  que  su  fuerza  y  robus- 
tez pueda  suportar,  disminuyéndola  luego  con  mo- 
deración así  que  aparecen  los  frutos.  La  época 
mas  favorable  para  la  poda  es  desde  la  caida  de 
las  hojas  hasta  últimos  de  diciembre ,  y  aun  has- 
ta el  abril,  pero  con  menos  éxito. 

El  ciruelo  requiere  tres  labores:  la  primera 
luego  de  la  poda  ,  y  las  dos  restantes  mas  ade- 
lante y  después  de  la  recolección  del  fruto,  pero 
siempre  no  obstante  deben  ser  poco  profundas 
por  ser  sus  raices  bastante  rastreras.  Las  labores 
de  verano  también  deben  ser  superficiales,  y  sir- 
ven para  destruir  las  malas  yerbas  y  escardar  el 
terreno,  pues  de  lo  contrario  peligra  que  las  raices 
queden  expuestas  á  la  acción  demasiado  directa 
del  sol  y  del  viento ,  principalmente  en  las  tier- 
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ras  secas  y  que  miran  al  mediodía.  Se  hade  evi- 
tar con  el  mayor  cuidado  trabajar  el  terreno  du- 
rante la  fiorescencia,  so  pena  dé  perjudicar  con- 
siderablemente el  éxito  del  acto  de  la  fecunda- 
ción, impidiendo  que  cuaje  el  fruto. 

El  fruto  de  la  mayor  parte  de  las  variedades 
de  ciruelo ,  ó  [aj^iruela ,  es  uno  délos  mas  agra- 
dables y  de  los  mas  sanos ;  su  sabor  es  dulce  y 
azucarado ;  su  aroma  es  muy  delicado;  su  carne 
acuosa  es  poco  nutritiva,  si  bien  de  fácil  diges- 
tión ,  pero  no  obstante ,  comida  en  gran  cantidad 
por  personas  de  estómago  débil ,  produce  á  ve- 
ces un  efecto  laxante, , y  puede  también  causar 
diarreas  pertinaces,  por  cuyo  motivo  debe  evitar- 
se su  uso  inmoderado.  Las  personas  sedentarias, 
los  viejos  y  los  valetudinarios  deben  abstenerse 
de  comer  ciruelas. 

Las  numerosas  preparaciones  que  se  hacen 
sufrir  á  las  ciruelas  aumentan  considerablamen- 
te  su  importancia ,  y  hacen  el  cultivo  del  ciruelo 
uno  de  los  mas  prevechosos  de  ciertos  países.  Con 
las  ciruelas  se  preparan  confituras  de  diver- 
sas especies ,  sea  con  azúcar  sea  también  á  ve- 
ces sin  éste ;  pero  en  este  último  caso  se  prolon- 
ga la  cocción  mucho  mas  tiempo,  porque  enton- 
ces el  azúcar  que  ellas  naturalmente  contienen 
suple  hasta  cierto  punto ,  por  consecuencia  de 
esta  concentración,  al  que  debería  añadirse  en 
ellas  sin  este  proceder.  La  presencia  de  este  prin- 
cipio azucarado  ,  abundante  en  este  fruto ,  per- 
mite obtener  por  la  fermentación  licores  alcohó- 
licos ,  tales  como  el  Raki  y  el  Zivetschenwas- 
ser,  que  generalmente  se  preparan  en  Alemania. 

Las  ciruelas  se  conservan,  sea  en  el  aguar- 
diente, sea  por  una  desecación  dirigida  con 
minuciosos  cuidados ,  por  medio  de  la  cual  se 
convierten  en  Ciruelas  pasas.  Esta  desecación  se 
opera  alternativamente  en  el  horno  y  al  sol ,  ó 
bien,  desde  hace  algunos  años ,  en  hornos  y  apa- 
ratos especiales  que  aceleran  la  operación  y  la 
hacen  mas  segura.  También  se  escaldan  con  agua 
hirviendo ,  y  se  secan  después  al  sol ,  ó  cuando 
maduras  se  secan  simplemente  al  sol ,  puestas  en 
cañizos. 

Las  ciruelas  forman  la  materia  de  un  comercio 
importante  en  algunas  provincias  de  España.  Las 
ciruelas  mas  nombradas  son  las  de  Priego  y 
Mantilla,  en  la  Andalucía;  Málaga  se  distingue 
por  las  ciruelas  moscateles ,  que  en  gran  canti- 
dad se  exportan  a  las  colonias  de  Ultramar  y  al 
extranjero ,  embaladas  en  cajas  de  peso  de  una 
arroba,  á  la  manera  de  las  pasas,  y  también  se 
acostumbra  para  conservar  estos  frutos  untarlos 
con  un  poco  de  aceite  de  oliva.  En  Cataluña  se 
cogen  ciruelas  en  mucha  abundancia,  pero  todas 
se  consumen  en  el  país:  el  Campo  de  Tarragona 
produce  las  ciruelas  imperiales ,  que  son  las  me- 
jores. 

Todo  el  mundo  sabe  que  las  ciruelas  se  comen 
crudas,  sobre  todo  las  escogidas,  ó  cocidas,  y  que 
forman  un  alimento  ligero  y  de  fácil  digestión  pa- 
ra las  personas  enfermas  ó  delicadas.  Las  cirue- 
las pasas  preparadas  con  la  ciruela  pequeña  Da- 
masco negra,  cogida,  antes  de  su  madurez  y  se- 
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r;\(l;is  aUernalivamenle  al  horno  y  al  sol  ,  lie- 
iit'ii  una  ligera  acidez  y  obran  como  laxantes , 
y  de  ahí  el  uso  medicinal  qne  de  ellas  se  hace 
comunmcnle 

La  Madera  de  ciruelo  es  dura  ,  de  un  grano 
grueso ,  bien  vetada  y  susceptible  de  recibir  un 
hermoso  pulimento ;  su  color  puede  avivarse  por 
medio  de  una  inmersión  en  el  agua  de  cal ,  y  su 
peso  está  valuado  á  55  libras  1 4  onzas  por  pié 
cúbico,  en  el  estado  seco.  En  cualquier  tiempo 
que  se  trabaje,  esta  maderase  corta  con  limpieza 
sin  machacarse  bajo  el  útil ;  su  tejido  es  sedoso; 
sus  vetas  son  muy  variadas,  cambiantes,  ondea- 
das de  color  moreno  y  de  amarillo  rojizo  ;  á  ve- 
ces está  salpicada  de  pequeñas  manchas  de  rojo 
de  cereza,  y  cuanto  mas  el  árbol  envejece  mas 
las  tintas  se  pronuncian  ,  y  ofrece  un  brillo  vi- 
treo, cuando  barnizada.  Desgraciadamente  es- 
ta madera  suele  tener  el  corazón  podrido;  pero 
cuando  es  bien  sana ,  se  emplea  para  hacer  nece- 
seres ,  estuches ,  devanaderas  y  otros  pequeños 
objetos.  A  veces  se  asemeja  á  la  madera  satmada. 

Kl  ciruelo  está  sujeto  á  éxsudar  una  cantidad 
!)astanle  grande  de  goma  análoga  á  la  goma  ará- 
biga, aunque  mas  colorada,  y  que  se  emplea  con 
frecuencia  poco  mas  ú  menos  para  los  mismos 
usos,  bajo  el  nombre  de  (íoniarfe/;)aí5.—V.  Goma. 

Ciruelo  e^iiliioso  ,  Araftoii,  An- 
drino, Allí  arisca  leja,  Ciruelo  sil- 
vestre, En«lriuo  ,  Iflarañon  (/Vunu^ 
spinosa,  L.j.  Este  arbusto,  vulgar  en  los  setos, 
en  las  orillas  de  los  caminos  y  en  los  ribazos  de 
toda  la  Europa ,  es  ramoso,  y  cada  uno  de  sus 
ramos  termina  en  una  gruesa  espina  ;  sus  hojas 
son  oblongas  ú  ovaladas  oblongas,  un  poco  agu- 
das, dentadas,  ordinariamente  pequeñas;  sus  llo- 
res, que  salen  por  lo  común  de  una  en  una  de  cada 
yema,  son  blancas  y  con  frecuencia  se  manifies- 
tan antes  que  las  hojas,  y  dan  un  fruto  negro  azu- 
lado, del  tamaño  de  una  cereza  pequeña,  casi  glo- 
buloso, fruto  que  es  demasiado  áspero  para  ser 
comido,  si  bien  se  dulciíica  algún  tanto  luego  de 
haber  sufrido  la  acción  de  las  primeras  heladas. 

En  algunas  partes  el  fruto  del  endrino  se  em- 
plea, en  este  estado ,  para  colorar  los  vinos  de 
cAlifiad  inferior,  y  se  dice  que  es  posible  hacer 
con  él  un  vinagre  muy  fuerte.  Antiguamente  se 
empleaba  antes  de  su  madurez  para  la  prepara- 
ción de  un  extracto  ,  llamado  Acacia  del  país , 
que  se  fabricaba  principalmente  en  Alemania, 

La  corteza  del  endrino  es  amarga,  astringente, 
febrífuga ,  y  hasta  ha  sido  recomendada  en  este 
último  concepto  como  superior  á  todos  los  febrí- 
fugos de  nuestros  paises,  á  la  dosis  de  I  */»  á  2 
dracmas  en  polvo.  Contiene  bastante  tanino  para 
poder  ser  empleada  en  el  curtimiento  y  en  la  tin- 
tura. En  cuanto  á  las  hojas  de  este  arbusto  son 
muy  buscadas  del  ganado;  su  infuso  se  asemeja 
muy  mucho  al  infuso  de  té,  y  de  ahí  es  que  á  me- 
nudo se  mezclaban  con  esta  última  sustancia  en 
la  época  que  su  elevado  precio  hacia  este  fraude 
provechoso,  y  aun  se  emplean  amanera  de  té  en 
algunos  países  del  norte  de  Europa. 
.     La  Madera  de  endrino  es  dura  y  consistente 
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y  se  utilizan  para  hacer  bastones  comunes  los 
retoños  vigorosos  y  «lerechos  que  este  arbusto 
da  en  abundancia;  sin  embargo  el  uso  mas  ge- 
neral del  endrino  es  para  formar  grandes  setos, 
para  lo  cual  es  enteramente  á  propósito. 

Ciruelo  «le  Injertar  [Prunus  insitüia, 
L.).  Crece  en  los  setos  en  algunos  puntos  de  Es- 
paña ,  y  pasa  como  el  tipo  del  ciruelo  cultivado, 
según  algunos  botánicos. 

Ciruelo  liaurel-Cerezo  (Prunus  Lau- 
ro-Ccrasus,  L.). — V.  Pado. 

Ciruelo  Mirafíolano  (Prunus  Myrabo- 
lana,  Desf.).  Es  originario  del  Canadá,  y  se  culti- 
va en  algunos  jardines  por  sus  flores  y  como  ár- 
bol de  ornato ,  pues  sus  frutos  son  poco  ó  nada 
comestibles.  Linneo  creia  que  este  vegetal  era 
una  simple  variedad  del  Ciruelo  doméstico. 

Ciruelo  Pado  (Prunus  Padus ,  L.). — V. 
Pado. 

Ciruelo  «le  Virginia  (Prunus  Virginia- 
iia.  L.).— V.  Pado. 

CISAJfirJEIjOS,  CissAJiPELOS.  Género  de 
la  familia  de  las  menispermáceas,  tribu  de  lasme- 
nisperméas .  y  de  la  dioecia  monadellia ,  que  en- 
cierra una  cuarentena  de  especies  ,de  las  cuales 
algunas  son  cultivadas  en  los  jardines,  si  bien 
muchas  son  todavía  poco  conocidas.  Los  cisam- 
pelos  son,  en  general,  subarbustos  enderezados, 
ó  arbustos ,  ó  también  yerbas  enredaderas,  que 
crecen  de  las  regiones  intertropicales  del  globo; 
de  hojas  alternas,  simples,  muy  enteras,  pecio- 
ladas,  orbiculares,  ovales,  cordiformes  ó  pella- 
das; de  llores  muy  pequeñas,  verdosas,  axilares 
y  terminales ;  las  masculinas  en  racimos  com- 
puestos ó  corimbosos ,  desnudas  ó  bracteadas; 
las  femeninas  en  racimos  agrupados  en  la  axila, 
de  brácteas  alternantes,  y  muy  raramente  ebrac- 
leadas. 

Clsantpelos  Caapeba  f  Cissampelos 
Cnapehu,  L.).  Tal  vez  distinto  como  especie  del 
Cisampclos  Pareira,  tiene  por  lo  demás  todas  sus 
propiedades,  y  lo  que  los  autores  dicen  del  uno 
ó  del  otro  se  refiere  á  ambos,  y  la  generalidad 
de  ellos  no  los  separan  ,  habiendo  motivo  para 
creer  que  son  idénticos. 

Clsampelos  de  hojas  ovales  (Cis- 
sampelos ovali folia,  DC).  Es  reputado  como  tó- 
nico y  febrífugo. 

Clsampelos  maurleiana  (Cissampe- 
los mauritiana,  Dupelil-Th.).  En  la  India  se  con- 
sidera que  da  también  la  Raíz  de  Pareira  brava, 
cuyas  propiedades  todas  tiene ,  según  aseguran 
los  autores. 

Cisanapelos  Pareira,  Bútua,  Pa- 
reira brava,  Vid  silvestre  (  Cissampe- 
los Pareira,  Lam.;  Cissampelos  Pareira,  L.,  var, 
a).  Según  De  Candolle,  esta  especie  es  la  que  da 
la  Raíz  de  Pareira  brava;  pero  el  hecho  es  toda- 
vía dudoso,  porque  parece  que  se  ha  descrito  la 
misma  planta  bajo  nombres  diferentes,  y  reci- 
procamente bajo  el  mismo  nombre  plantas  dife- 
rentes. Esto  dá  lugar  á  creer  que  los  Cisampe- 
Los  DE  Guayaquil  (  Cissampelos  Quaya(¡uilensis, 

Uumb.),  (ClSAMPELOS  DE  PLATA  (CisSaVipelOS  01- 
TOMO  II. 
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genlea,  Humh.)  y  Cisampklos  microcarpa  {Cis- 
sampclus  microcarpa,  DC.)  son  la  misma  especie. 
AI  contrario,  la  Abüta  que  sr,  enrojece  {Abuta 
rufescens,  Aubl. ;  Menispermum  Abuta,  L.),  cuyo 
género  es  muy  distinto  del  Cisampelos  por  sus 
frutos  leñosos,  y  no  bayas  como  los  del  Cis- 
sampelos  Pareira,  tiene  sus  raíces  que  pasan  por 
Pareira  y  que  hacen  sus  veces,  según  se  dice, 
en  Cayena;  pero  el  género  Abuta  es  demasiado 
imperfectamente  conocido  |iaraque  se  pueda  afir- 
mar alguna  cosa  respecto  á  esto.  Esta  confusión 
no  admirará  sino  á  aquellos  que  ignoran  cuan  di- 
fícil es  procurarse  dalos  exactos  sobre  los  vege« 
tales  de  países  tan  lejanos,  y  además  de  una  fa- 
milia tan  poco  estudiada  todavía  por  los  liotánicos. 

Sea  como  quiera,  la  Pareira  brava  de  las  bo- 
ticas es  una  raíz  (ó  mas  bien  un  leño),  gruesa, 
entera  ó  rayada,  de  corteza  morena,  bastante  li- 
sa ,  provista  á  veces  de  íibritas ;  la  parte  leñosa 
es  amarillenta,  inodora  y  de  un  amargor  ligero, 
presenta  círculos  concéntricos  muy  irregulares, 
y  se  conserva  bien  preservándola  de  la  picadura 
de  los  gusanos. 

La  pareira  brava  fué  introducida  en  la  medi- 
cina europea  en  1688,  y  se  anunció  como  un  po- 
deroso litontríptico,  propiedad  que  se  le  once- 
dia  en  el  Brasil ,  país  de  donde  se  saca  este  me- 
dicamento, y  ert  el  cual  es  tan  estimado  que  se 
le  ha  dado  el  nombre  de  Medicina  universal.  Ba- 
se preconizado,  además ,  en  las  enfermedades  de 
las  vías  orinarías,  en  las  úlceras  de  los  ríñones  y 
(lela  vejiga,  contra  las  hidropesías,  latimpanítis, 
el  asma,  la  leucorrea,  etc.  Es  verdaderamente 
diurética  y  tónica. 

El  Sr.  Feneulle  ha  encontrado  la  pareira  com- 
puesta de  resina ,  de  un  principio  amargo,  de 
otro  principio  moreno,  de  fécula,  de  una  materia 
animalizada  y  de  diversas  sales. 

La  dosis  dé  la  pareira  brava  es  de  media  on- 
za por  media  azumbre  de  agua,  y  de  la  mitad  de 
esta  cantidad  en  polvo.  Pisón  dice  que  en  el  Bra- 
sil se  hace  con  ella  una  especie  de  cerveza,  que 
se  bebe  como  estomática.  El  zumo  de  las  hojas 
de  la  planta  es  usado  contra  las  mordeduras  de 
las  serpientes;  las  hojas  machacadas  se  aplican  a 
las  llagas. 

Cisampelos  tomentosa  ( Cissampelos 
tomentosa,  DC).  Esta  especie,  llamada  Yerba 
ratón,  por  los  naturales  de  Caracas,  es  emplea- 
da por  ellos  en  cataplasma  para  madurar  los  ab- 
cesos. 

CI§0,  Cissüs.  Género  de  la  familia  de  las 
vitnceas,  tribu  de  las  vitéas,  y  de  la  pentandria 
monoginia,  que  comprende  unas  130  especies, 
arbustos  ( muy  raramente  árboles  )  sarmentosos, 
trepadores,  que  crecen  en  todas  las  regiones  tro- 
picales del  globo,  sobre  todo  en  Asia,  y  mucho 
mas  raramente  á  esta  parte  de  los  trópicos.  Cul- 
tívanse  unas  treinta  especies  de  cisos  en  los  jar- 
dines botánicos  y  en  los  de  los  aficionados,  meaos 
por  su  belleza  que  por  su  hermoso  verdor  y  por 
el  efecto  pintoresco  que  producen  en  las  paredes 
y  en  los  enverjados  que  se  entapizan  con  sus  nu- 
merosos y  largos  sarmientos.  Muchas  de  estas 
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especies  contienen  una  cantidad  tal  de  agua  bue- 
na para  beber,  que,  cortadas  á  pedazos,  pueden 
apagar  la  sed  á  cierto  número  de  personas,  y  por 
esta  razón  seles  da  el  nombre  de  Enredaderas  de 
los  viajeros. 

Ciso  acedo  {  Cissus  acida,  L.).  Las  raíces 
bulbosas  de  este»  vegetal  de  la  India,  corladas  á 
tajadas,  se  aplican  a  los  bubones  para  resolver- 
los, y  también  machacadas  se  aplican  á  las  al- 
morranas. 

Ciso  cáustico  {Cissus  caustica,  Tuss.). 
Esta  especie  de  las  Antillas  es  tan  cáustica  que 
inílama  la  boca,  sí  se  quiere  mascar  sus  hojas. 

Ciso  de  cinco  Miojas  (  Cissus  cjuinque- 
folia,  Desf.;  Ampelopsis quinquefolia,  Mich.).  Es- 
la  especie,  indígena  de  la  América  septentrional, 
se  cultiva  en  los  jardines  ,  para  adornar  las  pa- 
redes, las  cuales  decora  con  sus  hojas  digitadas, 
y  que  se  vuelven  rojas  en  el  otoño.  Estas  hojas 
son  vejigantes  aplicadas  contusas  á  la  piel,  y  sir- 
ven con  ventaja,  á  causa  de  esla  acción,  contra 
los  dolores  reumáticos,  la  ciática,  etc. 

Ciso  de  cuatro  ángulos  (  Cissus  qua- 
drangularis,  L.;  Scelanthus  cuadragonus,  Forsk). 
Esla  especie,  de  la  Arabia,  produce  abundancia 
de  agua  por  la  división  de  sus  tallos;  sus  hojas 
machacadas  son  quemantes  puestas  en  la  lengua 
ó  en  las  manos  ,  y  los  Árabes  las  aplican  enteras 
á  lo  largo  de  la  columna  vertebral  en  los  dolores 
de  esta  región.  En  la  India,  en  donde  crece  tam- 
bién, las  gentes  del  país  comen  las  hojas  nacien- 
tes y  los  renuevos  tiernos  hervidos  en  agua.  En 
esla  época,  las  hojas  secadas,  pueden  ser  pres- 
critas como  alterantes  en  algunas  afecciones  de 
los  inte?tinos,  á  la  dosis  de  dos  escrúpulos,  dos 
veces  al  día. 

Ciso  di|^itado  [Cissus  digitata ,  Lam.; 
Scelanthus  digitatus,¥oríik.).En  Arabia  las  ho- 
jas cocidas  de  esta  especie,  que  han  perdido  su 
acritud  por  esta  operación,  se  dan  á  los  calen- 
turientos. 

Ciso  glandnloso  (Cissus  glandulosa, 
Gmel.;  Scelanthus  glandulosa,  Forsk.).  Las  raí- 
ces tuberosas  de  esla  especie  son  al  principio 
azucaradas,  pero  no  lardan  en  dejar  un  gusto  que  - 
manteen  la  boca. 

Cisodeliojas  redondas  {Cissus rotun- 
dí/o/ío,  Vahl.;  Soelanthus  rotundifolius,  Forsk.). 
En  Arabia,  aunque  muy  acidas,  se  comen  las  ho- 
jas cocidas,  pero  no  sus  renuevos  ni  sus  raíces 

Ciso  de  hojas  de  vid  (  Cissus  vitiginea, 
L.).  Sus  hojas  y  sus  raíces  machacadas  se  apli- 
can á  los  bubones. 

Ciso  saludable  [Cissus  salutaris,  Kunth) . 
Los  habitantes  de  Cumaná  lo  emplean  contra 
la  hidropesía,  bajo  el  nombre  de  Vehuco  de  la 
China. 

CISTO  6  JARA,  CisTus.  Género  déla  fa- 
milia de  las  cistéas,  y  de  la  poliandria  monogi- 
nia, que  contiene  una  treintena  de  especies ,  re- 
partidas por  los  autores  modernos  en  seis  sub- 
géneros. Los  cislos,  que  lodos  son  cultivados  en 
los  jardines,  son  arbustos  ó  subarbustos  espar- 
cidos comunmente  en  las  comarcas  contiguas  al 


ineiiilerráneo;  algunos  crecen  en  el  norle  de  la 
América,  y  un  pequeño  número  bajólos  trópicos 
(le  esle  conlinenle.  Sus  hojas  son  opuestas,  esti- 
puladas, muy  enteras  ó  sub-dentadas;  sus  flores, 
blancas,  amarillas,  rosadas  ó  purpurinas,  son  lle- 
vadas por  pedúnculos axUares  ó  terminales,  uni- 
mulliflores.  La  España  es  el  país  de  la  Europa 
CD  donde  los  cistos  son  mas  comunes:  mezclados 
con  los  Heliantemas,  de  los  cuales  son  muy  con- 
tiguos, cubren  grandes  espacios  de  terrenos.  Se 
emplean  para  calentar  los  hornos,  y  sus  tallos  se 
convierten  en  una  especie  de  pequeños  carbones 

3ue  sirven  para  calentar  las  habitaciones.  Una 
e  las  especies  mas  comunes  es  la  siguiente  : 

Ciato  ó  «f  ara  ladanífera  ,  Estepa 
ladanífera  (Cislus  ladaniferus,  L.j.  Planta 
muy  común  en  España,  en  particular  en  Estre- 
madura,  y  que  crece  también  en  Grecia,  en  Orien 
te,  en  Italia,  etc.,  que  se  distingue  soLre  todo  por 
el  número  y  la  hermosura  de  sus  grandes  flores 
blancas,  por  desgracia  un  poco  fugaces. 

Esta  especie  en  particular ,  y  el  Cisto  ó  Jara 
DE  Creta  {Cislus  creticus,  L.),  el  Cisto  ó  Jara 
Ledo  ( Cislus  Ledon,  Lam.)  y  el  Cisto  ó  Jara  con 
uoJA  DE  LAUREL  [ Cistus  laurifoHus ,  L.)  produ- 
cen el  Ládano,  que  también  dan  muchas  otras 
especies. 

El  LÁDANO  trasuda  expontáneamente,  en  forma 
de  gotas,  de  las  hojas  y  de  los  ramos  de  las  jaras 
que  hemos  indicado,  las  cuales  son  plantas  prin- 
gosas, porque  el  ládano  de  que  están  impregna- 
das es  una  sustancia  grasa ,  viscosa  ,  pegajosa, 
olorosa,  que  se  adhiere  al  pelo  de  los  animales 
que  las  ramonean,  lo  que  sobre  todo  hacen  las 
cabras. 

Antiguamente  se  recogía  el  ládano  peinando  la 
barba  y  los  pelos  del  cuello,  de  los  muslos  y  de 
las  piernas  de  las  cabras  que  ramonean  las  sumi- 
dades de  las  ¡aras. Hoy  dia  los  Griegos  lo  obtie- 
nen golpeando  las  jaras  con  tirillas  de  cuero  uni- 
das juntas  y  dispuestas  como  los  dientes  de  un 
pein) ;  en  seguida  rascan  estas  correas  con  un 
cuchillo,  y  encierran  la  resina  en  vejigas,  en 
donde  adquiere  mas  consistencia.  En  Andalucía  se 
recoge  pur  medio  de  un  proceder  muy  sencillo  y 
económico,  que  consiste  en  echar  en  una  caldera 

aue  tiene  agua  hirviendo  las  hojas  y  sumidades 
e  las  jaras  que  abundan  en  materia  resinosa; 
ésta  se  licúa  con  el  calor,  se  reúne  en  la  superfi- 
cie del  liquido  como  mas  ligera  ,  se  recoge,  se 
deja  enfriar,  y  luego  se  mete  en  vejigas,  ó  se  dis- 
pone en  barras  para  hacerla  circular  por  el  co- 
mercio. 

Se  distinguen,  á  lo  menos ,  cuatro  calidades 
de  ládano: 

1 ."  Ládano  verdadero  ,  el  cual  sin  duda  solo 
se  posee  en  los  lugares  mismos  en  donde  se  re- 
coge. Es  una  masa  homogénea,  negruzca,  tenaz, 
que  se  reblandece  muy  fácilmente  entre  los  dedos 
i  hasta  se  adhiere  á ellos;  su  fractura  es  gris,  que 
pasa  al  negro  al  contacto  del  aire ;  su  olor  es 
fuerte  y  bastante  agradable,  y  su  gusto  un  poco 
amargo. 
2."  Ládano  en  masa  del  comercio  ,  que  es  el 
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precedente  mezclado  con  materias  resinosas,  go- 
mosas, etc.,  pero  aun  bastante  puro,  y  que  por  lo 
común  se  recibe  encerrado  dentro  de  vejigas. 

3."  Ládano  de  fragmentos  en  espirai,  que  se 
recibe  en  pedazos  rollados  tn  espiral,  cada  uno 
del  tamaño  del  pulgar ,  muy  pesados ,  de  color 
gris  terroso  ,  deslucidos,  secos,  auebradizos,  de 
fractura  micácea  y  granosa,  friables  bajo  el  dien- 
te, y  de  sabor  amargo.  Esta  calidad  es  una  compo- 
sición artificial  y  muy  impura,  hecha  por  las  gen- 
tes del  pais  con  él  ládano  y  arena  ferruginosa,  tier- 
ra, etc. ,  que  mezclan  con  él. 

4."  Ládano  de  España,  que  no  contiene  arena 
ni  tierra,  obtenido  por  el  método  que  hemos  in- 
dicado arriba,  y  que  circula  en  el  comercio  co- 
munmente en  vejigas. 

El  ládano  es  en  gran  parte  soluble  en  el  alco- 
hol, y  se  licúa  fácilmente  por  la  elevación  de  la 
temperatura;  vivamente  calentado  al  rojo,  arde 
al  aire  y  difunde  un  vapor  blanquecino  espeso. 

E-ta  sustancia  es  raras  veces  pura,  pues  se  fal- 
sifica con  mezclas  groseras  de  resinas  ordinarias, 
de  tierra,  de  arena,  etc.  Estas  alteraciones  son 
probablemente  la  causa  del  descrédito  en  que  ha 
caído  el  ládano. 

£1  análisis  químico  del  ládano  varia  según  la 
especie  que  se  examina.  El  Sr.  Pellelier,  que 
analizó,  sin  duda,  el  ládano  de  fragmentos  en 
espiral,  lo  encontró  compuesto  de:  resina,  20,00; 
goma  que  contenia  un  poco  de  malato  decaí, 
3,60  ;  acido  malico,  0,60  ;  cera,  t,90;  arena  fer- 
ruginosa, 72,00;  aceite  volátil  y  pérdida,  1,90; 
total,  too.  El  Sr.  Guibourl,  que  probablemente 
operó  sobre  otra  especie,  obtuvo:  resina  y  aceite 
esencial,  86  ;  cera,  7  ;  extracto  acuoso,  í;  mate- 
ria terrosa  y  pelos,  6;  total,  tOO.  Asi,  en  el  pri- 
mer caso  el  ládano  sería  una  gomo-resinosa, 
v  en  el  segundo  es  una  resina  casi  pura.  Lo  que 
hay  de  notable  es  que  en  ninguno  de  estos  dos 
análisis  no  se  señala  bálsamo  ó  ácido  benzoico,  y 
sin  embargo  el  olor  de  esta  sustancia  parece  que 
indica  su  presencia. 

El  ládano  tiene  propiedades  excitantes  y  Ióni- 
cas, y  su  uso  está  recomendado  en  las  obstruccio- 
nes frías  de  las  visceras,  en  los  catarros  cróni- 
cos, en  las  úlceras  interiores  ,  para  provocar  la 
expulsión  de  la  placenta,  etc.  Al  exterior  se  ha 
usado  como  fundente,  resolutivo,  forlif.cante, 
mezclado  con  ungüentos  ó  emplastos,  y  de  í\\i 
es  que  entra  en  varios  compuestos  farmacéuticos. 
Se  emplea  también  en  la  perfumería,  forma  parte 
délas  pastillas,  clavos  fumantes,  etc.  Malíolo  re- 
fiere que  en  Italia  se  le  encuentra  puro  en  casa 
de  los  perfumadores ;  los  Turcos  forman  con  q\ 
ládano  bolas,  á  las  cuales  añaden  musgo  y  ám- 
bar, que  queman  para  perfumar  el  aire.  En  Egip- 
to se  lleva  á  la  mano  como  un  preservativo  con- 
tra la  peste.  El  ládano  de  fragmentos  en  espiral 
debe  ser  astringente  en  razón  de  la  arena  ferru- 
ginosa que  lo  constituye  en  su  mayor  parle,  y 
cfeclivamenle  varios  autores  le  conceden,  esta 
propiedad. 

CITISníA.  Sustancia  ni  acida  ni  alcalina, 
DO  azoada,  delicuescente ,  iocrislalizable,  soluble 
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eu  el  agua  y  en  el  alcohol,  insoluble  en  el  éter,  j  Unía  con  el  sulfato  tie  hierro.  Este  zumo,  reputado 


que  los  Sres.  Chcvallier  y  Lassaigne  descubrieron 
en  las  semillas  del  Cmso  Laburno,  Falso  Ébano 
(Cytisus  Laburtmm,  L.),  cuyo  principio  activo 
parece  constituir:  su  sabor  es  amargo  y  nausea- 
bundo. Dada  á  pequeña  dosis  á  varios  animales 
de  especies  diferentes  ha  producido  vómitos, 
convulsiones  y  la  muerte.  Ocho  granos  causaron 
al  Sr.  Chevallier  una  especie  de  envenenamiento, 
que  cedió  á  la  limonada  tartárica,  tomada  en  gran 
cantidad  ;  5  granos  parecen  corresponder  á  3 
granos  de  tártaro  emético.  La  citisina  obtenida, 
al  principio,  impura  y  de  un  amarillo  parduzco 
muy  subido,  lo  ha  sido  después  de  un  blanco  ama- 
rillento, que  ofrece  la  apariencia  de  la  goma  ará- 
biga, muy  delicuescente,  que  no  precipita  con  las 
agallas,  etc.  El  principio  activo  de  las  flores  de 
Árnica  montana  y  el  de  la  raíz  de  Asaro  de  Eu- 
ropa han  parecido  á  los  mismos  químicos  muy 
semejantes  á  la  citisina. 

CITIWO,  CvTiNus.  Género  de  la  familia  de 
las  aristoloquiéas,  y  déla  ginandria  oclandria, 
que  solo  contiene  una  especie.  - 

Citino  mpocisto  ,  Hipocistidc  , 
lEI|iocisticlo  (  Vylinus  Ilypocistis,  L.).  Esta 
pequeña  planta  parásita,  blanda,  amarillenta 
cuando  fresca ,  negruzca  cuando  seca ,  crece  eu 
España,  en  Italia,  en  Grecia,  en  Francia,  etc., 
sobre  las  raices  de  los  cistos  (de  donde  dimana 
su  nombre),  de  los  cítisos,  etc.  Da  por  la  pre- 
sión de  todas  sus  partes,  y  no  por  la  de  sus  fru- 
tos (que  son  todavía  desconocidos),  un  zumo 
que  se  hace  evaporar  en  consistencia  de  extrac- 
to, conocido  bajo  el  nombre  de  Hipocisto. 

Para  obtener  el  Hipocisto,  según  unos,  se  ma- 
chaca la  planta  entera,  exprimiendo  después  el 
zumo,  el  cual  se  hace  inspisar  al  sol  hasta  que 
sea  enteramente  sólido.  Según  otros,  también  se 
prepara  este  extracto  por  maceracion  y  decoc- 
ción en  el  agua ,  y  evaporación  del  liquido  por 
medio  del  fuego. 

El  verdadero  zumo  de  hipocisto  tiene  una  for- 
ma del  todo  particular :  se  presenta  en  masas  de 
4  á  6  libras,  formadas  por  la  reunión  de  pequeños 
panes  orbiculares  del  peso  de  una  onza  á  corta 
diferencia,  que  han  llegado  á  ser  diversamente 
angulosos  soldándose  unos  con  otros ,  y  que  se 
distinguen  también  en  la  masa  por  su  propia  su- 
perficie, que  es  gris.  Por  lo  demás,  este  extracto 
es  de  fractura  negra  y  luciente,  y  tiene  un  sabor 
agrillo  y  astringente.  El  que  circula  en  el  comer- 
cio está  con  frecuencia  alterado  con  zumo  de  re- 
galiz, el  cual  le  comunica  su  sabor  dulce  particu- 
lar. El  mejor  zumo  ó  extracto  de  hipocisto  venia 
de  la  isla  de  Creta. 

Según  los  Sres.  Pelletiery  Cavenlou,  el  hipocis- 
to contiene  una  materia  carbonada,  insoluble  en 
el  agua  y  el  alcohol;  una  materia  colorante  solu- 
ble en  el  agua,  y  Dtra  soluble  en  el  alcohol,  que  no 
precipita  la  gelatina;  ácido  gálico;  una  materia 
soluble  en  el  agua,  que  precipita  la  gelatina; 
otra  materia  soluble  en  el  alcohol,  que  precipita 
la  gelatina. 
Sergio  dice  que  el  zumo  de  hipocisto  forma 


astringente,  tónico,  etc.,  se  ha  aconsejado  en  la* 
gonorreas,  las  diarreas  rebeldes,  la  disenteria, 
las  hemorragias,  etc.,  á  la  dosis  de  un  escrúpulo 
á  una  dracma,  disuello  en  un  liquido  apropiatlo,  y 
también  entra  en  algunas" composiciones  farmacéu- 
ticas. En  el  dia  es  poco  usado. 

cítiso,  CvTisL's.  Género  de  plantas  de  la 
familia  de  las  leguminosas,  y  de  la  monadellia 
decandria,  compuesto  de  una  treintena  de  espe- 
cies, la  mayor  parle  de  ellas  cultivadas  en  los 
jardines.  Los  cítisos  son  vegetales  originarios  de 
las  comarcas  meridionales  y  montuosas  de  la 
Europa  y  del  Asia;  arbustos  ó  sub-arbuslos,  cuyo 
porte  se  asemeja  al  de  las  hiniestas  ó  ratanias, 
pero  que  no  son  espinosos  como  la  generalidad 
de  estos  últimos ;  de  hojas  empañadas,  acompa- 
ñadas de  estípulas  muy  pequeñas  ;  de  flores  ter- 
minales ó  axilares,  lu  mas  comunmente  en  espi- 
ga, de  color  amarillo  y  á  veces  fojo.  El  tipo  de 
este  género  es  la  especie  siguiente : 

€Iti8o  liaburno,  Falso  Ébano  ( Cy- 
tisus Laburnum  ,  L.).  Este  árbol  y  su  variedad 
el  CiTiso  Dii  LOS  Alpes  {Cytisus  Alpimis,  W.) 
crecen  expontáneamenleen  ías  altas  montañas  de 
Suiza,  en  los  Alpes,  en  Francia,  en  España,  en 
Italia  y  en  diversas  parles  de  la  Grecia,  y  hoy 
dia  adornan  nueslrosjardines.  Se  eleva  alo  menos 
á  la  altura  de  diez  y  ocho  pies,  dejando  Hucluar 
al  capricho  de  los  vientos  sus  largos  y  numerosos 
racimos  de  flores  ,  cujo  color  de  oro  resalta  con 
tanta  elegancia  con  su  corteza  verdecina  y  lisa, 
y  entre  las  hojas  de  un  verde  subido,  cargadas  de 
pelos  sedosos,  largamente  pecioladas. 

Los  renuevos  de  este  cítiso  son  purgantes  y 
eméticos,  y  se  cree  que  sus  hojas  gozan  de  igua- 
les propiedades.  Según  el  análisis  del  Sr.  Caven- 
tou,  las  flores  contienen  una  materia  aceitosa, 
olorosa,  ácido  gálico,  goma,  vestigios  de  sulfato 
de  cal,  vestigios  de  muriato  decaí,  y  fibrina.  Los 
Sres.  Chevallier  y  Lassaigne  han  encontrado  una 
sustancia  particular  en  las  semillas,  que  ellos  de- 
signan bajo  el  nombre  de  Citisina,  y  que,  á  la 
dosis  de  8  granos,  causa  efectos  violentos,  tales 
como vértigios,  convulsiones,  pértíida  de  color 
del  rostro,  etc. — V.  Citisina. 

La  Madera  de  falso  ébano  es  muy  clástica  y 
muy  dura ;  primero  agradablemente  listada  de 
negro  y  blanco,  se  vuelve  después  de  un  negro  in- 
tenso, de  lo  que  ha  recibido  el  nombre  de  Falso 
Ébano,  que  se  le  dá;  su  albura  es  muy  blanca  y 
el  corazón  verdecino,  y  tanto  la  una  como  el  otro 
pasan  luego  al  negro  intenso.  Si  entonces  su  peso 
igualase  al  del  ébano  y  si  adquiriese  un  luslrc 
mas  brillanle^ podría  fácilmenle  engañar  aun  ojo 
inxeperto  y  encubrir  el  ardid  del  comercio  que 
la  zambulle  en  un  infuso  negro.  Esta  madera  es 
susceptible  de  tomar  un  hermoso  pulimento,  y 
sirve  para  obras  de  torno  :  los  antiguos  Galos  la 
empleaban  en  la  fabricación  desús  arcos,  uso 
que  se  observa  en  las  cercanías  de  Macón,  en  al 
gunas  partes  del  .lura,  en  donde  se  encuentran 
arcos  que  cuentan  mas  de  un  siglo,  y  que  con- 
servan todavía  su  fuerza  v  su  elaslicidad 
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Kn  los  aiilores  antiguos,  en  Virgilio  sobre  lo- 
ilo,  bajo  el  nombre  de  Cítiso  (C;ilisus)  se  indica 
un  árbol  ó  arbusto  de  la  familia  de  las  legumino- 
sas, que  aumentaba  la  leche  de  las  cal)ras,  v  que 
gustaba  á  las  abejas.  Hase,  en  general,  creido  re- 
conocer en  él ,  según  Matiolo,  el  Mcdicago  ar- 
bórea ,  L.  Una  opinión  mas  reciente  quiere  que 
sea  el  Cítiso  Laburno ,  L.,  lo  que  es  menos  pro- 
bable, á  causa  de  sus  calidades  purgantes. 

CITKATO.  Nombre  con  que  se  designan 
las  sales  formadas  por  la  combinación  del  ácido 
cítrico  con  las  bases. 

Citrato  de  ral.  Esta  sal,  poco  soluble,  se 
preparaba  antiguamente  con  los  ojos  de  cangrejo 
y  el  zumo  de  limón,  y  hacia  parle  de  algunos 
compuestos  farmacéuticos.  Al  presente  es  muy 
poco  usada  en  medicina,  aunque  se  la  considere 
como  fundente  y  excitante,  á  la  dosis  de  1  á  3  es- 
crúpulos. No  obstante ,  el  citralo  de  cal  da  lugar 
á  un  comercio  de  alguna  importancia,  para  oir- 
lener  el  ácido  cítrico.  Fourcroy  fué  el  primero 
que  propuso  prepararlo  en  las  comarcas  en  don- 
de abundan  los  limoneros,  para  lo  cual  basta  sa- 
turar con  la  creta  y  después  con  un  exceso  de 
cal  el  zumo  exprimido  de  los  limones ,  lavar  el  ci- 
Irato  de  cal  precipitado ,  secarlo  al  aire  y  embar- 
rilarlo. 

Citrato  férrico ,  Cltrato  de  pero- 
iiido  de  hierro.  Sal  introducida  de  poco 
tiempo  en  la  terapéutica  como  útil  en  las  enfer- 
medades procedentes  de  flojedad  en  el  sistema 
linfático  y  debilidad  en  el  nervioso.  Comunmente 
se  emplea  en  el  estado  liquido ,  pero  puede  obte- 
nerse sólida. 

Citrato  ferrleo-quíniuieo ,  Citra- 
to de  hierro  y  de  quinina.  Sal  de  her- 
moso color  rubio ,  trasparente,  de  sabor  amargo 
y  característico  de  la  quina,  mucho  mas  soluble 
en  el  agua  caliente  que  fria.  La  medicina  la  em- 
plea como  un  tónico  poderoso. 

Citrato  de  morfina.  Los  Ingleses  y  los 
Americanos  emplean  mucho ,  bajo  el  nombre 
»le  (iotas  negras  (Black  Drops) ,  un  compuesto 
<le  ácido  vegetal  impuro  (cirico  ó  acético) ,  de 
opio,  de  un  principio  aromático  y  de  miel  ó  de 
azúcar,  el  cual  pretenden  que  tiene  las  solas  vir- 
tudes calmantes  del  opio.  Él  Licor  de  citralo  de 
morfina  del  doctor  Porter,  de  Bristol,  compuesto 
de  4  onzas  de  opio  bruto  y  de  dos  onzas  de  ácido 
cítrico  cristalizado,  disuefto  en  media  azumbre  de 
agua  hirviendo,  míese  ultra  después  de  24  horas 
demaceracion,  ofrece,  según  se  dice,  los  mismos 
resultados ,  y  se  cree  aventaja  al  opio  por  su  ac- 
ción mas  pronta  (10  minutos) ,  ménus  permanente 
y  mas  fuerte,  motivo  porque  no  se  administra  sí- 
no  al  tercio  ó  á  la  mitad  de  la  dosis  de  éste :  sin 
embargo ,  algunos  prácticos  lo  consideran  como 
menos  dicaz  que  el  opio  contra  la  disenteria.  Es- 
te preparado  contiene  narcotina ,  un  exceso  de 
inido  ,  y  no  es  una  verdadera  sal.  El  Sr.  Magen- 
die  propone  substituirlo ,  como  mas  calmante 
todavía ,  á  la  dosis  de  6  á  24  golas ,  con  un  puro 
citrato  compuesto  de  16  granos  «le  morfina,  8 
{;;raDos  de  ácido  cítrico  cristalizado  y  una  onza 
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de  agua  destilada ,  que  se  colora  con  un  poco  u« 
cochinilla. 

Citrato  de  quinina.  Sal  de  color  blan- 
co, empleada  en  medicin;i ,  con  feliz  resultado, 
en  las  calenturas  intermitentes,  y,  según  [¡are- 
ce,  mas  activa  que  el  sulfato  de  la  misma  base. 

CIVETA,  Viverra.  Este  género  pertenece 
á  la  familia  de  los  carniceros  digitigrados  y  con- 
tiene un  corto  número  de  especies  que  se  liallan 
esparcidas  en  todo  el  antiguo  continente  y  que, 
distribuidas  en  dos  secciones,  tienen  por  caracte- 
res :  6/6  incisivos,  l-t/1-1  caninos  y  6-6/6-6 
molares,  total  40;  los  caninos  son  bastante  fuertes 
y  los  molares  están  distribuidos  del  modo  siguien 
te :  en  la  mandíbula  superior  tres  falsas  muelas 
por  parte,  algo  cónicas  y  comprimidas,  una  car- 
nicera grande,  cortante ,  aguda ,  casi  de  tres 
puntas,  y  dos  tuberculosas ;  en  la  inferior  cuatro 
falsas  muelas,  una  carnicera  fuerte  de  dos  puntas, 
y  una  sola  tuberculosa;  cabeza  larga,  hocico  agu 
do,  nariz  terminada  por  un  morro  bastante  ancho 
con  las  aberturas  grandes  y  laterales;  pupilas  que 
se  contraen  en  una  línea  estrecha ;  lengua  con  pa- 
|)illas  córneas ;  pies  con  cinco  dedos  separados  y 
armados  de  unas  medio  retráctiles;  una  bolsa  mas 
ó  menos  profunda  entre  el  ano  y  los  órganos  geni- 
tales que,  en  lá  mayor  parte  de  las  especies,  con- 
tiene una  materiíi  grasa  aromática ;  cola  larga  y 
peluda ;  pelo  espeso,  de  longitud  y  color  variado, 
que  ofrece  sin  embargo  una  serie  de  manchas 
longitudinales  ó  redondeadas  dispuestas  sobre  un 
fondo  pardo  y  amarillento. 

Los  dos  grupos  que  se  han  establecido  en  este 
género  son  el  de  las  Civelas  propiamente  dichas 
y  el  de  las  Ginelas.  El  sub-género  de  las  Civelas 
tiene  por  carácter  el  presentar  una  bolsa  profunda 
que  se  llena  de  una  especie  de  pomada  de  un  co- 
lor muy  intenso;  sus  especies  no  se  encuentran 
absolutamente  en  Europa.  Elsub-génerodelas  Gi- 
netas  se  reconoce  en  sus  bolsas  mas  pequeñas  y 
reducidas  á  una  simple  hondura ;  presenta  muchas 
mas  especies ,  una  de  ellas  natural  de  Europa. 
Nosotros  podemos  prescindir  ,  para  llenar  nues- 
tro objeto ,  de  clasificaciones  científicas,  y  des- 
cribir en  consecuencia  las  especies  del  género 
Viverra  de  Linneo  que  ofrezcan  alguna  utilidad 
conocida,  motivo  porque  vamos  á  ocuparnos  de 
las  cívetas,  de  las  gínetas  y  de  las  mangostas, 

Ci  veta  Ci  veto,  Civeta  de  A  Trica, 
C  i  veta  Yuií^ar,  Ci  veto,  O  ato  de  al- 
Ij^alia  (Viverra  Civetta,  L.).  Especie  de  las  co- 
marcas cálidas  del  África,  principalmente  de  la 
Abisínia  ,  Guinea  y  Congo  :  su  talla  es  la  de  un 
zorro,  siendo  el  cuerpo  mas  largo  y  menos  eleva- 
do sobre  las  piernas.  Sobre  un  fondo  gris  ofrece 
fajas  trasversales,  estrechas  y  paralelas  unas 
con  otras ,  mas  anchas  en  los  lados  del  cuerpo  y 
en  ios  muslos ,  y  á  veces  bastante  contiguas  y 
contorneadas  para  presentar  manchas  que  se  ase- 
mejan á  ojos;  la  cola  tiene  cuatro  anillos  pardos 
en  sus  dos  primeros  tercios,  siendo  el  resto  de  co- 
lor negro,  y  el  cuello  es  blanco  interiormente  con 
fajas  negras.  Entre  el  ano  y  el  pene  del  macho,  ó 
la  vulva  de  la  hembra,  se  halla  colocada  ia  aber- 
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tura  de  la  cavidad  en  donde  se  hace  la  secreción 
del  humor  aromático :  esla  cavidad,  que  varia  un 
tanto  en  magnitud  en  los  diferentes  individuos,  es 
una  especie  de  bolsa  en  cuyo  fondo  se  abren  otras 
dos  bolsas  menores  de  paredes  glandulosas,  de- 
siguales y  abolladas  al  exterior,  correspondiendo 
á  cada  bollo  una  vejiguilla  secretoria,  formada  en 
síde  otras  vejiguillas  mas  pequeñas  distribuidas 
en  su  espesor  las  cuales  vacian  el  producto  de  su 
secreción  en  la  cavidad  comuri,  en  donde  este  hu- 
mor se  inspisá  y  adquiere  la  consistencia  de  una 
pomada  coagulada. 

Las  civelas  son  animales  feroces  y  carnívoros 
que  acostumbran  á  hacer  sus  excursiones  por 
la  tarde  y  de  noche  solamente,  para  ir  á  la  caza 
de  pequeños  mamíferos  como  también  de  algu- 
nas aves.  Permanecen  en  los  países  arenosos 
ó  en  las  montañas,  y  en  algunos  lugares  poblados 
procuran,  como  las  zorras,  poderse  introducir  en 
ios  corrales. 

Para  poder  recoger  en  mayor  cantidad  la  ma- 
teria que  segregan  hay  en  algunas  comarcas  la 
costumbre  de  criar  las  civetas  en  una  especie  de 
domesticidad,  en  cuyo  estado  los  Holandeses 'han 
pfíseido  por  algún  tiempo  un  número  considerable 
deellas  en  Amsterdam.  Se  tienen  en  jaulas  estre- 
rhas  en  las  que  no  puedan  volverse,  y  cuando  se 
quiere  recogerla  pomada,  se  abre  la  caja  ó  jau- 
la por  la  parte  posterior,  y  con  una  cucharita  se 
rasca  del  interior  de  la  bolsa  en  donde  se  halla 
contenida  la  algalia,  operación  que  se  repite 
una  ó  dos  veces  por  semana.  Se  dice  que  estos 
animales,  bien  alimentados  é  irritados  con  fre- 
cuencia, producen  nwyor  cantidad  de  civeto,  y 
también  que  alimentados  abundantemente  con 
leche  y  huevos  dan  esta  sustancia  de  un  color 
mas  blanco,  mas  suave  y  sobre  todo  mas  esti- 
mado que  cuando  se  les  alimenta  con  carne  ó  que 
viven  entregados  á  si  mismos,  etc. 

La  Algalia,  Civeto  ó  Zibeto,  ó  producto  reco- 
gido de  la  bolsa  que  tiene  la  especie  de  que  nos 
ocupamos,  es  una  materia  espesa ,  grasa,  untuo- 
sa al  tacto  y  de  la  consistencia  de  miel  ó  de  en- 
jundia ,  que  ofrece  un  color  blanco  después  de 
recogida,  y  que  con  el  tiempo  adquiere  un  color 
pardo  y  una  consistencia  mayor ;  su  olor  es  exce- 
sivamente fuerte,  hasta  fétido  ó  igual  al  de  una 
mezcla  de  almizcle  y  materia  fecal,  y  su  sabor 
es  acre  y  abrasador ;  es  insoluble  en  el  agua,  se 
disuelve  bien  en  el  alc"hol;  cuando  puro,  es  ho- 
mogéneo ,  poco  colorado,  se  extiende  fácilmente 
sobre  el  papel  ,  etc. 

Como  el  precio  de  esta  sustancia  es  exorbitan- 
te, apenas  se  la  encuentra  en  el  comercio  sino 
adulterada  con  estoraque,  ládano,  etc.,  ó  bien  es 
fraudulosamente  remplaxada  por  una  mezcla  de 
aceite  de  nuez  moscada  ,  de  grasa,  de  almizcle, 
de  sangre  de  revezo ,  etc.  En  todos  casos  se  dis- 
tingue el  civeto  verdadero  del  falso  o  adulterado, 
pues  que ,  extendiéndolo  sobre  una  hoja  de  pa- 
pel con  el  cuchillo,  el  primero  se  presenta  homo- 
géneo, acercándolo  á  la  llama  de  una  vela  des- 
pide un  olor  de  ambrosía,  echado  sobre  una  as- 
cua chisporrotea  y  se  inllama ,  y  apagándolo  deja 
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percibir  un  olor  .igual  al  de  cabellos  quemados, 
caracteres  que  no  ofrece  el  sofisticado  ó  arliíicial. 

Antiguamente  el  civeto  se  recibía  de  Lisboa, 
pero  hoy  dia  se  recibe  por  la  vía  de  Holanda  y  de 
Inglaterra. 

El  Sr.Boutron-Charlard  ha  encontrado  en  el 
civeto,  impuro  tal  vez,  amoniaco,  estearina,  elai- 
na,  moco  ,  una  sustancia  resinosa  ,  aceite  volá- 
til, una  materia  colorante  amarilla,  sub-carbo- 
nato  y  sub-fosfato  de  cal,  y  por  último  óxido  de 
hierro. 

La  medicina  empleaba  el  civeto.como  estimu- 
lante  y  antiespasmódico,  hasta  la  dosis  de  medio 
escrúpulo ,  pero  en  el  dia  su  uso  ha  decaído  casi 
enteramente.  Los  antiguos  lo  hacia\í  entrar  en 
filtros  amorosos ,  y  en  Oriente  forma  parte  de  una 
pomada  afrodisiaca;  al  presente  su  principal  uso 
es  en  la  perfumería ,  y  también  concurre  á  dar 
olor  á  ciertos  tabacos  aromatizados. 

La  Piel  de  civeto  es  poco  densa,  de  vello  muy 
suave,  y  con  largos  pelos  que  forman  una  espe- 
cie de  crines  en  la  línea  dorsal;  el  color  moreno,  el 
amarillo,  el  gris,  el  negro  y  el  blanco,  que  se  en- 
cuentran mezclados  en  su  ropaje,  están  dispuestos 
en  bandas  y  en  manchas;  su  cola,  larga  de  t4 
pulgadas,  está  cubierta  de  manchas  por  encima, 
y  morenas  en  su  extremidad. 

Durante  largo  tiempo  se  ha  confundido  la  es- 
pecie que  acabamos  de  describir  con  laCiVETA 

ZlBETA,  ClVETA  DE  LA  IndIA  ,  GatO  DE  ALGA- 
LIA DE  LA  India  ,  Zibeto  [Viverra  Zibctha,  L.), 
especie  del  mismo  género,  que  se  distingue  de 
ella  en  que  las  manchas  de  su  dorso  y  de  sus  hi- 
jares  son  mas  numerosas ,  completamente  llenas 
y  á  veces  bastante  inmediatas  para  formar  línea; 
en  que  tiene  á  lo  largo  del  espinazo  una  faja  ne- 
gra bien  distinta  ;  en  su  cuello  blanco  con  dos 
fajas  negras  por  parte,  y  analmente  en  su  cola 
larga  y  cubierta  de  anillos  negros  mas  numero- 
sos. 

El  zibeto  vive  en  el  archipiélago  Indiano  ,  en 
Sumatra  ,  en  Borneo ,  en  Cébeles,  en  Amboina  y 
en  las  Filipinas.  La  algalia  que  proporciona,  aun- 
que muy  aromática,  apenas  es  usada  en  Europa. 

La  Piel  deziveto,  que  los  peleteros  confunden 
con  la  del  civeto,  tiene  el  pelo  mas  corto  y  mas 
suave  sin  mezcla  de  los  largos  pelos  que  los  man- 
guiteros están  obligados  á  arrancar  en  la  línea  del 
dorso  de  este  último  animal ;  su  pelaje  está  igual- 
mente mezclado  de  gris,  de  negro  y  de  blanco. 

Civeto  Giiieta,  Ciineta  común, 
Gato  de  Espajía,  Cato  de  Coiist^ii- 
tinopla  [Viverra Genella,  L.).  Hoy  díase  for- 
ma de  esta  especie  el  tipo  de  un  género  que  com- 
prende muchas  otras  pretendidas  especies  de  los 
autores.  La  Gioeta  común  es  un  hermoso  animal, 
particular  de  España  y  de  la  Turquía  Europea, 
un  poco  mas  grande  que  el  gato.  También  se  en- 
cuentran algunas  ginetas  en  Francia  en  la  Auber- 
nia,  en  la  Sainlonge  y  en  el  Portón,  y  finalmente 
en  toda  el  África  en  donde  su  raza  es  común. 

La  gineta  tiene  el  hocico  muy  puntiagudo,  el 
cuerpo  prolongado,  las  piernas  corlas,  y  la  cola 
tan  larga  como  el  cuerpo;  en  \n  de  bolsa  solo 


tiene  una  pequeña  depresión,  inolivo  porque  pro- 
duce muy  poquísima  materia  odorífera ;  su  pelo, 
sua\ey  lucieute,  es  allernalivamente  rojo,  aza- 
franado y  ceniciento,  mezclado  de  manchas  ne- 
gras; la  linea  dorsal  la  forma  una  banda  negra  y 
continua;  las  maacnas  negras  de  los  costados  son 
muy  espesas  y  alineadas  de  manera  que  pa- 
recen formar  rayas  sobre  el  cuerpo  ;  la  cola  está 
anillada  de  blanco  y  negro. 

La  gineta,  que  vive  junto  á  los  arroyos,  que  se 
caza  por  su  piel,  á  pesar  de  su  instinto  sanguina- 
lio  puede  domesticarse,  y  en  el  Lavante  se  cria 
en  las  casas  para  hacer  guerra  á  las  ratas  y  ra- 
tones, de  lo  que  ha  recibido  el  nombre  de  Gato 
de  Constantinopla. 

La  Piel  de  gineta,  que  constituye  un  forro  sua- 
ve, ligero  y  agradable,  abunda  mucho  en  Espa- 
ña y  en  el  Levante.  Los  peleteros  hacen  de  ella 
un  grande  uso,  si  bien  han  encontrado  el  arle  de 
imilarla  peinando  la  piel  de  conejo  gris. 

Civeta  ]VIoiigo,  .11  angostadle  fajas, 
Iflanilfosta  de  la  ludia  (  Viverra  Mangos, 
L.;  Uerpestes  fasciutus,  A.-G.  Desm.).  Esta  es- 
pecie y  la  siguiente  forman  parte  hoy  dia  del  gé- 
nero Mangosta  (Herpestes),  cuyos  individuos 
tienen  una  bolsa  voluminosa  dentro  de  la  cual  sb 
ahre  el  ano,  y  los  dedos  unidos  en  parte  por  una 
membrana. 

La  Mangosta  de  la  India  es  de  la  talla  de  la 
fuina:  su  cuerpo  tiene  de  lo  á  12  pulgadas  de 
longitud,  y  su  cola  unas  6  pulgadas.  Su  color 
generalmente  es  moreno ;  el  dorso  y  los  hijares 
Tistán  cubiertos  de  largos  pelos  blanqueemos, 
terminailos  de  rojo  y  marcados  en  el  medio 
con  un  ancho  anillo  moreno  bien  cortado;  la  dis- 
posición de  estos  pelos  es  tal  que  los  anillos  mo- 
renos (le  un  cierto  número  de  entre  ellos,  al  lle- 
gar á  la  misma  altura ,  forman  en  el  dorso  fajas 
trasversales  de  este  color,  en  número  de  doce  á 
trece ,  las  cuales  están  separailas  entre  si  por 
otras  tantas  fajas  rojas  formadas  por  las  eilremi- 
dades  de  los  mismos  pelos. 

Esta  especie  es  particular  de  las  Indias  orienta- 
les, y  los  habitantes  del  país  en  donde  habita  la 
consideran  como  un  encarnizado  enemigo  de  los 
reptiles,  y  pretenden  que,  cuando  ha  sido  mordi- 
da por  algunas  serpientes  venenosas,  sabe  curar- 
se comiendo  la  raíz  de  la  Ofiorisa  Mongos  (0- 
phiorrhiza  Mongos,  L.). 

Los  Indios,  según  Lémery,  emplean  la  carne 
de  mangosta,  desecada  y  reducida  á  polvo,  contra 
los  venenos;  el  hígado  como  anli-epiléplico ,  la 
hiél  en  las  enfermedades  de  los  oíos  ,  y  la  grasa 
en  fin  contra  los  tumores  fríos,  el  reumatismo  y 
los  dolores  de  la  gola. 

Civeta  Katoii  de  K^ipto,  Icneu- 
mo»,  .tlanfffosta  de  Egipto  >  Katon 
de  E,t¡;ipto,  KatadeFaraoii(  Viverralch- 
neumon,  L.;  Herpestes  Pharaonia,k.-G.  Desm.; 
Ichneumon  Pharaonis,  Geoffr.).  Esta  especie  pa- 
rece confinada  actualmente  al  Bajo  Egipto,  entre 
el  mar  Mediterráneo  y  la  ciudad  de  Siout.  Su  lon- 
gitud, desde  la  punta  del  hocico  hasta  el  origen 
de  la  cola,  es  de  16  pulg.,  y  la  de  este  órgano 
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es  igual  á  corta  diferencia.  La  altura  del  cuerpo 
no  excede  de  7  pulgadas ;  su  pelaje  es  de  un 
moreno  subido  jaspeado  de  blanco  sucio,  y  com- 
puesto de  pelos  secos  y  quebradizos,  cortos  en  la 
cabeza  y  los  miembros,  largos  en  los  hijares,  el 
vientre  y  la  cola,  que  se  termina  por  un  pincel 
á  manera  de  abanico.  El  vientre  es  mas  claro  que 
el  dorso,  y  al  contrario  la  cabeza  y  las  patas  son 
de  un  tinte  mas  fuerte. 

El  icneumón  era  colocado  entre  los  Egipcios 
en  el  número  de  los  animales  que  ellos  adoraban , 
porque  lo  consideraban  como  un  destructor  activo 
de  los  reptiles  que  abundan  en  aquel  pais.  Creían 
que  las  mangostas  penetraban  en  el  cuerpo  de 
los  cocodrilos  mientras  dormían  con  la :  oca  abier- 
ta; hecho  fabuloso,  si  bien  es  cierto  que  les  cau- 
san graves  daños  destruyendo  sus  huevos  ,  de  los 
cuales  se  alimentan.  En  el  Cairo  lo  crían  en  mu- 
chas casas  como  un  enemigo  implacable  de  los 
ratones  y  de  toda  clase  de  reptiles,  etc.,  y  el  caldo 

3ue  da  la  carne  de  icneumón  es  muy  recomen- 
ado  allí  contra  el  cólico,  la  mordedura  de  los  ani- 
males venenosos  y  para  purificar  la  sangre,  etc. 
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CliAITOHÍIA,  Claytonia.  Género  de  plan- 
tas de  la  familia  de  las  portuláceas  calandriniéas, 
y  de  la  penlandria  monoginía,  establecido  pnrLin- 
neo  para  plantas  herbáceas  del  Asía  y  de  la  Amé- 
rica ártica  y  sub-árlíca,  anuas  ó  vivaces,  lam- 
piñas, suculentas,  de  raíz  fibrosa  ó  de  rizoma 
tuberoso ;  de  hojas  enteras ,  las  radicales  pecio- 
ladas,  las  caulinares  sésiles,  alternas  y  opuestas; 
de  racimos  terminales  ó  axilares,  solitarios  6 
dispuestos  en  cima  ahorquillada;  de  flores  blancas 
ó  rosadas,  de  grandor  variable. 

Se  conocen  una  docena  de  claltonias  dé  las 
cuales  dos  se  cultivan  en  los  jardines :  la  Claito- 
NiA  DE  Virginia  [Claytonia  vtrginiana  ,  L.j,  pe- 
queña planta  vivaz  ,de  flores  rosadas  en  umbelas, 
y  la  Claitoma  de  Cuba  ó  Claitonia  perfoliada 
(Claytonia  perfoliata,  Jacq.).  Esta  última  es  una 
planta  anua ,  alta  de  1 2  á  1 5  pulgadas ,  de  hojas 
perfoliadas  que  se  pueden  corlar  muchas  veces 
en  el  verano,  y  emplearlas  como  las  espinacas, 
hacedera  ó  la  verdolaga.  Siémbrase  en  la  pri- 
mavera en  buena  exposición,  al  vuelo  ó  en  lineas, 
pero  clara,  porque ramilica  mucho.    • 

CliARISIA,  Clarisia.  Género  de  plantas 
de  la  familia  de  las  urticeas,  y  de  la  dioecia  dian- 
dria.  Las  dos  especies  que  encierra  ,  ambas  na- 
turales del  Perú,  la  Clarisia  de  dos  flores,  Pia- 
MicK  (Clartsia  biflora,  Ruiz  y  Pav.)  y  la  Clari- 
sia RACi.MOSA,  TiLPAZ  [Clarista  racemosa ,  Ruiz  y 
Pav.),  dan  un  zumo  que  se  concreta  como  el  caul- 
chuc  y  que  loman  las  formas  que  se  desean. 

CliAV.lKIA,  Clavaria.  Género  de  setas 
(le  la  familia  de  las  himenomirelas,  sub-órden  de 
las  clavaríéas-clavuleéas,  establecido  por  Vai- 
llant,  que  tienen  por  caracteres:  receptáculo 
recto,  cilindrico ,  homogéneo,  dividido  en  ramos 
difusos  ;  himenio,  concielo  ,  liso,  que  ocupa  to- 
da la  superficie  del  receptáculo,  pero  que  solo 
lleva  utrículas  en  su  parle  superior;  ulriculas 
pequeñas  y  separadas.  Las  clavarias  son  setas 
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terrestres  ó  que  crecen  en  los  troncos  de  los  ár- 
boles, de  ramos  comprimidos,  verticales,  fasti- 
giados; ordinariamente  carnosas  y  frágiles ,  y  á 
veces  de  una  sustancia  coriácea. 

Las  clavarias,  que  crecen  en  todas  las  parles  de 
Europa,  son  inolensivas ,  y  la  generalidad  co- 
mestüjles.  Cuéntanse  un  gran  número  de  espe- 
cies, si  bien  la  mas  común  en  nuestro  pais  es 
la  Cl.waria  Coraloídea  (Clavaria  coralloides), 
vulgarmente  dicha  Barba  de  cabra  ó  de  cabrón, 
Pié  de  gallo,  etc.  Su  tronco,  muy  grueso,  está 
dividido  en  un  gran  número  de  ramos  lampi- 
ños ,  cilindricos,  llenos,  frágiles,  cortados  como 
ramos  de  coral ,  y  cuya  superficie  es  como  on- 
dulada; su  color  es  amarillo  pálido,  si  bien  pue- 
do variar  del  rojo  anaranjado  al  blanquecino.  Se 
encuentra  en  otoño  en  los  bosques.  Su  carne  es 
blanca,  quebradiza ,  de  un  ligero  olor  de  seta ,  y 
de  un  sabor  muy  agradable,  motivo  por  el  cual  se 
hace  un  gran  consumo  de  ella  en  todos  los  paí- 
ses de  Europa.  En  las  comarcas  en  donde  las  cla- 
varias son  abundantes  se  conservan  para  el  in- 
vierno maceradas  en  vinagre. 

CJLilVfiRO  ó  GIWíOVIaB,  Caryophy- 
LLUs.  Género  de  la  familia  de  las  mirtáceas-mir- 
léas,  y  de  la  poliandria  monoginia,  que  solo  con- 
tiene una  especie. 

Clavero  aroniátieo  ,  Crirofle  ( Ca- 
ryophyllus  aromáticas,  L.;  Eugenia  caryophy- 
//a¿a,  Willdenow).  Este  vegetal,  que  crece  en 
las  Molucas  y  en  la  Nueva  Guinea,  parece  haber 
sido  conocido  de  los  Griegos,  pero  no  délos  an- 
tiguos Egipcios,  puesto  que  el  Sr.  Caillaud  encon- 
tró un  sarcófago  cuya  momia  llevaba  un  collar 
de  clavos  de  especia.  Los  Portugueses  que,  en 
1524,  hicieron  la  conquista  de  aquellasregiones, 
trajeron  este  artículo  á  Europa ,  sin  embargo  de 
que  se  recibía  ya  por  la  vía  de  Alejandría,  traí- 
do por  los  Venecianos.  Los  Holandeses,  que  arro- 
jaron á  los  Portugueses  de  sus  posesiones,  en  1 599, 
exigieron  qu6  los  naturales  arrancasen  los  clave- 
ros para  concentrar  su  cultivo  en  algunas  is- 
las solamente ,  como  en  la  de  Amboina ,  Banda, 
Java  y  Ternate  ,  y  llevaron  este  comercio  hasta 
el  punto  de  suministrar  de  dos  á  tres  millones  de 
libras  de  clavo  de  especie  por  año  al  resto  del 
mundo.  Los  naturales  entregaban  el  producto  de 
su  cultivo  á  la  Compañía  holandesa,  por  el  cual 
recibían  un  precio  módico;  con  otra  porción  de 
clavos  se  fabricaba  esencia,  y  también  se  hacían 
.  con  ellos  cestos,  pequeñas  canastas  y  otros  ob- 
jetos de  capricho,  y  el  resto  era  quemado  para  no 
hacer  decaer  el  precio  de  este  articulo. 

Los  Ingleses  y  los  Franceses  concluyeron  por 
compartir  con  los  Holandeses  el  rico  cultivo  del 
clavero  ,  y  por  los  cuidados  del  Sr.  Poívre ,  en 
1769 ,  la  isla  de  Borbon  vio  el  primer  pié  de  este 
árbol,  que  fué  dirigido  al  Sr.  Hubert  Joseph,  y 
el  cual,  esparcido  después,  extendió  no  solamente 
en  las  colonias  francesas,  sí  que  también  en  las 
de  América  el  comercio  del  clavo  de  especia.  En 
el  dia  los  Holandeses  solo  traen  unas  3  á  400 
mil  libras  de  clavo  de  especia  de  las  Molucas,  si 
bien  hay  que  conceder  que  es  mas  grueso,  y  mas 
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aromático  que  el  de  Cayena,  colonia  en  donde 
fué  introducido  en  1772  ,  y  en  donde  ha  prospe- 
rado mucho ,  sin  duda  en  razón  del  clima  mas 
apropiado,  mas  cálido,  y  del  cultivo  tal  vez  mas 
bien  entendido. 

El  clavero  tiene  de  25á35piés  de  alto;  su  tron- 
co, provisto  de  una  corteza  gris,  de  un  diámetro 
de  unas  17  pulgadas,  está  terminado  por  una  copa 
bastante  ancha  y  piramidal;  los  ramos  son  opues- 
tos, delgados,  largos,  extendidos  en  sentido  ho- 
rizontal, cargados  de  hojas  opuestas,  enteras,  al- 
go lustrosas  por  encima ,  sembradas  en  la  parle 
inferior  de  puntos  resinoses  muy  pequeños  y  de 
nervios  laterales  muy  finos,  casi  paralelos,  de 
dos  á  tres  pulgadas  de  largo  sobre  una  y  media 
de  ancho.  Hermosas  flores  rosadas  muy  aromáti- 
cas adornan  con  su  bella  panoja ,  dispuesta  en 
corímbo,  el  extremo  de  cada  ramificación ,  en  el 
t]ue  se  hallan  en  número  de  nueve ,  las  mas  ve- 
ces de  quince,  y  algunas  de  veinte  y  cinco,  sos- 
tenidas de  tres  en  tres  sobre  pedúnculos  lampiños 
acompañados  de  brácleas  casi  escamosas.  Cada 
flor  está  compuesta  de  un  cáliz  con  cuatro  divi- 
siones muy  caedizas  ;  de  un  ovario  adhercnte,  de 
figura  de  embudo  con  el  tubo  oblongo;  de  una  co- 
rola de  cuatro  pétalos  redondeados,  algo  mayores 
que  el  cáliz  y  ligeramente  cóncavos  ;  de  un  gran 
número  de  estambres  unidos  al  exterior  de  un 
reborde  cuadrangular  que  circuye  el  ovario;  sus 
filamentos  son  capilares,  algo  mas  largos  que  los 
pétalos,  guarnecidos  de  anteras  pequeñas  amari- 
llentas; de  un  estilo  corto  implantado  sobre  una 
especie  de  disco  que  termina  en  un  estigma  sen- 
cillo, pequeño  y  cabezudo.  El  fruto,  que  sucede  á 
este  hermoso  aparato  floral,  es  una  drupa  ao- 
vada ,  seca,  umbilicada,  de  un  rojo  parduzco,  de 
la  magnitud  de  una  aceituna,  coronada  por  las 
divisiones  del  cáliz  persistente,  que  por  lo  común 
encierra  una  sola  semilla  dura  y  larga,  á  veces 
dos,  pero  nunca  un  número  mayor. 

Se  cultivan  cinco  variedades  de  clavero  :  el 
Clavero  hembra ,  el  Clavero  Loory ,  el  Clavero  de 
tronco  pálido ,  el  Clavero  real  y  el  Clavero  silves- 
tre, cuyos  productos  son  poco  estimados. 

El  Clavillo,  Clavo,  Clavo  aromático.  Clavo 
DE  ESPECIA,  Flor  de  clavo,  Gariofillo  es  la  flor 
no  descogida  del  clavero.  Su  cosecha  se  hace, 
de  octubre  hasta  febrero,  á  la  mano,  ó  bien  va- 
reando los  árboles  y  haciendo  caer  la  flor  sobre 
grandes  lienzos,  la  cual  se  hace  desecar  al  humo 
y  después  al  sol. 

El  clavo  de  especia  consiste  en  el  cáliz,  que  es 
tubuloso  y  tiene  sus  divisiones  abiertas,  gruesas  y 
coronadas  de  un  capullo  ó  cabeza,  que  es  la  co- 
rola no  descogida.  Debe  ser  grueso,  pesado ,  de 
color  moreno,  oloroso,  provisto  de  su  cabeza,  dar 
aceite  cuando  se  raya  con  la  uña,  y  de  sabor 
cálido,  quemante  y  amargo. 

La  duración  media  del  clavero  es  de  cien  años. 
Cultivado  en  arbusto  da  cada  año  de  1  á  2  kilóg. 
de  clavo,  y  10  kilóg.,  cuando  lo  es  en  árbol,  pues 
sin  embargo  do  haber  habido  individuos  que  han 
producido  mas  de  25  kilóg.,  aislados  y  cultivados 
con  un  cuidado  especial,  esto  es  no  mas  que  una 
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cxcoprion.  Ujse  calculado  que  10,000  clavos  de 
«ís|»ei;i;i  pesan  i  kilogramo.  Los  clavos  mejores  y  | 
mas  eslimados  son  Tos  recogidos  en  la  isla  de 
Amhoioa,  los  cuales  en  el  análisis  dan,  sobre  mil 
parles ,  180  de  aceite  esencial ,  170  de  materia 
extractiva  astringente,  130  de  goma,  60  de  resina, 
280  de  libra  vegetal  y  180  de  agiia.  Uanse  ex- 
Iraido  del  clavo  de  especia  dos  sustancias  crista- 
lizables,  IdiCariofilina  ^  \di  Eugenina. 

En  el  comercio  se  distinguen  tres  variedades 
principales  de  clavos  de  especia,  á  saber: 

\  .•  Clavos  de  las  Malucas,  dichos  también  Cla- 
ros ingleses,  porque  la  Compañía  de  las  Indias  es 
la  que  hace  el  comercio  de  este  producto.  Son  de 
un  moreno  claro  ,  de  aspecto  aceitoso,  gruesos , 
bien  nutridos,  obtusos,  pesados  y  de  sabor  acre  y 
quemante.  Vienen  en  sacos  de  lela  dobles  ó  en 
cajas  de  madera  gruesa  de  peso  de  50  á  75  kilóg. 

2.*  Clavos  de  Borbon,  que  se  diferencian  de 
los  anteriores  en  que  su  color  es  mas  rojizo,  y 
en  el  tamaño,  que  es  el  mas  pequeño  de  todos. 
Viene  en  balas  de  junco. 

3.*  Clavos  de  Cayena,  que  son  delgados ,  agu- 
dos, negruzcos,  mas  secos  y  menos  estimados  que 
los  anteriores.  Se  expiden  en  pequeños  barriles 
de  50  á  60  kilóg.  y  en  cajones  de  100  á  150  kilóg. 

Lo»  Ilolandeses,  teniendo  mucha  mas  cantidad 
de  clavo  de  especia  de  la  que  pueden  vender,  des- 
tilan la  parte  .sobrante  para  obtener  el  aceite  de 
clavo  ( V.  A  míe  volátil  de  clavo  de  especia  ],  que 
forma  también  un  objeto  importante  de  su  comer- 
cio. Los  clavos  de  especia  que  han  servido  en  la 
destilación  se  emplean  para  fabricar  ciertos  obje- 
tos de  capricho,  tales  como  collares,  brazaletes, 
canastillos,  etc.,  cuyo  olor  menos  fuerle  no  incomo- 
da á  las  personas  que  los  usan,  y  de  los  cuales  se 
A  en  algunos  en  Europa ,  sin  embargo  de  que  su 
exportación,  según  se  dice,  sea  castigada  con  el 
destierro.  La  abundancia  de  claveros  es  tal  en 
Amboina  que  los  habitantes  de  este  pais  emplean 
el  clavo  de  especia  en  baño ,  como  fortificante. 

Entre  las  diferentes  especies  de  clavos  de  es- 
pecia que  circulan  en  el  comercio  deben  prefe- 
rirse los  que  son  gruesos,  de  color  moreno,  rojo 
al  interior,  mas  oscuro  al  exterior,  que  compri- 
midos entre  las  uñas  ó  raspados  dejan  rezumar 
el  aceite  volátil ;  su  olor  debe  ser  suave,  aromá- 
tico, análogo  al  del  clavel,  pero  mas  penetrante 
y  mas  duradero,  y  su  sabor  aromático,  fuerte,  cá- 
lido, casi  quemante,  acre  y  un  tanto  amargo. 

Por  mucho  tiempo  los  Holandeses  han  practica- 
do con  este  artículo  un  fraude  que  aun  se  ob- 
serva á  veces  en  el  día,  y  consiste  en  hacer  cir- 
cular de  nuevo  por  el  comercio  el  clavillo  de  que 
se  ha  obtenido  ya  el  aceite  volátil.  Para  disimular 
esta  superchería  mezclan  dicho  clavillo  con  otro 
de  buena  calidad,  de  manera  que  por  un  contac- 
to prolongado  con  éste  vuelva  á  adquirir  una 
j)arte  de  los  principios  volátiles  que  se  le  sepa- 
raron. Se  observa  no  obstante  que  el  clavillo  que 
se  sometió  á  la  destilación  es  menos  pesado,  de 
un  color  mas  bajo,  casi  desposeído  de  olor  y  de 
sabor,  y  que  no  exsuda  aceite  cuando  se  compri 
me  con  las  uñas  ó  se  le  pincha  con  un  alCler. 
15 
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Sopiin  la  Dirección  general  de  Aduanas,  la  im- 
porliicion  de  clavo  de  especia  en  los  años  de  4848 
y  1850  fué: 

1848.         18S0.  ' 


De  Francia.  .  . 
De  Inglaterra.  .  . 
De  otros  puntos.  . 
De  las  islas  Filipinas. 

Total.     . 


183.367     390. 037 

25.005         4.78Í 

2.180         1.104 

19.362 


211.152       55.287  libras. 


El  clavo  de  especia  es  uno  de  los  aromas  mas 
empleados  en  el  arle  culinario;  es  un  condimento 
que  se  asocia  á  los  manjares  desabridos  y  á  las 
carnes  insípidas  y  negras  ,  y  que  sirve  para  au- 
mentar el  sabor  tle  las  salsas  de  los  guisados  y 
da  á  ciertos  alimentos  la  facultad  de  ser  dige- 
ridos con  mas  facilidad  ,  sobre  todo  por  los  tem- 
peramentos fríos,  linfáticos,  y  por  las  personas  de 
edad  ó  apáticas.  Este  poderoso  aroma  sirve  tara- 
bien  para  la  conservación  de  las  carnes,  facilitan- 
do el  medio  de  enviarlas  á  largas  distancias.  Por 
lo  demás,  su  uso  en  demasía  frecuente  calienta, 
constipa  y  ofrece  inconvenientes,  sobre  todo  para 
las  constituciones  irritable.* ;  se  le  acusa  igual- 
mente de  causar  vértigos,  etc. 

En  medicina ,  se  emplea  el  clavo  de  especia 
como  un  tónico  muy  activo  á  la  manera  de  la  ca- 
nela y  de  la  nuez  moscada ;  es  un  estomático 
cálido,  un  excitante  pronunciado  del  sistema  san- 
guíneo ,  que  puede  conducir  hasta  el  punto  de  pro- 
ducir un  estado  febril ;  puede  ser  administrado  en 
polvo  ó  en  pildoras ,  a  la  dosis  de  4  á  6  granos 
por  día,  con  goma,  azúcar,  etc.,  sustancias  indis- 
pensables para  su  pulverización,  que  no  se  conse- 
guiría sin  ellas,  en  razón  de  la  gran  cantidad  de 
aceite  esencial  que  encierra ;  también  puede  to- 
marse en  los  alimentos ,  pero  en  corta  dosis,  pues 
de  lo  contrario  les  comunicaría  un  sabor  calido 
insoportable.  El  clavo  de  especia  entra  en  una 
multitud  de  compuestos  farmacéuticos,  y  como  aro- 
ma es  muy  empleado  por  los  perfumadores ,  pues 
entra  en  los  polvos  de  olor,  lossaquillos  olorosos, 
y  su  esencia  en  las  aguas  espirituosas,  etc. 

Los  frutos  del  clavero  ,  conocidos  en  el  co- 
mercio bajo  los  nombres  de  Clavos  matrices  y 
Madre  de  frutos ,  son  drupas  casi  secas  que  con- 
tienen un  cuesco  duro,  marcado  con  un  surco 
longitudinal,  y  tienen  el  sabor  y  el  olor  del  clavo 
de  especia ,  si  bien  en  un  grado  inferior.  Cuando 
frescos,  se  confitan  en  el  azúcar  y  se  comen  en 
los  postres  con  la  esperanza  de  facilitarla  diges- 
tión ,  pero  á  veces  pueden  producir  un  efecto 
contrario. 

Todas  las  demás  partes  del  clavero  están  im- 
pregnadas del  olor  fuertemente  aromático  que  do- 
mina en  Fas  flores,  puesto  que  las  cortezas  y  las 
hojas,  y  sobre  todo  los  pedúnculos  de  este  ve- 
getal están  sembrados  de  depósitos  propios  y  de 
glándulas  vesiculares  que  contieneD  mucho  acei- 
te volátil. 

Los  pedúnculos  hechos  pedazos ,  que  también 
circulan  en  el  comercio,  son  pequeños  ramos  muy 
menudos,  parduzcos,  de  sabor  y  olor  muy  fuertes. 
Se  emplean  en  perfumería  y  en  la  fabricación  de 
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licores  de  recreo ,  y  también  se  extrae  de  ellos 
un  aceite  esencial  que  sirve  para  los  mismos  usos. 
Se  reciben  en  banastas  de  junco  de  25  a  30  kilóp;. 

CiiEMATIDE,  Clematis.  Género  de  la 
familia  de  las  ranunculáceas,  tipo  de  las  clema- 
tidéas,  y  de  la  poliandria  poliginia,  que  encierra 
mas  de  120  especies  esparcidas  en  las  regiones 
templadas  del  globo.  Las  clemátides  son  yerbas 
enderezadas  ó  arbustos  sarmentosos  ,  de  hojas 
opuestas,  enteras  ó  pennalisecadas ,  de  peciolos, 
con  frecuencia  zarcillosos;  de  inflorescencia  com- 
puesta ;  de  flores  lo  mas  ordinariamente  hermo- 
sas, á  menudo  muy  grandes,  muy  bellas,  verda- 
deramente de  ornato,  que  algunas  veces  exhalan 
\m  olor  suave ,  y  acompañadas  de  dos  brac- 
téolas  que  forman  una  especie  de  involucro.  Es- 
tas plantas  son  extremadamente  convenientes  pa- 
ra formar  emparrados,  glorietas,  etc.,  que  su 
vegetación  rápida  no  tarda  en  cubrir  de  una  gra- 
ciosa verdura  y  de  flores  á  menudo  olorosas. 

Clemátide  Flámula  {Clematis  Flam- 
ínula,  L.).  Su  nombre,  según  Matiolo,  viene  de 
la  causticidad  de  sus  hojas,  pues  machacadas 
y  aplicadas  sobre  la  piel  producen  un  escozor  que 
se  compara  al  del  fuego.  Su  agua  destilada  tiene, 
según  el  mismo  autor,  la  acritud  de  la  planta.  El 
Sr.  Bovier  vio  en  las  cercanías  de  Aigue-Mortes 
cultivar  esta  clemátide  en  grande  para  alimento 
tie  los  ganados,  dándosela  después  de  desecada 
en  pequeños  manojos,  los  cuales  comen  con  avi- 
dez ,  mientras  que  seria  para  ellos  un  veneno  si 
la  comiesen  verde. 

Clemátide  recta  (Clematis  recta ,  L.; 
Clematis  erecta,  All.).  Storck  dice  que  empleó 
«sta  especie ,  que  parece  tener  toda  la  caustici- 
dad de  la  siguiente,  con  mucha  ventaja  contra  el 
cáncer  ulcerado,  la  sífilis  consecutiva ,  las  úlce- 
ras sórdidas,  etc.  Hacia  preparar  un  extracto 
con  la  planta  seca,  y  por  consiguiente  privada 
<le  casi  toda  su  fuerza ,  del  cual  administraba  uno 
ó  dos  granos  por  dia,  aumentando  gradualmente 
Ja  dosis.  La  empleaba  en  fricciones  contra  la  sar- 
na, macerando  las  hojas  en  el  aceite. 

Clemátide  Tidalba,  Ifluérmera, 
ITerba  de  pordioseros  [Clematis  Ftía/- 
ia,L.).Esta  planta  trepadora,  que  crece  muy 
comunmente  en  nuestros  setos  ,  en  los  cuales  se 
hace  admirar  por  sus  racimos  blancos  y  sobre  todo 

fior  sus  frutos  sedosos  en  otoño  ,  fué  conocida  de 
os  antiguos,  como  se  vé  por  muchos  pasajes  de 
Plinio  y  de  Galeno ;  los  modernos  y  hasta  las 
gentes  del  pueblo  saben  que  es  un  vegetal  cáus- 
tico peligroso;  los  pordioseros  emplean  sus  hojas 
machacadas  para  hacerse  úlceras  en  los  miem- 
bros y  excitar  por  medio  de  éstas  la  conmiseración 
pública.  Al  gusto ,  la  planta  es  quemante ;  si  se 
machaca,  escuece  los  ojos,  causa  tos,  etc.  En  las 
campiñas ,  se  sirven  de  sus  hojas  como  de  veji- 
gantes, y  las  aplican  á  los  miembros  reumatizados, 
entorpecidos,  paralizados,  golosos,  etc.  Emplea- 
se también  el  cocimiento  de  la  raíz  y  de  la  corteza 
como  purgante  y  contra  la  hinchazón  de  los  gana- 
dos, envolviéndoles,  además,  en  este  último  caso 
con  ramos  de  esta  planta,  que  se  aprietan  á  su 
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alrededor  por  medio  de  un  trapo.  Lávanse  las  úl- 
ceras saniosas  con  su  cocimiento  para  cambíjir 
dicho  modo  de  vitalidad  y  conducirlas  ala  cica- 
trización ,  etc. 

El  agua  destilada  de  clemátide,  que  tiene  toda 
la  acritud  déla  planta,  ha  sido  empleada  en  la 
lentitud  de  la  circulación;  el  infuso  de  las  hojas  ha 
curado  muchas  afecciones  sifilíticas  y  reumáti- 
cas inveteradas,  la  ascitis,  etc.,  y  Wendt  preco- 
niza la  clemátide  contraías  escrófulas,  la  sífilis, 
la  sarna  inveterada,  etc.  En  el  dia,  á  pesar  de 
todas  estas  recomendaciones,  el  uso  de  esta  plan- 
ta activa  está  enteramente  abandonado;  entera  y 
fresca  ,  inflama  el  estómago  y  mata  los  animales. 

En  Toscana  y  en  la  Liguria  se  comen  cocidos 
los  jóvenes  renuevos  de  la  clemátide ,  porque  el 
cocimiento  les  quila  la  poca  de  acritud  que  en- 
tonces tienen.  Entre  nosotros  se  hacen  cestos  y 
colmenas  con  sus  ramos,  los  cuales  son  preciosos 
bajo  este  aspecto  por  cuanto  son  mas  largos  y 
mas  flexibles  que  los  de  mimbres  y  otros  arbustos. 

CIjJEOJfIl!¡,CLE0ME.  Género  de  la  familia  de 
las  caparídeas,  y  de  la  hexandria  monoginia, 
que  encierra  especies  activas,  vejigantes  y  que 
sirven  de  estimulantes  estomáticos  en  diversos 
países. 

La  Cleome  dodecandra  (Cleomc  dodecandra , 
L.),  planta  de  las  dos  Indias, se  emplea  como 
vermífuga  en  los  Estados-Unidos.  La  Cleome 
AGIGANTADA  (Clcome  gigantea ,  L.)  tiene  un  sa- 
bor cáustico,  y  su  raiz  el  de  la  mostaza.  La 
Cleome  gatuna  {Cleome  felina,  Ham.)  sirve, 
según  este  autor ,  machacada  y  mezclada  con 
leche  y  azúcar  ,  en  la  India,  contra  la  epis- 
taxis. La  Cleome  icosandra  (Cleome  icosandra, 
L.),  aplicada  sobre  la  piel,  produce  lavejigacion 
á  la  manera  de  los  sinapismos  y  se  emplea  como 
tal  en  la  Cochinchina.  También  se  usa  para  sa- 
zonar las  ensaladas.  La  Cleome  como  el  Ornito- 
pomo  (Cleome  ornithopodioides ,  L.)  es  conoci- 
da bajo  el  nombre  de  Mostaza  del  Levante.  La 
planta  que  crece  en  las  cercanías  de  Constanlino- 
pla  tiene  el  olor  fétido  del  macho  cabrio.  La 
Cleome  pentafila  (Cleome  pantaphylla,  Jacq.)  es 
considerada  en  la  India  como  excitante  sudorífi- 
co. Los  naturales  se  frotan  el  cuerpo  con  sus  ho- 
jas para  curarse  los  dolores  de  cabeza ,  activar 
la  circulación  ,  y  también  se  las  meten  en  los  oí- 
dos contra  la  sordera.  Se  emplea,  como  igual- 
mente sus  simientes  ,  en  las  afecciones  convul- 
sivas! y  el  tifus,  á  la  dosis  demedia  taza,  dos  ve- 
ces al  dia.  Parece  que  los  Árabes  de  Dongolah 
comen  esta  planta,  que  ellos  llaman  Tamalak,  se- 
gún el  Sr.  Caillaut,  si  es  la  misma  que  la  de  la 
India.  La  Cleome  pe  tres  en  rama  (Cleome  tri- 
phylla,L.)  es  empleada  como  antiescorbútica  en 
Santo  Domingo,  según  el  Sr.  Descourlilz.  La 
Cleome  viscosa  (Cleome  viscosa,  L.)  es  usada 
en  la  India  contra  la  sordera ,  introduciéndola  en 
las  orejas. 

CJLI]V0P01>I0,  Clinopodiüm.  Género  de 

Íla  familia  de  las  labiadas  y  de  la.  didinamia  gim- 
nospermia. 
Clinopodio  trnlgrar  (Clinopodiüm  vul' 
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gare,  L.).  Esta  es^la  sola  especie  que  se  halla  es- 
parcida en  loda  Europa,  encontrándose  en  los  lu- 
gares secos  y  pedragosos,  debajo  los  cercados  y 
zarzales  y  en  los  confines  de  los  bosques,  en  don- 
de á  veces  sirve  de  pasto  á  las  vacas,  ovejas  y 
cabras.  Esta  planta,  llamada  por  los  pastores  Al 
bahaca  silvestre ,  tiene  una  raiz  vivaz  y  rastrera; 
su  tallo  que  se  eleva  á  unos  dos  pies  y  mas,  es 
cuadrangular,  ramoso,  velloso,  y  está  guarnecido 
de  hojas  opuestas,  aovadas  y  dentadas,  en  cuyo 
extremo  se  reúnen  las  flores  en  una  cabezuela 
redondeada,  purpúrea,  rojiza ,  rosada  y  blanca, 
las  cuales  se  abren  desde  junio  hasta  últimos  de 
agosto  y  van  acompañadas  de  brácteas  cerdosas 
cubiertas  de  vello.  Esta  planta  es  ligeramente 
aromática  y  ha  r>ido  celebrada  como  tónica  y  ce- 
fálica, si  bien  en  el  día  es  poco  usada. 

CIjIPEOIíA,  Clipeola.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  cruciferas,  tribu  de  las  alisinéas,  y 
de  la  tetradinamia  siliculosa ,  establecido  por 
Linneo,  que  comprende  50  6  especies  solamente, 
que  DeCandolle  dividió  en  3  sub-géneros.  Lascli- 
péolas  son  plantas  anuas,  indígenas  del  mediodía 
de  la  Europa  y  del  Asia  Menor  (una  de  la  América 
septentrional),  bajas,  levantadas  ó  difusas,  cu- 
biertas de  una  pubescencia  estrellada,  blanquecina 
y  corta;  de  hojas  lineares,  oblongas,  enteras;  de 
ñores  amarillas  ó  blanquecinas,  pequeuas,  dis- 
puestas en  racimos  terminales,  tiesos ,  cuyos  pe- 
dunculillos  son  filiformes,  cortos,  ebracteados. 
Este  género  es  sobre  todo  notable  por  su  silicula 
orbicular,  plana,  alada,  unilocular,  iodehiscente, 
que  contiene  una  semilla  central  no  alada. 

La  Clipeola  Yot^tlaspi  (  Cly^eola  Jonthlasni, 
L.),  planta  muy  común  en  España  en  las  paredes 
y  rumas  de  los  edificios  y  en  los  campos  calizos, 
es  acre,  incisiva,  irritante,  antiescorbútica,  etc. 
A  la  Clipeola  MARÍTIMA  (  Clypeola  maritima,  L.), 
muy  abundante  en  los  alrededores  de  esta  ciu- 
dad, los  charlatanes  la  llaman  Yerba  blanca,  en 
razón  del  color  de  sus  flores,  y  la  prescriben  en 
cocimiento  contra  las  blenorragias. 

ClilTORIA,  CiiTORiA.  llenero  de  la  fami- 
lia de  las  leguminosas,  y  de  la  diadelfia  decan- 
dria,  compuesto  de  plantas  enredaderas,  del  Bra- 
sil, de  las  Antillas  y  de  la  América  boreal;  una 
solamente  crece  enlernale  y  en  las  Indias.  Sus 
hojas  son  temadas  ó  mas  raramente  imparipen- 
nadas,  de  hojuelas  articuladas  como  las  de  los 
dólicos,  y  provistas  de  dos  estipulas  barbudas  en 
su  base  ;'los  pedúnculos  son  axilares,  de  una  ó  de 
dos  flores,  y  á  veces  muUiflores  y  en  espigas. 
Las  clilorias,  que  tienen  mucha  analogía  con  la 
Glicina,  son  plantas  de  un  aspecto  muy  agrada- 
ble, y  de  las  cuales  muchas  se  cultivan  en  inver- 
nadero caliente. 

Clitoria  de  Ternate  ( Chtoria  terna- 
tea,  L.).  Esta  especie,  que  crece  en  Ternate  y  en 
muchos  otros  lugares  de  la  India,  en  América, 
y  que  se  cultiva  en  los  invernaderos,  es  notable 
por  sus  bellas  flores  azules.  La  raíz  es  ligera- 
mente vomitiva ;  reducida  á  polvo  ,  se  da,  en  la 
ludia,  contra  la  angina,  á  la  dosis  de  media  pa- 
goda á  los  niños,  y  a  los  adultos,  á  la  de  una  pa- 
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goda,  en  leche  de  vaca ,  contra  la  hidropesía. 
Las  flores  sirven  para  teñir  de  azul.  Se  dice  que 
las  semillas  son  purgantes  y  también  antelmín- 
licas. 

CEiORAHíTO,  Chloranthus.  Género  de  la 
familia  de  las  clorantáceas,  y  de  la  ginandria 
triandria,  que  contiene  unas  diez  especies  propias 
del  Asia  tropical.  Son  plantas  herbáceas,  anuas  ó 
sufructicosas,  de  articulaciones  rameares  hincha- 
das; de  hojas  opuestas,  pecioladas ,  reticuladas, 
vetadas,  muy  enteras  ó  dentadas,  de  pecíolos  di- 
latados en  la  base,  nacidos  juntos  con  las  estipu- 
las intra-axilares ,  en  una  ocrea  bastante  floja;  de 
flores  dispuestas  en  espigas  axilares  terminales, 
simples  ó  ramosas.  Casi  la  mitad  de  las  especies 
de  este  género  se  cultivan  en  los  invernaderos  de 
los  jardines  botánicos  de  Europa,  y  una  de  las 
mas  comunes,  el  Clorantono  exclarecido  (Chlo- 
ranthus  inconspicutts  Sw.;  Nigrina  spicata,  Th.) 
no  tiene,  como  lo  indica  suficientemente  su  nom- 
bre específico  ,  nada  de  ornamental.  Sus  flores 
son  verdes,  muy  pequeñas  y  agrupadas  en  paní- 
cula terminal.  Ésta  especie  es  un  pequeño  arbus- 
to originario  del  Japón,  empleado ,  según  Hors- 
field,  en  Java,  en  donde  crece,  como  fortificante 
en  la  convalescencia  de  las  calenturas,  etc.,  to- 
mado en  infuso. 

CliOKATO.  Género  de  sales  formado  por 
la  combinación  del  ácido  dórico  con  las  diversas 
bases  salificables.  Berthollet,  que  las  descubrió, 
las  llamaba  Muriatos  oxigenados,  recibiendo 
después  el  nombre  de  Muriatos  sobre-oxigenados. 
En  estos  últimos  tiempos  hánse  confundido  con 
los  Cloruros  de  óxidos,  y  también  con  los  Cloru- 
ros propiamente  dichos,  ó  Muriatos  secos ,  de 
donde  resulta  una  gran  confusión  en  lo  que  han 
dicho  muchos  escritores  del  muriato  sobre-oxi- 
genado de  cal,  del  clorato  de  cal,  del  cloruro  de 
calcio,  etc.,  nombres  por  los  cuales  se  ha  querida 
con  frecuencia  designar  una  sola  y  misma  sus- 
tancia, y  que  se  refieren  á  tres. 

Ninguna  especie  de  este  género  se  encuentra 
en  la  naturaleza,  pues  todas  son  el  producto  de 
una  combinación  directa  ó  de  la  acción  del  cloro 
sobre  los  óxidos  metálicos  desleídos  ó  disueltos 
en  el  agua. 

Los  cloratos  son  todos  descompuestos  por  el 
fuego,  aunque  sea  bajo  el  calor  rojo :  los  unos  son 
trasformados  en  cloruros  con  desprendimiento  de 
oxígeno,  y  los  otros  dejan  su  óxido  ,  mientras 
que  el  ácido  dórico  se  descompone  resolviéndo- 
se en  una  mezcla  de  gas  cloro  y  de  gas  oxigeno. 

La  mayor  parte  de  los  metaloides  y  ciertos 
metales  descomponen,  por  medio  del  calor,  los 
cloratos,  acidificándose  ú  oxidándose  á  expensas 
del  oxigeno  del  ácido ;  esta  descomposición  ticno 
igualmente  lugar  en  algunos  cloratos  alcalinos 
por  un  choque  súbito. 

Todos  los  cloratos,  excepto  el  proto-dorato  de 
mercurio,  son  solubles  en  el  agua  y  susceptibles 
de  cristalizar. 

Estas  sales  echadas  sobre  las  ascuas ,  cente- 
llean y  producen  una  deflagración  mas  viva  que 
los  nitratos.  Tratadas  con  el  ácido  sulfúrico  am- 
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centrado,  son  descompuestas  aun  en  frío ,  se  co- 
loran inmediatamente  de  amarillo  anaranjado,  y 
dejan  desprender  deutóxido  de  cloro,  que  apare- 
ce bajo  la  forma  de  un  gas  mas  denso  que  el  aire, 
de  un  color  amarillo  verdoso  y  de  un  olor  fuerte 
análogo  al  del  cloro.  Calentadas  con  una  solución 
de  ácido  hidroclórico,  se  descomponen  igualmen- 
te, y  dan  una  mezcla  de  cloro  y  de  deutóxido  de 
cloro.  Su  solución  acuosa  no  es  precipitada  por 
el  nitrato  de  plata,  si  bien  el  proto-nitrato  de  mer- 
curio produce  en  ella  un  precipitado  amarillo 
verdoso. 

Clorato  «le  potasa ,  Clorato  potá- 
sico. Esta  sal,  designada  en  otro  tiempo  bajo  el 
nombre  de  Muriato  sobre-oxigenado  de  potasa, 
fué  descubierta  en  1786  por  BerthoUet.  Se  pre- 
para de  diversas  maneras,  pero  sobre  todo  ha- 
ciendo pasar  cloro,  hasta  no  admitirlo,  en  una 
solución  concentrada  de  potasa,  ó  saturando  clo- 
ro con  lechada  do  cal,  y  haciendo  hervir  el  licor 
que  resulta  con  cloruro  de  potasio.  En  ambos  ca- 
sosse  forman  cristales  de  clorato  de  potasa  que 
se  lavan  con  pequeñas  cantidades  de  agua  para 
desembarazarles  del  cloruro  de  potasio  que  los 
impregna. 

El  clorato  de  potasa  se  presenta  cristalizado  en 
pequeñas  láminas  romboidales ,  trasparentes  y 
nacaradas,  de  un  sabor  fresco  y  nauseabundo. 
Calentado,  se  funde  á  una  temperatura  poco  ele- 
vada, se  descompone  en  seguida  con  ebullición, 
dejando  desprender  todo  el  oxigeno  que  conte- 
nían el  ácido  y  la  base,  y  se  trasforma  en  cloru- 
ro de  potasio;  es  inalterable  al  aire;  100  partes 
de  agua  disuelven  6  partes  de  clorato  á  -|-  15",  y 
60  partes  á  -f-  104,  término  de  ebullición  de  la 
solución  saturada. 

El  azufre ,  el  carbón,  el  sulfuro  de  antimonio  y 
el  arsénico  mezclados  con  el  clorato  de  potasa  for- 
man pólvoras  que  fulminan  mas  ó  menos  fuerte- 
mente por  el  choque. 

Esta  sal  está  compuesta  de :  ácido  dórico, 
61,51 ;  potasa,  38,49;  total,  100,00. 

Sobre  las  ascuas,  esta  sal  centellea  y  se  derrite 
vivamente;  tratada  con  el  ácido  sulfúrico  con- 
centrado y  frío,  se  colora  inmediatamente  en  ama- 
rillo anaranjado  á  consecuencia  de  su  descompo- 
sición, y  deja  exhalar  deutóxido  de  cloro ,  fácil 
de  reconocer  en  su  olor  y  en  su  color  amarillo  ver- 
doso ;  su  solución  acuosa  concentrada  no  preci- 
pita el  nitrato  de  plata,  pero  forma  con  el  bi-clo- 
ruro  de  platino  un  precipitado  amarillo  anaranja- 
do, y  con  la  solución  de  ácido  tartárico  un  preci- 
pitado blanco  cristalino  de  bi-tartrato  de  potasa. 
En  los  laboratorios,  el  clorato  de  potasa  es  em- 
pleado en  muchas  circunstancias  para  quemar 
ciertos  cuerpos  combustibles ,  tales  como  el  azu- 
fre y  el  carbono,  y  estimar  á  veces  su  cantidad  en 
las  mezclas  y  compuestos  en  los  cuales  éstos  se 
encuentran.  El  Sr.  Gay-Lussac  lo  ha  aplicado  al 
ensayo  délas  sosas  para  trasformar  el  sulfuro  de 
sodio  en  sulfato. 

El  clorato  de  potasa  sirve  en  la  fabricación  de 
jas  Pajuelas  oxigenadas ,  y  á  este  efecto  se  su- 
mergen pajuelas  comunes  en  una  pasta  blanda 
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hecha  con  una  parte  de  azufre  y  dos  partes 
de  clorato  desleído  en  un  poco  de  agua  de 
goma,  y  cuahdo  esta  pasta  está  seca  para  encen- 
der fuego ,  se  hace  tocar  ligeramente  la  extre- 
midad de  la  pajuela  en  amianto  colocado  en  un 
Irasco  y  embebido  de  ácido  sulfúrico  concentra- 
do. El  irasco  debe  estar  bien  tapado ,  para  que  el 
ácido  no  absorva  la  humedad  del  aire.  El  clorato 
de  potasa  entra  también  en  la  composición  de  las 
Pajuelas  de  frotación ,  dichas  Pajuelas  alemanas, 
que  solo  difieren  de,  las  precedentes  en  que  la  pasta 
con  la  cual  se  ¡lacen  contiene  una  corta  cantidad 
de  fósforo ,  que  aumenta  considerablemente  su 
combustibilidad. 

En  medicina  hase  aconsejado  el  clorato  de  po- 
tasa contra  el  escorbuto,  los  herpes  y  las  enfer- 
medades venéreas,  en  el  tiempo  en  que  Eourcroy 
pensaba  que  era  muy  importante  oxigenar  la 
economía,  según  la  teoría  que  le  hacia  admitir  que 
muchas  afecciones  eran  causadas  por  falta  de  oxi- 
geno. Sin  embargo,  en  el  día  casi  no  se  emplea 
mas  que  para  hacer  pajuelas. 

Cl^OltlTO  ó  Hipoclorlto.  Hoy  díase 
designan  bajo  el  nombre  de  Cloritos  ó  Ilipoclori- 
tos  los  compuestos  que ,  por  largo  tiempo,  ha- 
bían sido  considerados  como  simples  Cloruros  do 
óxido. 

Todos  los  cloritos  se  obtienen  por  la  reacción 
del  cloro  gaseoso  sobre  los  óxidos  desleídos  ó  di- 
sueltos en  una  cantidad  de  agua  mayor  que  la  ne- 
cesaria en  la  formación  de  los  cloratos.  Los  úni- 
cos empleados  son  los  cloritos  de  cal ,  de  potasa 
y  de  sosa,  cloritos  que  no  han  sido  tadavía  estu- 
diados en  el  estado  de  pureza, sino  unidos  con 
los  cloruros  que  se  producen  cuando  su  prepara- 
ción. 

Sometidos  á  la  acción  de  un  calor  suave,  los 
cloritos  no  tardan  en  descomponerse,  dejan  des- 
prender una  pequeña  cantidad  de  cloro  sensible 
al  olfato  y  á  los  papeles  reactivos  colorados,  y  pro- 
ducen en  último  lugar  oxígeno.  Tratados  con  el 
ácido  sulfúrico  ó  hidroclórico ,  los  cloritos  secos 
ó  disueltos  producen  una  efervescencia  y  des- 
prenden gas  cloro  en  abundancia.  Su  solución 
acuosa  calentada  se  descompone  poco  á  poco,  y 
da  al  principio  un  poco  de  cloro,  y  después  oxi- 
geno á  una  temperatura  contigua  á  la  de  la  ei)ulli- 
cion  del  agua.  La  disolución  sulfúrica  de  añil,  la 
tintura  de  tornasol  y  todos  los  colores  vegetales, 
puestos  en  contacto  con  la  solución  de  los  clori- 
tos, son  propiamente  destruidos  lo  mismo  que  con 
la  solución  acuosa  de  cloro. 

Las  soluciones  délos  yoduros,  bromuros  y  sul- 
fures alcalinos,  mezcladas  con  la  de  los  cloritos, 
se  descomponen,  y  el  yodo,  el  bromo  y  el  azufre 
quedan  libres. 

Cflorito  de  cal  ,  Clorito  cáEcico, 
Cloruro  de  cal  «leí  comercio,  Cloru- 
ro de  «»xi«lo  «le  calcio.  Muriato  o:kí- 
geuudo  de  cal,  de  los  anliguos,  etc.  Esta  sal 
se  prepara  en  gran  cantidad  para  las  necesida- 
des de  las  artes ,  saturando  el  hidrato  de  cal  con 
el  cloro  gaseoso. 
El  clorito  de  cal  se  encuentra  en  el  comercio 
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bajo  la  forma  de  un  polvo  blanco  que  tiene  un 
débil  olor  de  cloro;  su  sabor  es  acre,  desagrada- 
ble y  picante ;  expuesto  al  aire ,  se  humedece,  y 
se  amasa  tanto  mas  en  cuanto  contiene  mas  clo- 
ruro de  calcio  muy  ávido  de  agua;  puesto  en 
contacto  con  el  agua ,  solo  se  disuelve  en  parte, 
abandonando  la  porción  de  hidrato  de  cal  que 
siempre  contiene  en  exceso,  sobre  todo  el  que  se 
prepnracn  grande,  ó  que,  en  la  opinión  del  Sr. 
Welter,  se  separarla  por  la  acción  del  agua  so- 
bre esta  sal,  y  que  el  mismo  químico  considera 
como  en  el  estado  de  sub-clonto  ó  Clorito  bibá- 
sico. 

La  solución  de  clorito  de  cal  es  incolora ,  y 
des|)ide  un  olor  pronunciado  de  cloro;  expuesta 
al  aire,  se  cubre  de  una  costra  blanquecina  de 
carbonato  de  cal ,  formado  á  expensas  del  ácido 
carbónico  del  aire,  el  cual  apoderándose  de  la  cal 
arroja  de  ella  poco  á  poco  el  ácido  cloroso.  To- 
dos los  ácidos  la  descomponen  instantáneamente, 
y  desprenden  de  ella  cloro,  que  procede  de  la 
descomposición  simultánea  del  clorito  y  del  clo- 
ruro de  calcio  que  están  mezclados  en  esta  so- 
lución. 

Preparado  en  el  estado  seco ,  el  clorito  puede 
considerarse  como  formado  de :  cloro ,  20 ;  cal, 
60;  agua ,  20 ;  total  100.  En  este  estado  de  satu- 
ración, este  clorito  producirla  por  kilogramo  101 
lil. ,  2 1  de  cloro ,  á  -f  ^  S"  y  á  O^.TG  de  presión . 

La  cantidad  de  clorito  puro  Ique  contieno  esta 
la  sal  no  puede  ser  valuada  rigurosamente  sino 
por  procedimientos  particulares  por  medio  del 
Clorómetro.  * 

*  CLORÓMETRO.  Dase  cslc  nombre  al  complexo  de  los 
instrumentos  empleados  en  los  laboratorios  y  las  artes  para 
determinar  la  proporción  de  cloro  combinado  con  los  óxidos 
de  calcio,  de  potasio  y  de  sodio  en  los  compuestos  designa- 
dos bajo  el  nombre  de  Cloritos. 

Entre  los  muchos  procedimientos  que  existen  para  determi- 
nar la  ley  ó  la  calidad  del  hipoclorito  de  cal,  el  mas  usado  en 
el  comercio  es  el  indicado  por  Descroizilles ,  y  perfeccionado 
en  estos  últimos  tiempos  por  el  Sr.  Gay-Lussac.  Este  método 
de  ensayo  está  fundado  en  la  descoloraciou  de  los  colores 
vegetales  por  el  cloro ,  y  en  el  principio  que  la  misma 
cantidad  de  este  cuerpo,  ya  sea  en  el  estado  gaseoso,  ya  d¡- 
suello  en  el  agua,  ó  combinado  con  un  óxido  metálico  para 
constituir  un  cloruro  de  óxido,  destruye  la  misma  cantidad 
de  disolución  sulfúrica  de  añill,  de  suerte  que  conociendo 
la  cantidad  de  disolución  á  que  se  ha  quitado  el  color,  se 
puede  inferir  la  del  cloro,  y  por  consiguiente  la  del  hipo- 
clorito. 

El  licor  de  ensayo,  ó  Untura  de  prwba,  consiste  en  una 
simp'e  disolución  de  añil  en  el  ácido  sulfúrico,  hecha  en  pro- 
porciones constantes  y  tales  que  un  volumen  de  cloro  seco  y 
gaseoso  á  O",  ^6  de  presión  y  A  O  de  temperatura,  pueda 
quitar  el  color  á  diez  volúmenes.  Se  obtiene  hacienao  ca- 
lentar á  +  100,  durante  seis  ú  ocho  horas,  en  un  matraz 
en  baño  de  maría  una  parle  de  añil  puro  y  nueve  de  ácido 
sulfúrico  de  66";  se  deslíe  después  esta  uisolucion  en  una 
cantidad  conveniente  de  agua,  para  que  un  volumen  de  clo- 
ro (¡uitc  exactamente  el  color  á  diez  veces  este  volumen,  y  se 
conserva  al  abrigo  de  la  luz  para  evitar  que  pierda  el 
color.  Los  instrumentos  necesarios  para  estos  ensayos  do- 
romi'tricos  son  princijwimente  :  1.°,  una  probeta  con  pié  de 
medio  litro  de  capacidad  ;  2.",  una  bombilla  pequeña  de  vi- 
drio, que  contenga  dos  centímetros  y  medio  cúbicos  desde 
6M  extremidad  inferior  hasta  la  distancia  marcada  en  su  va- 
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Puesto  en  contacto  con  las  ascuas,  el  clorito 
de  cal  del  comercio  exhala  un  ligero  olor  de  clo- 
ro sin  experimentar  ningún  cambio  aparente. 
Tratado  con  el  ácido  sulfúrico  ,  hace  efervescen- 
cia y  deja  desprender  vapores  de  cloro,  mezcla- 
dos con  vapores  blancos  de  ácido  hidroclórico.  La 
solución  acuosa,  liltrada  para  desembarazarla  del 
hidrato  de  cal  que  esta  sal  abandona  disolvién- 
dose, descolora  la  solución  sulfúrica  de  añil  co- 
mo igualmente  la  de  todas  las  materias  coloran- 
tes; precipita  en  copos  blancos  con  la  potasa  y 
los  carbonalos  solubles;  el  ácido  sulfúrico  produce 
en  ella  un  precipitado  blanco  pulverolento  de 
sulfato  de  cal  con  desprendimiento  de  acido  clo- 
roso y  de  cloro,  pero  si  la  solución  está  diluida 
en  mucha  agua  el  ácido  snlfiuico  no  ocasiona  en 
ella  ya  precipitado ,  mientras  que  el  oxalato  de 
amoniaco  determina  siempre  uno,  cualquiera  que 
sea  la  cantidad  de  agua  añadida. 

Como  la  acción  del  tiempo,  de  la  humedad,  del 
aire  y  de  la  luz  cambian  la  naturaleza  del  cloruro 
de  cal  seco,  y  sobre  todo  del  cloruro  de  cal  liqui- 
do, es  menester  renovarlo  á  menudo,  y  conservar- 
lo en  un  lugar  libre  de  humedad,  oscuro  y  bien 
cerrado.  Por  esto  se  embarrila  en  toneles,  de  di- 
versas capacidades,  bien  tapados. 

El  hipoclorito  de  cal  disuelto  en  el  agua  ejerce 
sobre  las  materias  colorantes  la  misma  acción 
que  el  cloro  y  el  ácido  hipocloroso ;  las  destruye 
á  todas  mas  o  menos  pronto,  y  obra  de  la  misma 
manera  sobre  las  materias  nutridas.  En  estas  di- 
versas reacciones ,  según  el  Sr,  Balard ,  á  quien 
se  debe  el  descubrimiento  del  ácido  hipocloroso, 

rilla,  y  que  sirve  para  medir  la  disolución  de  cloruro  en  los 
ensayos ;  3°  una  vinajera  que  tiene  eu  su  parte  inferior  un 
tubo  lateral  abierto  y  encorvado  en  su  parte  superior.  Esta 
vinajera  está  graduada  de  arriba  á  bajo  desde  el  n.°  O  hasta 
10,  de  modo  que  cada  división  ó  grado  es  de  una  capacidad 
igual  á  la  de  la  bombilla  ;  cada  grado  eslá  dividido  en  cinco 
partes  en  esta  vinajera,  en  la  cual  se  pone  la  tintura  de  prue- 
ba que  debe  servir  para  el  ensayo. 

Cuando  se  quiere  operar,  se  toman  varios  pedazos  de  la 
masa  de  hipoclorito,  se  mezclan  bien,  y  se  pesa  una  cantidad 
de  cinco  gramos  exactamente  de  la  mezcla  Se  tritura  en  m 
morterito  de  vidrio  ó  de  porcelana  esta  cantidad  de  hipoclori- 
to, y  se  la  deslíe  di  spues  en  agua  para  hacer  una  roasita  cla- 
ra que  se  echa  en  la  probeta  de  pié  ;  se  lava  bien  el  mortero 
y  el  maiddero,  y  se  añade  el  agua  de  la  loción  al  primer  lí- 
quido; después  se  echa  agua  pura  en  la  probeta  hasta  que  se 
baya  completado  medio  litro,  el  hipoclorito  de  cal  se  disuel- 
ve por  la  agitación,  y  el  hidrato  no  tarda  en  posarse.  Se  pone, 
por  otra  parte,  linlura  de  prueba  en  la  vinajera  hasta  O,  y 
se  saca  de  ella  por  el  tubo  lateral,  en  un  vaso  común  ordina- 
rio, una  cantidad  inferior  á  la  que  se  supone  iiercsaria  para 
el  ensayo,  por  ejemplo  5  ó  C".  Debe  colocarse  el  vaso  enci- 
ma de  una  hoja  de  papel  blanco,  á  fln  de  poder  juzgar  con 
mas  facilidad  de  los  cambios  de  color  que  puedan  verificarse. 
Tómase  entonces  una  medida  de  disolución  de  hipoclorito 
con  la  bombilla,  y  se  la  hace  caer  inmediatamente  en  la 
lintiira,  soplando  por  el  tubo  é  imprimiendo  al  vaso  un  mo- 
vimiento circular.  Si  la  tintura  pierde  completamente  el  co- 
lor, se  añade  sin  (Hlucion  una  cantidad  suliciente  en  la  vina- 
jera  [lara  volver  el  líquido  de  color  ligeramente  verdoso  ;  la 
canlidad  de  tintura  quií  falta  en  la  vinajera  es  la  medida  do 
la  ley  del  hipoclorito,  con  tal  que  la  segunda  porción  añadida 
>ca  poco  considerable,  y  no  fe  eleve  á  tres  dwiinos  de  gra- 
d\/ :  si  es  de  1 1/Z  á  2  grados,  conviene  yvUét  á  empezar  el 
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cuando  el  hipoclorito  obra  solo ,  sin  el  concurso 
de  los  ácidos ,  únicamente  es  el  oxígeno  del  áci- 
do y  de  la  base  del  hipoclorito  el  que  puede  des- 
colorar y  desinfectar,  y, el  que  se  Irasformaen 
cloruro  de  calcio.  En  el  caso  en  que  se  añada  un 
ácido ,  el  ácido  hipocloroso  puesto  en  libertad  se 
descompone,  y  entonces  el  cloro  que  de  ello  pro- 
viene es  el  que  descolora  y  desinfecta  por  un 
modo  todavía  no  bien  conocido,  pero  que  se  ase- 
mejaría al  del  cloro  puro. 

Según  estas  propiedades,  se  emplea  hace  mu- 
cho tiempo  la  disolución  de  este  hipoclorito  para 
el  blanqueo  de  los  tejidos  de  algodón  y  de  lino, 
la  pasta  de  papel,  etc.,  etc.  La  ventaja  que  pre- 

ensayo,  poniendo  en  el  vaso  una  cantidad  de  tintura  igual 
á  la  que  ha  perdido  el  color  en  el  ensayo  precedente,  y  aun 
algunos  centesimos  mas.  El  ensayo  ha  aaquirido  el  grado 
«le  exactitud  de  que  es  susceptible,  cuando  el  licor  de  prue- 
ba toma  inmediatamente  el  tmte  ligeramente  verdoso  que  se 
ha  indicado. 

Estos  ensayos  clorométricos  son  en  general  mas  exactos 
cuando  se  hacen  con  las  disoluciones  débiles  que  marcan  de 
4  á  5°  en  el  clorómetro. 

Si,  según  el  modo  que  acabamos  de  describir ,  operando 
sobre  5  gramos  de  hipoclorito  disuelto  en  medio  litro  de 
agua,  esta  disolución  marca  T*  4/10,  que  quiere  decir  que 
quitarla  el  colora  T  volúmenes  cuatro  décimos  de  tintura  de 
prueba,  ó  que  contiene  los  0,14  de  su  volumen  de  cloro  su- 
puesto seco  y  gaseoso :  conociendo  de  esta  manera  la  ley 
de  un  hipoclorito  ,  bastara  multiplicar  es=te  número  por  1 0 
para  tener  en  litros  el  volumen  de  cloro  contenido  por  kilo- 
gramos ;  por  consiguiente  un  kilogramo  de  hipoclorito,  cu- 
ya ley  se  hubiese  determinado  y  fuera  por  ejemplo  de  T',4 
ó  74  centesimos  ,  contendria  lí  litros  de  cloro. 

Asi,  pues,  cada  grado  del  clorómetro  equivale  á  10  litros 
por  kilogramo  de  nipoclorito,  y  cada  décimo  á  un  litro. 

El  sub-hipoclorito  decaí,  supuesto  puro,  contendrá,  según 
elSr.  Gay-Lussac,  101  litros  21  de  cloro  por  kilogramo; 
pero  el  del  comercio  jamás  ha  llegado  á  tener  este  grado  de 
saturación. 

El  procedimiento  que  acabamos  de  describir  se  aplica  in- 
mediatamente al  ensayo  de  una  solución  de  cloro  en  el  agua 
y  al  de  las  soluciones  de  cloruro  de  potasa  ó  de  sosa  del  co- 
mercio. 

Oíros  varios  medios  clorométricos  han  sido  propuestos 
por  diversos  químicos,  pero  son  menos  empleaaos  que  el 
que  acabamos  de  referir.  Tales  son  el  clorómetro  del  Sr.  Hou- 
ton  Labillardiére,  fundado  en  la  propiedad  que  tiene  la  di- 
solución incolora  de  yodo  y  de  almidón  por  el  sub-carbonato 
de  sosa,  de  dar  un  color  azul  muy  intenso  á  una  solución  de 
cloruro  de  cal,  cuando,  por  medio  de  adiciones  sucesivas 
de  un  licor  de  prueba  compuesto  disolviendo  en  caliente  en 
2  decilitros  de  agua,  1  gr.,  S  de  yodo,  3  gr.  de  fécula  y  5  gr. 
de  carbonato  de  sosa,  se  ha  llegado  á  la  descomposición 
completa  del  cloruro. 

El  licor  de  prueba  diluido  en  agua  de  manera  que  cora- 
ponga  un  litro  se  satura  con  450  gramos  de  sal  común  dese- 
cada, y  este  licor  aclarado  y  decantado  constituye  el  licor 
clorométrico.  El  Sr.  Houton  Labillardiére  gradúa  su  instru- 
mento disolviendo  en  medio  litro  de  agua  5  gramos  de  clo- 
ruro de  cal  seco  y  puro,  y  vertiendo  en  esta  solución  licor  de 
ftrueba,  hasta  que  tenga  lugar  la  coloración.  La  cantidad  de 
icor  empleado,  que  es  fácil  de  medir  por  medio  de  un  tubo 
graduado,  representa  pues  100  centesimos  de  cloruro  puro 
en  5  gramos,  y  desde  entonces  es  fácil  de  determinar  en 
centesimos  las  cantidades  de  cloruro  de  cal  puro  contenidas 
en  un  mismo  peso  de  un  cloruro  del  comercio. 

El  empleo  oe  la  disolución  sulfúrica  de  añil  da  resultados 
precisos  y  comparables,  cuando  el  procedimiento  que  hemos 
referido  mas  arriba  es  ejecutado  convenientemente,  pero  co- 
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seuta  sobre  la  disolución  acuosa  de  cloro  es  la  de 
contener  mas  cloro  bajo  el  mismo  volumen,  y  solo 
tener  un  débil  olor  que  no  puede  dañar  á  la  sa- 
lud de  los  obreros  encargados  de  emplearlo.  Co- 
mo desinfectante,  la  disolución  de  este  hipoclori- 
to ,  lo  mismo  que  la  de  los  otros  hipocloritos,  obra 
de  un  modo  eficaz  y  pronto,  y  para  que  desapa- 
rezca toda  especie  de  olor  fétido,  basta  hacer  sim- 
ples lociones  sobre  los  objetos  impregnados  de 
materias  animales  podridas,  ó  sobre  las  úlceras 
gangrenosas:  en  estos  últimos  tiempos  básela  re- 
comendado en  lociones  para  la  curación  de  la 
sarna  del  hombre  y  de  tos  animales. 
Este  cloruro  forma  parte  de  los  polvos  de 

mo  esta  disolución  de  añil  se  altera  con  el  tiempo,  los  ensayos 
se  hacen  inciertos  al  cabo  de  cierto  tiempo,  y  esta  es  la  ra- 
xon  por  la  cual  el  Sr.  Gay-Lussac ,  después  de  haberse  de- 
dicado á  nuevas  indagaciones  para  encontrar  un  procedi- 
miento mas  fiel  para  las  transacciones  comerciales  y  para 
las  artes,  se  ha  concretado  al  procedimiento  siguiente. 

El  nuevo  clorómetro  que  este  químico  ha  propuesto  se 
funda  en  el  uso  de  una  de  las  tres  sustancias  siguientes :  el 
ácido  arsenioso ,  el  ciano-ferrwro  de  potasio  ó  el  protoni- 
trato  de  mercurio.  El  procedimiento  con  el  ácido  arsenioso 
es  preferido  á  los  demás  por  la  claridad  de  sus  indicaciones 
y  por  su  sencillez. 

En  este  nuevo  clorómetro  háse  conservado  la  misma  gra- 
duación que  en  el  antiguo;  la  unidad  defuerza  descolorante 
es  un  volumen  de  cloro  seco,  á  la  temperatura  de  cero,  ba- 
jo la  presión  de  O" ,76,  disuelto  en  un  igual  volumen  de 
agua  ;  esta  unidad  está  dividida  en  100  partes  iguales  ó  gra- 
dos, y  esta  solución  se  distingue  bajo  el  nombre  de  solución 
normal  de  cloro.  Suponiendo  que  un  volumen  de  esta  solución 
normal  descompone  exactamente  un  volumen  de  ácido  arse- 
nioso en  el  áciao  hidroclórico,  es  fácil  medií-  la  fuerza  ó  la 
ley  de  un  cloruro  del  comercio 

Por  ejemplo,  si  después  de  haber  disuelto  en  el  agua  10 
gramos  de  cloruro  de  cal  sometido  al  ensayo,  de  manera  que 
el  volumen  total  de  la  solución  sea  igual  á  un  litro,  se  to- 
ma un  volumen  de  esta  solución  igual  á  10  centímetros  cúbi- 
cos, divididos  en  1 00  partes,  y  se  vierte  poco  á  poco  en  ella 
la  disolución  arseniosa ,  medida  en  partes  iguales,  hasta  que 
el  cloro  sea  destruido  ,  la  fuerza  del  cloro  será  proporcional 
al  número  de  partes  de  la  disolución  arseniosa  que  el  cloro 
habrá  exigido,  y  así  el  cloruro  de  cal  será  de  la  ley  de  80°, 
si  destruye  80  partes  de  solución  arseniosa. 

Importa  para  obtener  un  resultado  exacto ,  como  lo  ha 
observado  el  Sr.  Gay-Lussac,  verter  la  solución  de  cloruro  en 
la  disolución  arseniosa  á  fin  de  evitar  que  no  se  desprenda 
cloro  ,  pero  entonces  la  ley  del  cloruro  no  aparece  inmedi- 
tameute ,  si  no  que  está  en  razón  inversa  del  número  de  par- 
tes que  ha  sido  menester  emplear  para  destruir  la  medida  de 
disolución  arseniosa  :  ejemplo ,  si  se  han  necesitado  50  par- 
tes de  cloruro,  la  ley  será  100X100/50=200°. 

El  nuevo  clorómetro,  independientemente  de  una  campana 
de  pié  pai-a  medir  la  solución  de  cloruro  de  cal ,  se  compone 
de  los  vasos  siguientes:  1  °  un  bocal  de  fondo  plano,  de  T  cen- 
tímetros de  diámetro  sobréis  de  altura,  destinadopara  mez- 
clar la  disolución  arseniosa  y  la  de  cloruro;  2.°  una  pipeta  que 
contiene  algo  mas  de  un  volumen  de  agua  de  10  centímetros 
cúbicos ;  se  llena  por  aspiración  ó  por  inmersión  y  se  mantie- 
ne el  líquido  dentro  de  ella  cerrando  el  orificio  superior  tapa- 
do con  el  índice  ;  3.°  una  vinajera  destinada  á  medir  la  so- 
lución de  cloruro  de  cal  que  se  ha  de  examinar:  100  divi- 
siones son  iguales  á  10  centímetros  ó  ala  pipeta  que  hemos 
mencionado;  4.°  un  tubo  cortado  oblicuamente ,  que  basta 
cierto  punto  contiene  10  centímetros ,  y  que  sirve  para  medir 
la  disolución  arseniosa  ;  5.°  una  pipeta  para  la  disolución  ar- 
seniosa, dando  indistintamente  1,  2  ó  4  centímetros  cúbicos. 

La  solución  normal  ds  cloro  se  prepara  llenando  de  cloro 
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Stahl ,  empleados  para  obtener  nn  desprendi- 
niieiito  lento  y  sucesivo  de  cloro;  sirve  en  polvo, 
que  se  esparce  entre  las  camas  de  los  enfermos 
ó  que  se  coloca  en  platos  en  los  sitios  que  se 
quieren  desinfectar ;  pero  con  mas  frecuencia  se 
emplea  disuello  en  10 ,  20,  40 ,  100  ,  200  veces 
su  peso  de  agua  ,  según  la  fuerza  de  la  infección 
ó  el  grado  de  sensibilidad  de  las  parles. 

CÍorito  de  potasa  ,  Clorito  potá- 
sico. Cloruro  fie  ó^^ldo  «le  potasio^ 
Ilipoelorito  de  potasa.  Esta  sal  consti- 
tuye la  base  del  liquido  empleado  en  las  arles  y 
en  el  comercio  bajo  el  nombre  de  A  gua  de  Ja- 
velle.  Se  obtiene  saturando  de  cloro  una  solu- 

seco  un  frasco  esmerilado  de  un  cuarto  de  litro  poco  mas  o 
menos  de  capacidad,  y  teniendo  cuidado  de  notar  exactamen- 
te la  temperatura  y  la  presión  para  reducir  por  el  cálculo  el 
volumen  de  cloro  a  O  y  á  O"  ,16.  Se  destapa  en  un  vaso  pro- 
fundo lleno  de  una  ligera  lechada  de  cal  ó  de  una  débil 
solución  de  potasa,  y  se  vuelve  á  tapar  para  agitarlo  con  el 
liquido  que  na  sido  absorvido  ;  después  de  algunos  sacudi- 
mientos, se  abre  de  nuevo  en  el  mismo  líquido  para  volverlo  á 
cerrar  y  agitarlo  hasta  que  la  absorción  del  cloro  sea  com- 
pleta. 

Esta  solución  será  de  ley  de  100°  si  la  temperatura  estaba 
O  y  la  presión  era  de  0"°  ,76  ;  pero  si  la  temperatura  fuese 
de  -j-  16  y  la  presión  atmosférica  de  O" ,"73,  la  ley  seria: 

„0X^^X-^=94»,2 

0"',i6    aei+ie 

si  se  quisiese,  con  esta  solución  de  cloruro  de  la  ley  de 
94°, 2,  preparar  una  disolución  arseniosa  de  la  ley  de  100°, 
esta  deberla  ser  tal  que  no  se  necesitase  mas  que  un  volu- 
men representado  por  94°, 2  para  destruir  un  volumen  de 
la  solución  de  cloro  representado  por  100. 

Otro  procedimiento  basado  sobre  el  que  hemos  expuesto 
en  la  descripción  del  primer  clorómetro  consiste  en  tomar 
una  cantidad  de  peróxido  de  maganesa  tal  que,  tratada  con 
el  ácido  hidroclórlco  da  un  litro  de  cloro  seco  á  O  de  tem- 
peratura y  á  O»,  760  de  presión. 

La  disolución  normal  de  ácido  arsenioso  se  prepara  satu- 
rando á  -f-  100  el  ácido  hidrociórico  puro ,  diluido  en  su 
medio  volumen  de  agua,  con  ácido  arsenioso  seco  y  reduci- 
do á  polvo  fino.  Después  del  enfriamiento ,  se  diluye  en 
agua  destilada  hasta  que  destruya  un  volumen  igual  al 
suyo  de  la  solución  normal  de  cloro. 

Para  titular  la  disolución  arseniosa ,  se  toman  de  ella  t 
centímetros  cúbicos  con  la  pipeta  y  se  vierten  en  el  bocal  y 
se  coloran  de  azul  con  una  gota  ae  una  débil  disolución  de 
añil.  Se  llena  la  vinajera  de  solución  normal  de  cloro  hasta 
cierto  punto  señalado  ,  y  teniendo  el  bocal  con  la  mano 
izquierda,  é  imprimiéndole  un  movimiento  giratorio,  se  vierte 
con  la  mano  derecha  la  solución  de  cloro  contenida  en  la 
vinajera. 

Se  continúa  vertiendo  poco  á  poco  la  solución  de  cloro 
hasta  que  el  color  azul  desaparezca  bruscamente,  y  entonces 
volviendo  á  poner  verticalmente  la  vinajera,  se  vé  el  líquido 
que  falta.  Supongamos  que  hayan  sido  necesarias  92  divi- 
siones de  la  vinajera ,  la  ley  de  la  disolución  arseniosa  será 
representada  por  100/92=108° ,1. 

Admitiendo  que  el  volumen  de  la  disolución  arsenioia  so- 
bre la  cual  se  ha  operado  forma  1/5  de  la  disolución  arse- 
niosa ,  la  ley  de  esta  será  5  veces  mayor ,  es  decir  igual  á 
543°,  5.  Entonces  para  llevarla  á  la  ley  de  100°  solo  habría 
que  diluirla  en  4,4.35  veces  su  volumen  de  agua. 

Se  tendrá  inmediatamente  una  disolución  normal  arsenio- 
sa disolviendo  4  gr.,  439  de  ácido  arsenioso  puro  en  el  ácido 
hidrociórico ,  y  diluyendo  la  disolución  de  manera  que  ocupe 
un  litro:  este  medio  ha  sido  con  frecuencia  empleado  por  el 
8r.  Gay-Lussac. 

Para  ensayar  el  domro  de  cal ,  después  do  haber  tomado 
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clon  débil  de  potasa  ó  de  carbonato  de  potasa, 
que  marque  de  8  á  10  grados  en  el  areómetro  de 
Baumé. 

En  el  comercio ,  esta  sal  se  encuentra  en  so- 
lución en  el  agua  y  bajo  la  forma  liquida.  Tiene 
el  olor  y  el  sabor  astringente  del  cloro,  y  goza 
de  todas  las  propiedades  de  la  solución  de  cloril» 
de  cal.  Algunas  veces  se  la  encuentra  colorada 
de  rosa  ó  de  violeta  con  un  poco  de  manganesiato 
de  potasa  que  se  ha  formado  en  ella  durante  su 
preparación  ,  y  que  procede  del  óxido  de  man- 
ganeso prexistente  en  la  potasa  empleada  en  la 
operación.  Otras  veces  los  fabricantes  la  coloran 
directamente  haciendo  disolver  en  ella  una  pe- 
simétricamente  muestras  en  la  masa  del  cloruro  que  se  tra- 
ta de  titular,  se  compone  una  muestra  media  de  la  cual  se 
toman  lo  gramos,  y  esta  cantidad  se  muele  y  se  deslié  poco 
á  poco  con  un  litro  de  agua  de  la  manera  indicada  en  el 
procedimiento  antiguo. 

Hecha  esta  solución  se  la  deja  posar  en  la  probeta  de  pié: 
por  otra  parte  se  pone  en  el  bocal  una  medida  de  disolución 
arseniosa  débilmente  colorada  con  disolución  sulfúrica  de 
añil ,  y  mientras  que  con  una  mano  se  tiene  el  bocal  en  un 
movimiento  giratorio  continuo,  se  hace  caer  en  él  la  solución 
de  cloruro  colocada  en  la  vinajera.  Cuando  el  color  azul  está 
debilitado  hasta  el  punto  de  no  ser  ya  sensible ,  se  le  realza 
por  la  adición  de  una  gota  de  disolución  débil  de  añil.  Desdo 
este  momento  ha  de  precederse  con  precaución ,  y  no  ver- 
ter el  cloruro  sino  lentamente  y  á  gotas  ,  pues  al  término 
de  la  operación  la  disolución  arseniosa  se  descolora  instan- 
táneamente y  parece  agua.  Supongamos  que  se  han  necesi- 
tado 108  divisiones  de  cloruro  para  destruir  la  medida  de 
disolución  arseniosa  ,  entonces  se  busca  en  una  tabla  gra- 
drada  hecha  por  el  Sr.  Gay-Lussac  la  ley  correspondiente 
á  108  divisiones,  y  se  encuentra  que  es  igual  á  92,6.  Esta 
ley  puede  ser  considerada  como  exacta ,  si  no  se  han 
añadido  mas  que  dos  gotas  de  disolución  de  añil,  que  equiva- 
len próximamente  á  1/3  degrado.  Para  obtener  un  mayor 
grado  de  precisión  ,  se  vuelve  á  empezar  el  ensayo  sin  colo- 
rar la  disolución  arseniosa ,  vertiendo  en  ella  de  106  á  107 
divisiones  de  cloruro  de  cal  y  añadiendo  solamente  una  gota 
de  añil,  que  basta  para  terminar  la  operación. 

Suponiendo  que  se  han  necesitado  108  divisiones  de  clo- 
ruro de  cal  para  destruir  la  medida  de  disolución  arseniosa, 
siendo  necesaria  la  última  gota  añadida  pero  en  parte  sola- 
mente, puesto  que  otra  gota  no  produciría  ningún  efecto,  es 
natural  pues  dividirla  en  dos  partes  iguales ,  la  que  ha  sido 
empleada  y  la  que  no  lo  ha  sido.  Siendo  una  gota  de  la  vi- 
najera igual  á  2/3  de  división  de  la  misma  vinajera  ,  deberá 
deducirse  la  mitad  1/3  de  108,  lo  cual  reducirá  este  número 
á  107  2/3,  y  la  ley  92°,6  á  92,8. 

Si  se  admite  por  otra  parte  que  dos  gotas  de  añil  pueden 
exigir  cerca  de  1/3  de  gota  de  cloruro  ,  un  poco  mas  ó  un 
pócemenos,  que  será  por  consiguiente  empleado  de  mas.  Así 
ya  que  es  menester ,  por  una  parte ,  deducir  media  gota  de 
cloruro  que  no  ha  sido  utilizado ,  y  que  por  otra  la  segunda 
mitad  Duede  ser  considerada  como  que  na  servido  á  desco- 
lorar el  añil ,  no  debe  tenerse  en  cuenta  la  última  gota  de 
cloruro  que  ha  producido  la  descoloracion.  El  cloruro  emplea- 
do será  en  esttí  caso  igual  á  107  divisiones  1/3  .  y  su  ley 
correspondiente  de  93°,1 

Estos  últimos  pormenores  producidos  para  fijar  el  grado 
de  precisión  del  procedimiento  son  ordinariamente  descui- 
dados en  los  ensayos  del  comercio ;  hay  quien  se  contenta 
con  hacer  una  sola  operación  y  consultar  la  tabla  establecida 
para  las  diferentes  leyes  del  comercio. 

El  Sr.  Gay-Lussac ,  á  quien  se  debe  esta  tabla ,  ha  repre- 
sentado la  ley  correspondiente  á  cada  volumen  de  cloruro 
empleado  para  destruir  la  medida  constante  de  disolución  ar- 
seniosa. 
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quena  cantidad  de  manganesialo  de  potasa  prepa- 
rado direclamenle,  lo  cual  nada  añade  á  las  pro- 
piedades de  este  coni puesto. 

La  solución  de  clorilo  de  potasa  obra  con  los 
reactivos  colorados  como  la  de  clorito  de  cal ,  si 
bien  se  distingue  fácHinente  de  ésta  en  aue  no 
precipita  con  los  carbonatos  ,  ni  con  el  ácido  sul- 
fúrico ,  que  solamente  desprende  de  ella  el  gas 
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cloro  con  una  ligera  efervescencia;  la  solución 
de  bicloruro  de  platino  produce  en  ella  un  preci- 
pitado amarillo  anaranjado  poco  soluble,  que  in- 
dica la  presencia  de  la  polaca  combinada  con  el 
ácido  cloroso. 

El  clorito  de  potasa  se  emplea  en  las  artes  pa- 
ra los  mismos  que  el  hipoclorito  de  cal;  sirve  para 
blanquear  los  lienzos  y  quitar  las  manchas  de 
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Para  la  determinación  de  la  ley  de  una  débil  solución 
de  cloruro  de  cal,  según  la  aplicación  del  nuevo  dorómetro, 
deberá  buscarse  la  ley  por  el  procedimiento  indicado  mas 
arriba .  pero  en  lugar  de  operar  sobre  una  medida  entera  de 
disolución  arseniosa,  solóse  tomará  de  ella  con  la  pipeta  1/10  ó 
4  cent,  cúbico  ,  y  el  resultado  obtenido  se  dividirá  por  10. 
Jijemplo.  Supongamos  que  han  sido  menester  100  divisiones 
para  destruir  1/lOde  aisolucion  normal  arseniosa.  La  ley, 
según  la  tabla,  será  100,  y  dividiendo  este  número  por  10 
quedará  reducido  á  iO°. 

En  la  graduación  adoptada  en  el  nuevo  clorómetro  1  ^a- 
do  equivale  á  1/100  de  litro ,  y  por  consiguiente  95°  por  10 

{;ramos  de  cloruro  de  cal  ensayado  representan  0  lit.,  95; 
oque  da  por  100  gramos  9  lit.,  5  y  95  litros  por  1000  ó  1 
kilogramo.  Así  el  número  de  grados  expresados  por  la  ley 


representa  un  número  igual  de  litros  de  cloro  seco  á  O  de  tem- 
peratura y  á  O", 7 6°  de  presión. 

Podríase  determinar  directamente  la  ley  del  cloruro  de 
cal  vertiendo  la  disolución  arseniosa  en  la  solución  de  clo- 
ruro ;  pero  como  hay  una  pérdida  de  cloro  por  la  acidez  de 
la  disolución  arseniosa  ,  esta  manera  de  operar  daria,  como 
hemos  ya  dicho,  un  resultado  inexacto.  Sin  embargo  se  pue- 
de evitar  este  inconveniente  poniendo  la  medida  de  solución 
de  cloruro  de  cal  en  un  írasquito  esmerilado,  que  se  tapa 
después  de  haber  vertido  en  él  la  disolución  arseniosa  y  antes 
de  agitar  la  mezcla.  Importa  en  este  modo  de  operar  que  la 
disomcion  arseniosa  esté  colorada  con  un  poco  de  añil  para 
reconocer  el  término  de  la  operación  que  se  encuentra 
anunciado  por  la  no  descoloracion  de  la  última  gota  de  di- 
solución arseniosa  vertida  en  la  solución  de  cloruro  de  cal. 
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maleí  ias  grasienlas  en  el  papel ,  ropa  ,  elo,,  ele, 
riiluyéndolo  en  10  ó  12  veces  su  peso  de  agua 
antes  de  emplearlo. 

I.as  lavanderas,  que  lo  consumen  para  quilar 
las  manchas  de  vino ,  de  fruía  y  de  linla ,  que  ni 
la  lejía  ni  el  jabón  baslarian  para  hacerlas  desa- 
parecer, exigen  queesla  solución  marque  de  12 
á  U"  tn  el  areómetro  ,  lo  cual  sin  embargo  no 
garantiza  su  calidad;  quieren  también  que  puesta 
en  la  mano  suavícela  piel,  lo  que  prueba  única- 
mente que  contiene  un  ligero  exceso  de  sosa  ó  de 
olasa,  y  finalmente  la  ensayan  aplicándola  so- 
re  las  manchas  frescas  de  tinta  de  escribir,  á  las 
cuales,  se  dice ,  debe  borrar  inmediatamente. 

En  el  comercio,  el  agua  de  Javelle  se  vende  en 
frascos  que  con'ienen  de  G  á  1 2  onzas  ó  mas,  cu- 
biertos con  un  papel  negruzco. 

El  clorito  de  potasa  apenas  es  usado  en  medi- 
cina ,  á  pesar  de  haber  el  Sr.  Payen  establecido 
que,  diluido  en  5  veces  su  volumen  de  agua,  ofre- 
ce á  corla  diferencia  el  mismo  grado  que  el  clo- 
ruro de  sosa  igualmente  debilitado,  que  contie- 
ne poco  mas  ó  menos  el  mismo  exceso  de  álcali , 
y  que  puede,  en  caso  de  urgencia,  serle  susti- 
tuido. 

Clorito  «le  »»»»,  Clorito  í^ódico , 
Cloruro  <Ie  óxido  de  sodio,  Hifto- 
elorito  de  «^osa.  Se  prepara  de  la  misma 
manera  que  el  clorito  de  potasa  y  en  solución  en 
el  agua.  Este  licor  que,  como  el  precedente,  go- 
za de  la  propiedad  desinfectante  en  alto  grado, 
ha  sido  empleado  y  preconizado  como  á  tal  por  el 
Sr.  Labarraque ,  lo  que  hizo  que  en  cierta  épo- 
ca se  conociese  bajo  el  nombre  de  Licor  de  La- 
barraque. 

El  clorito  de  sosa  del  comercio  no  es  mas  puro 
que  los  otros  clorilos  alcalinos.  Contiene  cloruro 
de  sodio  que  se  ha  formado  en  él  cuando  su  sa- 
turación por  el  cloro;  se  le  encuentra  con  frecuen- 
cia bicarbonato  de  sosa  que  se  ha  producido  du- 
rante la  operación ,  y  carbonato  de  sosa  no  des- 
compuesto. De  ahi  es  que  esta  solución  precipita 
abundantemente  el  agua  de  cal  y  las  sales  débase 
de  este  óxido. 

Por  varios  ensayos  practicados  háse  visto  que 
la  mitad  del  carbonato  quedaba  con  frecuencia 
sin  descomponerse  en  la  preparación  del  clorito 
de  sosa  liquido  del  comercio. 

La  solución  de  clorito  de  sosa  es  incolora,  obra 
con  los  ácidos  y  la  solución  de  añil  como  la  so- 
lución de  clorito  de  potasa ,  si  bien  se  distingue 
lie  ella  en  que  no  precipítalas  soluciones  de  áci- 
do tartárico  y  oxálico  ,  y  en  que  el  bi-cloruro  do 
platino  no  la  precipita. 

Descompuesta  por  el  ácido  sulfúrico ,  la  solu- 
ción de  este  clorito  produce  por  la  evaporación 
una  sal  que  cristaliza  en  agujas  prismáticas ,  y 
que  se  reconoce  fácilmente  por  sulfato  de  sosa  en 
su  sabor,  en  su  eflorescencia  al  aire,  asi  como  en 
sus  otras  propiedades  físicas  y  químicas. 

Una  parte  de  este  cloruro  ,  que  marque  12"  en 

el  pesa  sal  deBaume  ,  'debe  descolorar  <8  partes 

^el  licor  de  prueba  (V.  Clorito  de  potasa).  El  Sr. 

Payen  üa  propuesto,  como  mas  coaslaule  y  que 
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rónliené  menos  exceso  de  álcali ,  el  cloruro  de 
sosa  que  resulla  de  la  descomposición  reciproca  de 
r.oo  gramos  de  cloruro  de  cal  y  de  1000  gramos 
de  sub- carbonato  de  sosa  disuello  en  SúOO  gra- 
mos de  agua,  lo  que  da  unos  10  litros  de  cloruro 
de  sosa.  Con  690  gramos  de  sub-carbonato  de 
sosa  se  obtendría  Cloruro  de  sosa  neutro ,  com- 
puesto que  no  ha  sido  todavía  ensayado  en  medi- 
cina y  que  merecería  serlo. 

Para  los  usos  medicinales  é  higiénicos  no  se 
emplea  el  cloruro  de  sosa  puro  ó  diluido  en  la 
mitad  de  agua  sino  en  los  casos  de  asfixia,  de 
gangrena,  en  la  curación  de  las  úlceras  crónicas, 
etc.  Con  frecuencia  se  diluye  en  5  á  10  partes  de 
agua,  para  las  ulceraciones  de  loda  ey)ecie,  quc- 
n)aduras,  enfermedades  cutáneas,  etc.,  y  con  mas 
frecuencia  aun  se  une  con  10,  20  ó  30  veces 
su  peso  de  agua,  para  la  desinfección  de  la  ropa 
blanca,  de  las  hilas,  de  las  partas  cancerosas,  de 
los  cadáveres,  de  los  individuos  ó  de  los  lugares 
contagiados 'ó  malsanos,  etc. 

CliOKO.  Este  cuerpo  simple,  descubierto  ea 
1774,  fué  considerado  en  la  época  de  su  descu- 
brimiento como  cuerpo  compuesto  y  designado 
bajólos  nombres  siguientes :  Acido  marino  de- 
flogisticüdo,  Acido  muriático  oxigenado  ó  Acido 
oxi-muriático.  Las  indagaciones  practicadas  por 
Davy  de  una  parle,  y  por  los  Sres.  Gay-Lussac  y 
Thenarddela  otra,  han  demostrado  que  este  cuer- 
po no  podia  ser  descompuesto,  y  por  consiguien- 
te que  obraba  como  un  verdadero  elemento  elec- 
tro-negativo en  el  número  de  los  cuales  se  le  de- 
be colocar.  ' 

El  cloro  está  bastante  extendido  en  la  natura- 
leza, si  bien  nunca  se  le  halla  en  el  estado  aisla- 
do. Encucnlrásele  unido  con  varios  metales  y 
principalmente  con  el  sodio  con  el  cual  constitu- 
ye ese  compuesto  que  se  designa  bajo  los  nombres 
vulgares  de  Sal,  Sal  de  cocina,  Sal  común. 

Para  preparar  el  cloro  se  hacen  obrar  4  par- 
tes de  ácido  clorídrico  sobie  una  parte  de  peró- 
xido de  manganeso;  se  produce  agua,  proto-clo- 
ruro  de  manganeso  y  cloro.  Prepárase  también 
mezclando  2  partes  de  peróxido  de  manganeso, 
2  partes  V»  de  sal  común ,  4  partes  de  ácido  sul- 
fúrico y  3  partes  de  agua ;  la  reacción  consiste 
en  la  trasformacion  de  la  sal  común  en  ácido  hi- 
droclórico  y  en  sosa  por  la  descomposición  del 
agua.  La  sosa  se  combina  con  el  ácido  sulfúrico, 
mientras  que  el  ácido  hidroclórico  obra  sobre 
el  peróxido  de  manganeso,  como  hemos  dicho,  y 
solamente  todo  el  ácido  hidroclórico  se  cambia 
en  cloro,  porque  no  es  él  y  sí  el  ácido  sulfúrico 
el  que  salura  el  prolóxido  de  mangneso  formado. 

Si  se  quiere  obtener  C/oro  lujuido,  se  hace 
pasar  cloro  gaseoso  que  se  desprende  de  un  ma- 
traz en  un  aparato  de  Woulf  cuyos  frascos  están 
llenos  hasta  su  cuarta  parte  de  agua,  la  cual  di- 
suelve próximamente  dos  veces  su  volumen  de 
cloro  y  toma  un  ligero  tinte  amarillo  verdoso. 
Este  producto  ha  de  conservarse  en  frascos  bien 
tapados  y  al  abrigo  de  la  luz. 

El  cloro  es  gaseoso  á  la  temperatura  ordinaria; 
Uene  un  color  amarillo  verdoso  y  un  olor  parli- 
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cular  sufocante,  quft  produce  una  irritación  de 
las  mucosas  con  Tas  cuales  se  pone  en  contacto 
cuando  se  respira ,  aunque  sea  en  corla  canti- 
dad ;  su  densidad  es  de  2,4216  ;  una  bujía  encen- 
dida que  se  sumerja  en  él  arde  algún  tiempo  con 
una  llama  fuliginosa  que  luego  se  pone  p,álida,  se 
enrojece  y  se  apaga  en  seguida  ;  sometido  á  una 
presión  fuerte  y  á  «na  baja  temperatura,  se  tras- 
forma  en  un  liquido  amarillo  intenso,  muy  fluido, 
excesivamente  volátil  y  expansible. 

El  calórico  y  la  luz  no  ejercen  ninguna  acción 
sobre  el  cloro  seco,  pero  cuando  encierra  vapor 
de  agua,  esta  se  descompone  en  presencia  dees- 
Ios  dos  agentes  físicos,  y  el  cloro  se  trasforma  en 
ácido  hidroclórico  con  desprendimiento  de  oxí- 
geno. 

El  agua,  á  la  temperatura  de  -f  20  y  a  O", 76 
de  presión,  disuelve  una  vez  y  media  su  volumen 
de  cloro,  y  esta  solución,  que  presenta  el  color, 
el  olor  y  el  sabor  astringente  del  gas,  constituye 
el  Cloro  líquido. 

En  el  estado  gaseoso,  el  cloro  puede  fácilmen- 
te ser  distinguido  en  su  color,  su  olor  caracterís- 
tico y  en  la  acción  que  ejerce  sobre  las  materias 
colorantes,  que  destruye  al  instante.  El  agua  ab- 
sorviéndolo  adquiere  todas  estas  propiedades,  y 
presenta  también  la  de  precipitar  la  solución  del 
nitrato  de  plata  en  copos  blancos  insolubles  en 
los  ácidos,  pero  solubles  en  el  amoníaco.  Esta  so- 
lución, agitada  fuertemente  con  una  corla  canti- 
dad de  mercurio  metálico,  pierde  todo  su  olor  á 
consecuencia  de  la  formación  de  cierta  can- 
tidad de  pit)to-c\oruro  insoluble ,  y  el  licor  que 
sobrenada  no  tiene  acción  ninguna  sobre  las  ma- 
terias colorantes,  si  el  cloro  que  contenia  no  esta- 
ba mezclado  con  ácido  bidroclórico.  Este  gas  en 
el  estado  de  pureza  es  absorvido  enteramente, 
sea  por  el  mercurio,  sea  por  una  solución  de  po- 
tasa ó  una  lechada  de  cal. 

La  solución  acuosa  de  cloropuedeser  mas  ó  me- 
nos diluida  en  el  agua,  y  la  determinación  de  su 
ieyse  obtiene  como  la  de  los  cloritos  en  gene- 
ral.— V.  CJorito  de  cal. 

Una  solución  acuosa  de  cloro  saturada  á  -f  20 
descolora  15  divisiones  cloromélricas  ó  una  vez 
y  media  su  volumen  de  disolución  de  añil ;  pero 
á  fin  de  hacer  el  ensayo  de  esta  solución  con 
mas  facilidad,  se  diluye  en  tres  ó  cuatro  veces 
su  peso  de  agua,  y  la  ley  de  esla  nueva  solu- 
ción raulliplicadapor  tres  ó  por  cuatro,  según  el 
volumen  de  agua  añadido,  hace  conocer  el  volu- 
men de  cloro  que  contiene  la  solución. 

El  agua  no  es  solamente  un  disolvente  del  clo- 
ro, sino  que  puede  unirse  también  con  esle  gas 
en  una  verdadera  combinación  química,  cons- 
tituyendo lo  que  se  llama  üidraio  de  cloro.  Esle 
compuesto,  que  se  presenta  bajo  la  forma  de  pe- 
queñas lentejuelas  cristalinas,  se  obtiene  cuando 
se  hace  pasar  una  corriente  de  cloro  en  el  agua 
mantenida  á  una  baja  temperatura.  Se  destruye 
fácilmente  por  la  acción  del  calor,  que  separa 
sus  dos  elementos,  y  de  esle  modo  se  tiene  un 
medio  muy  simple  para  liquidar  el  cloro.  En 
efecto,  si  se  colocan  cristales  de  hidrato  de  cloro 
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en  un  pequeño  tubo,  y  luego  se  cierra  inmedia- 
tamente este  tubo  con  la  lámpara  y  se  calienta, 
el  hidrato  se  descompondrá  y  el  gas  vuelto  libre, 
comprimido  en  el  tubo,  se  liquidará.  Obsérvase 
eíeclivamenle  en  el  aparato  una  pequeña  capa 
de  cloro  liquido  cubierta  por  una  capa  de  agua 
y  encima  el  gas  cloro  que  ocupa  el  resto  del  tubo. 

El  cloro  tiene  además  otras  afinidades  igual- 
mente enérgicas :  forma  con  el  oxígeno  cuatro 
combinaciones,  que  se  designan  bajo  loi  nombres 
de  Acido  hipocloroso,  Acido  cloroso,  Acido  dóri- 
co y  Acido  herclórico;  con  el  hidrógeno  da  ori- 
gen al  Acido  liidroclórico  (V.  esla  palabra);  con 
el  carbono  forma  el  Proto-cloruro  y  el  Deuto-clo- 
riiro  de  carbono ,  con  el  gas  óxido  de  carbono, 
el  Cloruro  de  óxido  de  carbono ,  con  el  gas  hi- 
drógeno deulo-carbonado ,  el  Cloruro  de  hidró- 
geno bi- carbonado ,  con  el  ázoe,  el  Cloruro  de 
ázoe ,  etc.,  etc.,  y  con  los  metales ,  constituye 
Cloruros  (  V.  esla  palabra )  de  los  cuales  algunos 
tienen  mucha  importancia  por  sus  usos ,  y  con 
muchos  óxidos  da  nacimiento  á  Cloruros  de  óxi- 
dos ó  Cloritos  (V.  esla  última  palabra). 

En  los  laboratorios  de  química,  el  cloro  es  fre- 
cuentemente empleado  para  sobreoxidar  algu- 
nos prolóxidos  metálicos  disuellos  por  los  áci- 
dos y  separarles  después  mas  fácilmente  unos  de 
otros. 

El  Sr.  Berzélius  lo  ha  aplicado  al  análisis  de 
ciertos  minerales  que  conlieaen  azufre,  arsénico, 
hierro,  cobalto  y  níquel.  Este  proceder,  aplica- 
ble sobre  lodo  al  análisis  de  los  arsenio-sulfu- 
ros  de  cobalto  y  de  niquel ,  está  fundada  en  la  pro- 
piedad que  tienen  el  azufre  y  el  arsénico  de  for- 
mar cloruros  mas  volátiles,  que  son  arrastrados 
por  una  corriente  de  cloro  y  que  se  separan  fácil- 
mente de  los  cloruros  metálicos  producidos  en  las 
mismas  circunstancias.  La  manera  de  operar,  se- 
gún el  Sr.  Berzélius,  consiste  en  colocar  la  ma- 
teria mineral  reducida  á  polvo  en  un  lubo,  que 
en  su  medio  lleva  dos  bolas,  launa  para  contener 
el  mineral ,  la  otra  para  condensar  los  cloruros 
poco  volátiles  que  se  producen;  en  fin,  la  extre- 
midad de  esle  lubo  es  encorvada  y  está  metida  en 
un  frasco  que  contiene  agua  para  disolver  los 
cloruros  volátiles  que  van  á  introducirse  en  él. 
El  Sr.  Laurent  ha  aplicado  recientemente  este 
medio  al  análisis  del  acero  y  del  hierro  colado, 
para  determinar  la  cantidad  de  carbono  que  con- 
tenían dos  carburos  de  hierro  que  habia  formado 
por  la  acción  del  vapor  de  carbono  sobre  el  hier- 
ro dulce. 

La  propiedad  descolorante  deque  goza  el  clo- 
ro ha  hecho  emplear  desde  hace  60  años  su  so- 
lución en  el  blanqueo  de  los  lienzos,  del  hilo  del 
papel,  délas  estampas,  etc. ,  y  podría  serlo  tam- 
bién en  la  conservación  de  las  sustancias  anima- 
les, como  lo  manifestó  el  Sr.  Leroí. 

El  cloro  gaseoso  respirado  puro  causa  pronta- 
mente la  muerte;  mezclado  con  el  aire,  irrita  vio- 
lentamente el  aparato  pulmonar,  prodúcela  tos  y 
aun  la  sufocación;  en  contacto  continuo  conlapiel, 
la  excita  fuertemente,  y  se  convierte  en  un  punió 
de  picazones  bástanle  vivas,  de  prurito,  de  una 
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traspiración  abiindanlo,  cubriéndose  por  úllimo 
(le  pústulas  muy  pefiueñasmas  ó  menos  reunidas. 
En  cnanto  á  su  acción  general ,  hase  pretendido 
que  se  ejercía  mas  particularmente  sobre  el  higa- 
do,  y  el  Sr.  Vallace  propuso  baños  de  cloro  ga- 
seoso en  la  curación  de  las  alecciones  crónicas 
de  este  órgano,  cuando  no  existen  síntomas  iníla- 
raaloríos.  Los  SS.  Gannal  y  Collerean  han  propues- 
to hacer  respirar  el  cloro  gaseoso  para  combatir 
la  tisis  pulmonar  y  los  catarros  pulmonares  cró- 
nicos. La  operación  se  hace  del  modo  siguiente: 
\iérlense  en  un  frasco  de  dos  ó  tres  lubuluras  y 
que  contengan  unas  6  onzas  de  agua  á  30" ,  5, 
<0,  1ü,  y  progresivamente  hasta  30  ,  40  y  aun  50 
gotas  de  cloro  liquido  y  muy  puro;  el  gas  se  des- 
prende mezclado  con  vaporde  agua,  y  el  enfermo 
]o  inspira  por  medio  de  un  tubo  encorvado  que 
está  metido  en  el  frasco ;  estas  inspiraciones  de- 
ben tener  lugar  de  seis  á  siete  veces  al  día  y  du- 
rar de  o  á  6  minutos  cada  vez. 

El  cloro  gaseoso  es  muy  empleado  para  des- 
truir las  miasmas  pútridos  y  purificar  el  aire  de 
los  hospitales,  de  las  cárceles  y  de  los  buques  en 
donde  se  encuentran  reunidas  muchas  personas. 
El  descubrimiento  de  esta  importante  propiedad 
es  debida  al  Sr.  Guyton  de  Morveau,  quien  hi- 
zo ver,  por  un  gran  número  de  experimentos, 
que  el  cloro  destruía  enleramcnte  los  miasmas, 
mientras  que  las  fumigaciones  aromáticas  em- 
pleadas desde  tiempo  inmemorial  solo  servían 
para  disfrazarlos  y^  aumentar  la  impureza  del 
aire. 

Adminístrase  el  Cloro  líquido  muy  diluido  en 
agua  ,  de  1  á  4  dracmas  por  una  libra  do  agua, 
en  las  calenturas  tifoideas  y  petequiales,  en  el 
escorbuto,  en  ciertas  diarreas  crónicas.  Bajo  for- 
ma de  gargarismo,  es  útilmente  empleado  en  las 
anginas  de  mal  carácter,  en  las  aftas  y  las  ulce- 
raciones de  la  faringe.  Hánse  empleado  al  exte- 
rior disoluciones  concentradas  de  cloro  liquido 
para  reprimirciertas  erupciones  herpéticas,  y  se- 
gún los  SS.  Cluzel  y  Thenard,  la  inmersión  de  las 
manos  en  este  líquido  y  las  lociones  en  las  par- 
tes afectadas  son  medios  excelentes  para  curar 
prontamente  las  afecciones  séricas  mas  rebeldes. 

CE.OKOF1I/ A,  Resina  verde,  Fé- 
«ola  ver«lc,  ele.  Principio  inmediato  de  los 
vegetales,  de  un  verde  muy  oscuro,  de  aspecto 
resinoso,  casi  insoluble  en  el  agua  fría,  soluble 
en  el  agua  caliente,  muy  soluble  en  el  alcohol, 
el  éter  y  los  aceites  fijos,  etc.  Hase  con  frecuen- 
cia confundido,  bajo  estos  nombres,  una  combina- 
ción de  clorofila  propiamente  dicha  y  de  diver- 
sos otros  principios.  Esta  cromita  existe  en  le- 
das las  parles  verdes  de  los  vegetales,  y  es  la 
que  colora  el  emplasto  de  cicuta,  el  ungüento  de 
populeón  y  muchas  tinturas  á  las  cuales  parece 
que  no  añade  ninguna  propiedad ;  es  susceptible 
deformar  una  hermosa  laca  verde ,  que  los  SS. 
Pelletier  y  Cavenlou  han  propuesto  substituir  al 
Verde  de  Schéele,  cuyos  peligros  son  conocidos; 
puede  también  ,  según  Demachy ,  ser  Irasforma- 
da  en  verdadero  añil.  Según  el  Sr .  Turpin,  la  clo- 
rofila no  es  mas  que  la  globulina  colorada  aquí  en 
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verde,  pero  susceptible  de  tomar  todas  las  espe- 
cies de  matices ,  de  donde  le  viene  el  nombre  íle 
Crómulo,  substituido  al  de  Clorofilai^oT  el  Sr.  De 
Candolle. 

CliOBOlLIIiO;  CnLORoxTLON.  Género  de 
la  familia  de  las  cedrelaccas,  y  de  la  eneandria 
monoginia,  que  contiene  una  sola  especie,  el  Clo- 
ROXiLO  DL'PAnA  [Chloroxyíum  aupada,  Buch),  ár- 
bol de  la  India  ,  de  madera  densa  y  amarilla,  de 
hojas  pennadas  sin  impar  cuyas  hojuelasson  muy 
oblicuas  y  acribilladas  de  puntos  trasparentes;  de 
panículas  terminales,  grandes  y  ramosas.  Este 
vegetal  produce  una  especie  de  resina  empleada 
para  hacer  emplastos  y  calafatear  buques  en  la 
India.  Esta  resma  es  una  de  las  confundidas  ba- 
jo el  nombre  de  Damar  ó  Dammara. 

CliOKUlSO.  Bajo  la  denominación  de  Cloru- 
ros se  comprenden  los  compuestos  que  forma  el 
cloro  con  los  otros  cuerpos  simples,  tanto  metaloi- 
des como  metálicos.  En  la  nomenclatura  admiti- 
da por  el  Sr.  Berzéiius  el  nombre  de  Gloriaos  se 
aplica  á  las  combinaciones  del  cloro  con  los  cuer- 
pos electro-negativos,  y  el  de  Cloruros  á  las  que 
produce,  sea  con  los  cuerpos  electro-negativos, 
sea  con  los  cuerpos  electro-positivos,  cuando  las 
proporciones  en  las  cuales  se  opérala  combina- 
ción corresponden  á  las  de  un  óxido. 

Los  cloruros  metálicos ,  muchos  de  los  cuales 
son  empleados,  han  sido  divididos  en  tres  clases 
distintas,  á  saber:  los  Cloruros  básicos,  los  Clo- 
ruros ácidos  y  los  Cloruros  indiferentes.  Muchos 
de  estos  cloruros  existen  en  la  naturaleza  en  el 
estado  sólido  ó  en  solución  en  ciertas  aguas. 

Todos  los  cloruros  se  obtienen  sea  por  la  acción 
directa  del  cloro  sobre  los  metales,  sea  tratando 
á  éstos  por  otros  cloruros  ya  formados,  sea  por 
la  acción  del  ácido  hidroclórico  ó  por  la  del  agua 
regia. 

La  mayor  parte  de  los  cloruros  son  sólidos  á 
la  temperatura  ordinaria  y  fusibles  á  una  tem- 
peratura mas  ó  menos  elevada ;  algunos  de  éstos 
son  volátiles,  y  los  otros  son  líquidos  y  están  dota- 
dos de  una  gran  volatilidad.  Cierto  número  de  cfo- 
niros  pertenecientes  á  los  metales  délas  últimas 
secciones  son  destruidos  por  el  fuego,  y  en  esta 
caso  el  metal  queda  en  el  estado  de  pureza  y  el 
cloro  se  desprende  en  el  estado  de  gas. 

Casi  todos  los  cloruros  metálicos,  excepto  el 
cloruro  de  plata  y  el  proto-cloruro  de  mercurio, 
son  solubles  en  el  agua ;  el  proto-cloruro  de  plo- 
mo goza  solamente  de  una  débil  solubilidad  en 
este  líquido. 

Algunos  cloruros  son  descompuestos  por  el 
agua  y  Irasformados  en  oxi-cloruros  insolubles 
con  producción  de  ácido  hidroclórico ;  otros  di- 
solviéndose son  descompuestos  solamente  cuando 
se  evapora  su  solución  acuosa ,  y  dejan  el  óxido 
de  su  metal  por  residuo. 

La  composición  de  los  cloruros  puede  ser  ex- 
presada de  una  manera  sencilla  en  generaí, 
puesto  que  corresponden  siempre  á  uno  de  los 
óxidos  del  metal  que  contienen,  es  decir  que  la 
cantidad  de  hidrógeno  que  trasforraaria  el  oxí- 
geno del  óxido  en  agua  bastaría  para  producir 
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exaclamenfe  ácido  hidroclóricQ  con  el  cloro  del 
cloruro.  Por  consiguiente  el  número  de  los  áto- 
mos de  este  elemento  es  siem|ife  doble  del  oxí- 
geno que  se  encuentra  en  los  óxidos  correspon- 
dientes en  los  cloruros. 

Tratados  con  el  ácido  sulfúrico  hidratado,  un 
gran  número  de  cloruros  son  descompuestos  aun 
á  la  temperatura  ordinaria,  produciendo  una  vi- 
va efervescencia  con  desprendimiento  de  gas  hi- 
droclórico ,  tales  son  lodos  los  cloruros  cuyo  me- 
tal puede  descomponer  el  agua,  sea  solo,  sea  por 
medio  de  los  ácidos.  Calentados  con  peróxido  de 
manganeso  y  ácido  sulfúrico  débil,  estos  mismos 
cloruros  dejan  desprender  cloro. 

Cualquiera  que  sea  la  especie  de  cloruro ,  su 
solucicn  acuosa  precipita  el  nitrato  de  plata  en 
copos  blancos  cuajados,  y  este  precipitado,  aisla- 
do del  licor  que  sobrenada  por  decantación,  tie- 
ne por  carácter  ser  insoluble  en  los  ácidos,  pero 
soluble  en  el  amoniaco.   ' 

Cloruro  amónico  ,  Cloriclraio  tic 
amoniaco,  Hidroclorato  ele  amo- 
níaco, Muriato  «le  amoníaco,  Sal 
amoníaco.  Según  la  opinión  de  Berzéiius  so- 
bre la  descomposición  de  las  sales  amoniacales, 
este  cloruro  es  un  compuesto  de  cloro  y  de  amonio, 
y  por  consiguiente  en  la  unión  del  gas  amoníaco 
con  el  ácido  hidroclórico,  el  hidrógeno  de  este 
ultimo  se  dirigiría  al  amoniaco  para  constituir 
el  amonio  ,  que  permanecería  unido  al  cloro  y 
formaría  un  cloruro  de  amonio  que  corresponde 
á  los  otros  cloruros  alcalinos.  Esta  hipótesis  hace 
pues  desaparecer  los  hidrocloratos,  hidriodatos  é 
hidrobromatos  de  amoníaco  como  sales  particu- 
lares, aproximándolos  á  la  teoría  de  los  cloruros , 
bromuros,  yoduros,  etc. 

El  hidroclorato  de  amoniaco,  que  es  conocido 
tan  generalmente  bajo  este  nombre,  existe  en 
corta  cantidad  en  el  reino  mineral  y  en  el  reino 
orgánico,  y  todo  el  que  se  encuentra  en  el  comer- 
cio es  un  producto  artificial.  Antiguamente  sa- 
cábase esta  sal  del  Egipto,  en  donde  se  extraía 
Eor  sublimación  del  hollín  producido  por  la  com- 
ustion  del  estiércol  de  los  camellos ;  pero  en  el 
día  todo  el  que  se  expende  para  las  necesidades 
de  las  artes  es  preparado  en  Europa  con  el  amo- 
níaco que  se  forma  en  la  destilación  de  los  huesos 
ú  otras  materias  anímales  azoadas.  Por  este  mé- 
todo los  Sres.  Caslanys  y  Degollada  pueden  cada 
año  entregar  al  comercio  de  360  á  400  quíntales 
de  pura  y  hermosísima  sal  amoníaco,  elaborada 
en  la  fábrica  de  productos  químicos  animales  que 
tienen  establecida  en  el  Pueblo  Nuevo,  á  media 
legua  de  esta  ciudad ;  cantidad  que  ha  hecho 
disminuir  algún  tanto  la  considerable  importa- 
ción de  este  producto  procedente  de  Francia  é 
Inglaterra.  La  sal  amoniaco  extranjera  se  recibe 
en  barricas  de  peso  de  10  á  12  quintales. 

La  sal  amoníaco  se  encuentra  comunmente  en 
el  comercio  bajo  la  forma  de  panes  hemisféricos, 
blancos,  semí -trasparentes,  compactos  y  de  una 
fractura  fibrosa;  no  tiene  olor,  y  su  sabor  es  acre 

Í  picante;  su  densidad  es  de  1,450  ;  sublimada  es 
asíante  dura  y  tenaz  para  doblarse  bajo  el  ma- 
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jadero  anles  de  reducirse  á  polvo.  A  veces  se 
presenta  colorada  poruña  materia  fuliginosa,  que 
no  parece  ser  inútil  cuando  se  hace  servir  esta 
sal  en  la  desoxidación  del  cobre ;  contiene  tam- 
bién con  frecuencia  otras  sales ,  especialmente 
muriato  de  cal,  que  la  hacen  delicuescente,  y  al- 
guna vez  un  poco  de  óxido  de  plomo,  que  se  des- 
cubre por  su  no  volatilidad,  y  también  no  es  raro 
hallarla  sofisticada  con  muriato  de  sosa,  que  se 
reconoce  porque  decrepita  al  fuego.  De  todo  esto 
se  deduce  que  es  siempre  conveniente  purificar 
el  cloruro  amónico  para  los  usos  de  la  medici- 
na ,  ya  disolviéndolo  y  haciéndolo  cristalizar,  ya 
sublimándolo.  Obtenida  por  este  último  proceder 
llevaba  antiguamente  el  nombre  de  Flores  de  sal 
amoníaco. 

Expuesto  á  la  acción  del  calórico,  el  hidroclo- 
rato de  amoniaco  se  volalitizasin  fundirse  y  sin 
experimentar  alteración;  al  aire  seco  no  se  alte- 
ra, pero  al  aire  húmedo  se  humedece  y  es  deli- 
cuescente. El  agua  á  -f-  100  disuelve  de  él  un 
peso  igual  al  sujo,  y  á  -!-  15  se  necesitan  2,7á 
partes  de  agua  para  disolver  1  parle  de  esta  sal. 
Su  solución  acuosa  concentrada  cristaliza  comun- 
mente en  agujas  dispuestas  como  las  barbas  de 
una  pluma,  y  otras  veces  en  cubos  y  en  octae- 
dros. 

Esta  sal  está  formada  de  volúmenes  iguales  de 
gas  hidroclórico  y  de  gas  amoníaco,  ó  en  peso 
de:  ácido  hidroclórico,  67,67;  amoníaco,  32,33; 
total,  100,00. 

Calentado  sobre  un  carbón  candente,  el  hidro- 
clorato de  amoniaco  se  reduce  totalmente  á  va- 
pores blancos  de  un  olor  picante,  y  si  la  calcina- 
ción se  hace  en  un  tubo  cerrado,  se  sublima  si» 
residuo  en  una  materia  blanca.  Puesto  en  contac- 
to con  ácido  sulfúrico  hidratado,  se  descompone 
con  efervescencia  viva  y  desprendimiento  de  gas 
hidroclórico,  que  aparece  en  el  aire  bajo  la  forma 
de  vapores  blancos  de  un  olor  ácido  muy  pican- 
te. Tratado  con  el  agua  se  disuelve  fácilmente 
produciendo  una  baja  de  temperatura  ;  la  solu- 
ción acuosa  es  neutra ,  y  produce  con  el  nitrato 
de  plata  y  el  proto-nitrato  de  mercurio  precipita- 
dos vedijosos  blancos  insolubles  en  el  agua  y  el 
ácido  nítrico,  si  bien  el  primer  precipitado  se  re- 
disuelve  poco  á  poco  en  un  exceso  de  amoniaco 
puro.  Las  soluciones  de  carbonato  de  potasa  y 
de  cianuro  de  hierro  y  de  potasio  no  producen 
ningún  efecto  aparente  con  la  solución  de  este 
hidroclorato;  la  primera  sal  determina  solamen- 
te un  desprendimiento  de  olor  amoniacal  debido 
al  carbonato  de  amoníaco  que  se  ha  formado.  Si 
se  tritura  á  seco  en  un  morterito  de  ágata  ó  de 
porcelana  una  corta  cantidad  de  hidroclorato  de 
amoníaco  con  un  poco  de  hidrato  de  potasa  ó  cal 
en  polvo ,  se  desprende  al  instante  un  fuerte  olor 
de  amoníaco. 

El  hidroclorato  de  amoníaco  es  empleado  en 

los  ensayos  de  análisis  mineral  para  precipitar 

el  bi-cloruro  de  platino  con  el  cual  forma  un  pre- 

I  cipitado    amarillo  anaranjado  poco  soluble  en  el 

agua  fría.  En  esta  precipitación  está  fundada  la 

!  separación  de  este  cloruro  de  algunos  oíros  cío- 
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riiros  metáticos  solubles.  Empléasele  en  solu  oion 
en  el  apiia  salitrada  á  la  temperatura  ordinaria. 

Esta  misma  solución  de  sal  amoníaco  puede 
servir  para  separar  la  alúmina  disueila  en  una 
solución  de  potasa,  y  tiene  la  ventaja  deque, 
siendo  la  alúmina  insoluble  en  eslu  solución, 
puede  ponérsela  en  exceso  sin  temor  de  que  se 
redisuelva  en  la  mas  pequeña  cantidad,  loque  pue- 
de suceder  cuando  se  satura  la  solución  alcalina 
con  un  ácido  y  que  se  ha  puesto  un  ligero  exceso 
de  ella.  La  glucina  disuclta  en  la  potasa  es  igual- 
mente precipitada  por  la  solución  de  hidroclora- 
lo  de  amoniaco.  En  estas  precipitaciones  se  con- 
cibe que  la  potasa,  obrando  sobre  la  sal  de  amo- 
niaco, atrae  su  ácido  hidroclórico,  que  ella  descom- 
pone para  producir  cloruro  de  potasio  soluble.  La 
alúmina  y  la  glucina  se  encuentran,  pues,  aisladas 
y  se  precipitan  en  el  estado  de  hidratos  bajo  for- 
ma de  copos  blancos,  gelatinosos. 

La  sal  amoniaco  sirve  principalmente  para  de- 
soxidar los  metales,  estañar  y  soldar  el  cobre. 
Para  estos  usos  es  preferible  la  sal  gris,  que  con- 
tiene aun  una  materia  carbonosa;  pero  para  cier- 
tas operaciones  de  tintura,  en  las  cuales  la  sal 
amoniaco  es  empleada,  para  la  composición  del 
agua  regia  y  para  los  usos  farmacéuticos,  se  elige 
la  sal  amoniaco  mejor  puriticada  por  repelidas 
cristalizaciones. 

Aplicada  al  exterior  en  gran  cantidad  ,  la  sal 
amoniaco  produce  una  irritación  que  puede  ser 
bastante  viva,  pues  es  absorvida  y  obra  sobre 
el  sistema  nervioso.  Administrada  al  interior,  su 
primera  acción  es  irritante ,  puede  determinar 
náuseas  y  vómitos  ,  es  absorvida  rápidamente, 
modifica  la  naturaleza  de  la  sangre  y  la  vuelve 
menos  coagulable  por  la  acción  que  ejerce  sobre 
la  fibrina,  y  por  una  acción  secundaria  obra  sobre 
el  sistema  nervioso.  La  economía  se  desembara- 
za con  prontitud  de  ella  por  medio  de  los  sudores, 
cuya  cantidad  aumenta.  Su  acción  sobre  la  san- 
gre la  ha  hecho  emplear  al  interior  en  el  trata- 
miento de  muchas  enfermedades  inflamatorias; 
háse  recomendado  en  las  afecciones  cutáneas, 
los  reumatismos,  la  anasarca,  las  hidropesías  pa- 
sivas y  en  ciertos  casos  de  infartos  glandulosos,  y 
unida  con  la  quinina  hase  preconizado  contra  las 
calenturas  intermitentes  rebeldes.  La  dosis  á  que 
se  administra  este  cloruro  es  de  6  á  12  granos,  aos 
ó  tres  veces  al  dia,  pero  sin  embargo  se  usa  poco 
al  interior.  Se  prescribe  ál  exterior  en  disolución 
en  el  agua,  como  resolutivo  y  refrigerante  en  las 
inflamaciones  superficiales  y  Io¿  dolores  de  cabe- 
za ;  es  útil  en  ciertos  tumores  indolentes  y  en  las 
enfermedades  de  la  piel ;  empléase  en  gargaris- 
mo en  las  anginas  crónicas ,  y  en  colirio  en  las 
inflamaciones  de  la  esclerótica. 

Cloruro  de  antimonio.  Se  conocen 
dos  compuestos  de  cloro  y  antimonio,  el  proto- 
cloruro  y  el  deulo-cloruro,  designados  por  Berzé- 
lius  bajo  los  nombres  de  Cloruro  antimónico  y  de 
Ciar  ido  antimónico.  El  único  empleado  en  las 
artes  y  en  medicma  es  el  proto-cloruro,  conoci- 
do ya  de  los  antiguos  químicos. 
Cloruro  ANTIMÓNICO,  HidroclOrato  pe  anti- 
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MÓNio,  Manteca  de  antimomo.  Muriato  de  anti- 
monio, Ml'RIATO  oxigenado  DE  ANTIMONIO,  Oxir 
MURIATO  DE  ANTIMONIO,  PrOTO-CLORURO  DE  ANTI- 
MONIO. Se  prepara  por  diversos  procederes,  i.* 
descomponiendo  el  sublimado  corrosivo  por  el 
antimonio  ;  2.'  disohiendo  este  último  sulfuro  en 
el  ácido  hidroclórico,  y  evaporando  y  destilando 
el  residuo. 

El  proto-cloruro  d&  anlimonio  es  sólido  ú  la 
temperatura  ordinaria,  blanco,  trasparente,  muy 
fusible,  bastante  volátil  y  susceptible  de  cristali- 
zar en  prismas  tetraedros.  Expuesto  al  aire,  atrae 
poco  la  humedad  y  se  convierte  en  un  liquido 
oleaginoso  y  muy  cáustico,  y  en  este  estado  es 
como  se  emplea  en  cirujía,  y  constituye  el  Cloru- 
ro antimónico  liquido  ó  el  Aceite  de  antimonio  de 
los  antiguos. 

Puesto  en  contacto  con  el  agua,  el  proto  cloruro 
de  antimonio  se  descompone  al  instante,  y  se  for- 
ma ácido  hidroclórico  que  queda  en  solución  y 
un  Oxi-cloruro  de  antimonio  que  se  precipita  eñ 
copos  blancos.  Este  oxi-cloruro  formado  de  esta 
manera  es  el  que  se  conocía  antiguamente  bajo 
el  nombre  de  Mercurio  de  vida,  Polvo  de  Alga- 
roth,  su  inventor ,  Sub-hidroclorato  de  antimo- 
nio, Sub-murialo  de  antimonio. 

El  cloruro  antimónico  está  formado  de :  cloro, 
45,15;  antimonio,  54,85  ;  total,  100. 

Echado  sobre  un  carbón  candente,  el  proto-clo- 
ruro de  antimonio,  se  funde  de  repente  y  se  ex- 
hala en  vapores  blancos,  ácidos,  muy  irritantes, 
que  excitan  la  los.  Desleído  en  el  agua  da  lugar 
á  un  precipitado  blanco  abundante  de  oxi-cloruro 
de  antimonio,  y  el  licor  ácido  que  sobrenada,  sa- 
turado con  el  amoníaco  y  filtrado , ,  da  entonces 
con  el  nitrato  de  plata  un  precipílado  blanco  ve- 
dijoso insoluble  en  el  ácido  nítrico  ,  pero  soluble 
en  el  amoniaco  ( cloruro  de  plata)  . 

Si  después  de  haber  tratado  con  el  agua  una 
porción  de  proto-cloruro  de  antimonio,  se  añade 
una  solución  de  ácido  tartárico,  el  precipitado  de 
oxi-cloruro  seredisuelve,  y  el  ácido  hidrosulfúríco 
ó  el  hidrosulfalo  de  amoníaco  producen  en  ella 
un  precipitado  amarillo  anaranjado  deproto-sul- 
furo  de  antimonio  hidratado,  la  potasa  y  el  amo- 
níaco dan  origen á  un  precipitado  blanco,  y  final- 
mente una  lámina  de  hierro  ó  de  zinc  precipitan 
el  anlimonio  bajo  la  forma  de  polvo  negro. 

En  el  comercio  se  procura  que  el  cloruro  anti- 
mónico sea  blanco,  trasparente  y  no  húmedo,  y 
a|  efecto  se  conserva  en  Irascos  de  vidrio  hermé- 
ticamente cerrados. 

En  las  artes  el  cloruro  de  anlimonio  se  emplea 
para  broncear  los  metales  y  sobre  todo  el  hierro. 
En  medicina,  este  cloruro,  que  es  un  veneno  cor- 
rosivo de  los  mas  enérgicos,  solo  se  usa  como  cáus- 
tico ,  que  obra  con  energía  y  prontitud;  produce 
escaras  mas  secas  y  mas  exactamente  limitadas 
que  la  potasa,  y  es  sobre  lodo  usado  para  cauteri- 
zar las  llagas  estrechas  y  sinuosas,  tales  como 
las  que  resultan  de  la  mordedura  de  los  animales 
rabiosos  ó  venenosos,  y  para  este  uso  es  preferido 
f\  Cloruro  de  anlimonio  liquido,  que  se  obtiene 
exponiendo  el  cloruro  sólido  al  contado  del  ain*, 
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y  se  a()lica  por  medio  de  un  pincel  de  lela  ó  de' 
lechinos  de  hilas  ,  si  bien  antes  ha  de  absor verse 
con  cuidado  la  sangre,  porque  descompondría  el 
cloniro.  El  polvo  de  Algarotli,  que  ha  sido  em- 
pleado como  vomitivo,  no  se  usa  en  medicina,  y 
sirve  no  mas  que  para  preparar  el  tártaro  emético. 

listos  dos  medicamentos  solo  se  emplean  al  ex- 
terior, pues  en  las  vías  digestivas  son  venenos 
irritantes  muy  activos  ,  á  los  cuales  hay  que  opo- 
ner precipitadamente  bebidas,  primero  acuosas, 
después  ligeramente  alcalinas,  administradas  en 
abundancia. 

CSoa'UB'o  ari^éitico,  Cloruro  de  ar- 
ji^ciiico,  Mantee»  de  arsénieo.  Se  pue- 
de obtener  haciendo  pasar  gas  cloro  seco  al  tra- 
vés de  un- largo  tubo  de  vidrio  que  contenga  ar- 
sénico pulverizado,  y  que  comunique  con  un  pe- 
queño recipiente  rodeado  de  hielo.  La  combina- 
cídu  se  hace  entonces  parcialmente  con  despren- 
dimiento de  calor,  y  el  cloruro  de  arsénico  se 
condensa  enteramente  en  el  recipiente. 

V.\  cloruro  de  arsénico  presenta  un  aspecto 
oleaginoso,  es  liquido,  trasparente  ,  mas  pesado 
que  el  agua-,  muy  volátil  y  despide  vapores 
abundantes  enconlacto  del  aire;  agitado  con  el 
agua,  la  descompone  al  momento  y  se  trasforma 
en  ácido  arsenioso ,  que  se  precipita  en  polvo 
blanco,  y  en  ácido  cloridrico,  que  queda  en  so- 
lución. 

La  manteca  de  arsénico,  que  es  muy  venenosa, 
antiguamente  se  usaba  para  cauterizar  las  úlce- 
ras carcinomalosas,  los  lamparones  ,  las  excre- 
cencias, etc. 

Cloruro  «le  liarlo,  Cloruro  fiarí- 
tico  f  CSorícErato  liárieo,  Ilgelroclo- 
B>ato  «le  barita ,  Muriato  de  barita. 
Este  compuesto  arlilicial  se  prepara  en  los  labo- 
ratorios, sea  disolviendo  el  carbonato  de  bari- 
ta en  el  ácido  hidroclórico,  sea  descomponiendo 
el  sulfuro  de  bario  por  el  mismo  ácido  y  hacien- 
do cristalizar  el  producto  que  se  ha  formado. 

El  cloruro  de  bario  se  presenta  en  hojas  ó  en 
prismas  de  cuatro  caras  muy  anchos  y  poco 
gruesos  ;  su  sabor  es  acre  picante  y  desagrada- 
Lle;  no  se  altera  al  aire ;  calentado ,  decrepita 
poco  á  poco,  pierde  su  agua  de  cristalización  y 
se  funde  en  seguida  por  la  acción  del  fuego.  El 
agua  á.  -\-  i6  lo  disuelve  en  la  proporción  de 
34,86  por  ciento,  y  en  la  de  78  á  -f  105",  punto 
de  ebullición  de  la  solución  saturada.  Es  poco 
solulile  en  el  alcohol  anhidro. 

Este  cloruro  encierra  sobre  cien  parles  :  cloro, 
3í,06  ;  bario,  65,94;  total,  100,00. 

El  cloruro  de  bario  echado  sobre  las  ascuas 
decrepita  sin  experimentar  alteración.  Tratado 
con  el  ácido  sulfúrico  hidratado,  se  descompone 
aun  en  frió  con  efervescencia  j  esparce  vapores 
blancí^s,  ácidos,  de  gas  hidroclórico.  Disuelto  en 
el  agua,  su  solución  precipita  en  blanco  con  el 
nitrato  de  plata ,  con  el  carbonato  de  polasa,  y 
con  el  ácido  sulfúrico  ó  un  sulfato ;  estos  dos  úl- 
timos reactivos  la  enturbian  aun  cuando  esté  di- 
luida en  gran  cantidad  de  agua ;  en  fin,  la  solu- 
ción de  cromato  de  potasa  produce  en  ella  un 
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precipitado  amarillo  limón.  Desleído  en  una  cor- 
la cantidad  de  alcohol  débil,  este  cloruro  comu- 
nica a  la  llama  de  este  combustible  un  color  ama- 
rillento. 

En  los  laboratorios  se  hace  uso  de  la  solución 
acuosa  de  cloruro  de  bario  para  reconocer  la 
presencia  del  ácido  sulfúrico  libre  ó  combinado, 
y  deducir  del  peso  del  sulfato  obtenido  la  canti- 
dad de  este  ácido,  ó  la  del  sulfato  que  se  trata 
de  eslimar.  A  este  efecto  se  puede  recoger  direc- 
tamente el  precipitado  y  pesarlo  despues.de  ha- 
berlo lavado,  secado  y  calcinado;  pero  se  puede 
llegar  al  mismo  resultado,  como  lo  ha  aconseja- 
do el  Sr.  Gay-Lussac,  haciendo  una  solución  ti- 
tulada de  cloruro  de  bario  y  determinando  la 
cantidad  que  se  necesita  para  la  precipitación 
completa  del  ácido  sulfúrico.  Este  último  medio, 
mas  expedito  que  el  primero,  es  útil  en  algunas 
operaciones  de  las  artes  en  las  cuales  conxiene 
determinar  la  ley  del  sulfato  de  potasa  que  se 
emplea. 

A  altas  dosis,  el  cloruro  de  bario,  como  todas 
las  otras  sales  solubles  de  barita ,  es  un  veneno 
muy  violento.  Los  sínt  .mas  que  ocasiona  depen- 
den en  parte  de  su  ación  local,  pero  principal- 
mente de  la  influencia  secundaria  que  ejerce  so- 
bre el  sistema  nervioso  después  de  su  absorción; 
influencia  que  en  cierto  modo  podria  hacerlo 
aproximar  á  los  venenos  narcóticos.  Háse  em- 
pleado á  muy  pequeñas  dóses  en  las  enfermeda- 
des escrofulosas,  en  las  obstrucciones  de  las  vis- 
ceras y  de  las  glándulas  linfáticas ,  en  las  afec- 
ciones cirrosas  y  en  la  hidropesía;  sin  embargo, 
en  el  día  es  un  medicamento  apenas  usado,  cuya 
administración  exiga  una  gran  prudencia.  Pres- 
críbese al  interior  ala  dosis  de  1/4  de  gr.  á  t  gr. 
por  día,  en  un  julepe  gomoso  ó  en  pildoras. 

La  propiedad  que  tiene  la  barita  de  formar  con 
el  ácido  sulfúrico  una  sal  perfectamente  insolu- 
ble  y  no  venenosa  (por  mas  que  se  haya  dicho) 
ha  hecho  emplear  como  antidoto  de  esta  sal, 
igualmente  que  de  la  barita,  las  soluciones  de  sul- 
fato de  sosa^  de  magnesia,  etc.,  y  también  el 
agua  de  pozo,  á  causa  del  sulfato  de  cal  que  con- 
tiene. Se  provoca  además  el  vómito  y  se  comba- 
le la  irritación  local  por  medio  de  los  mucilagi- 
nosos,  etc. 

Cloruro  de  calcio,  Cloruro  calci- 
co, C¡ori<lrato  «le  cal,  Hidroclorato 
de  cal,  Muriato  de  cal.  Se  encuentra  en 
solución  en  el  agua  del  mar  y  de  diferentes  ma- 
nantiales salados,  y  se  obtiene  por  diversos  pro- 
cedimientos ,  uno  de  ellos  saturando  el  carbonato 
de  cal  con  el  ácido  cloridrico,  filtrando  y  evapo- 
rando los  líquidos,  y  con  frecuencia  también  es 
el  producto  de  ciertas  operaciones  químicas. 

El  cloruro  de  calcio  es  sólido,  blanco,  inodoro, 
de  un  sabor  acre  muy  picante  y  amargo;  expues- 
to al  fuego  experimenta  la  fusión  acuosa,  y  des- 
pués la  fusión  ígnea  sin  sufrir  ninguna  descom- 
posición; puesto  en  contacto  con  el  aire,  atrae 
poderosamente  el  vapor  de  agua  y  cae  luego  en 
deliquio,  y  entonces  se  le  llama  Muriato  calcáreo 
liquido,  ytambien  anliguamenle  llevó  el  pombra 
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de  Áccile  de  cal;  el  agua  á  +  í^°  lo  disuelve  en 
la  proporción  de  cuatro  veces  su  peso ,  el  agua 
caliente  disuelve  mas  y  lo  deja  cristalizar  por 
erifriamienlo  en  largos  prismas  de  seis  caras  es- 
triados y  terminados  en  pirámides  agudas;  el 
alcohol  lo  disuelve  también  en  bastante  canti- 
dad. 

El  cloruro  de  calcio  está  formado  de*  cloro, 
63,33;  calcio,  36,63;  total  100,00. 

Puesto  sobre  las  ascuas,  el  cloruro  de  calcio 
cristalizado  se  funde ,  so  abotaga  y  se  deseca  en 
seguida,  pero  el  que  es  anhidro  no  experimenta 
ningún  efecto  en  las  mismas  circunstancias.  Tra- 
tado con  el  ácido  sulfúrico  hidratado  hace  una 
viva  efervescencia  con  desprendimiento  abun- 
dante de  vapores  blancos  de  ácido  hidroclórico. 
Su  solución  acuosa  produce  con  el  nitrato  de  pla- 
ta un  precipitado  blanco,  cuajado,  de  cloruro  de 
plata;  el  amoniaco  y  el  cianuro  de  hierro  y  de  po- 
tasio no  produce  en  ella  ningún  cambio,  mientras 
?|ue  el  carbonato  de  potasa  y  el  ácido  sulfúrico 
orman  precipitados  blancos.  Este  último  reactivo 
no  obra  de  esta  suerte  sino  mientras  que  la  solu- 
ción está  concentrada,  pues  después  de  haberla 
diluido  en  unas  300  veces  su  volumen  de  agua, 
el  ácido  sulfúrico  no  ocasiona  ya  precipitado ,  si 
bien  el  oxalato  de  amoníaco  y  el  de  potasa  de- 
muestran todavía  en  la  solución  la  presencia  de 
la  cal  por  un  precipitado  pulverulento  de  oxalato 
de  cal  enteramente  insoluble. 

La  grande  afinidad  que  tiene  el  cloruro  de  cal- 
cio para  el  vapor  de  agua  hace  este  compuesto 
muy  precioso  en  la  mayor  parte  de  los  experi- 
mentos químicos  sobre  los  gases,  para  desecarlos 
y  estimar  la  cantidad  de  este  vapor.  También  en 
razón  de  esta  afinidad  se  emplea  en  lodos  los  aná- 
lisis orgánicos  elementales,  para  calcular  el  hi- 
drógeno que  contienen  por  el  peso  del  agua  que 
se  ha  formado  durante  la  operación.  A  este  efec- 
to se  coloca  en  un  tubo  de  vidrio  cloruro  de  cal- 
cio fundido  y  reducido  á  pedacitos,  se  pesa  la 
cantidad  antes  de  que  haya  sido  calado  por  los 
gases  húmedos ,  y  por  el  aumento  de  peso  del 
tubo  después  del  experimento  se  conoce  la  pro- 
j)orcion  de  vapor  condensado  por  el  cloruro  di; 
calcio. 

Estecloruro  es  también  empleado  para  rectifi- 
car el  alcohol  y  despojarle  del  a{jua  que  conlie- 
ne;  aplicase  igualmente  á  lapurihcacion  de  otros 
productos  líquidos  que  no  tienen  ninguna  acción 
sobre  el  y  que  pueden  á  veces  retener  cierta 
cantidad  de  agua,  tales  como  el  bromo,  el  sulfu- 
ro de  carbono,  los  diferentes  éteres ,  etc. 

El  Sr.  Gaudin  propuso  en  1836  emplear  para 
apag  ar  los  incendios  el  agua  cargada  de  cloruro 
de  calcio,  compuesto  que  reúne  á  la  vez  la  abun- 
dancia y  la  baratura  de  precio,  la  fusibilidad  y  la 
solubilidad  mas  grande  y  mas  persistente,  la  des- 
composición mas  difícil,  y  por  consiguienlc,  fren- 
te á  frente  de  la  njadera  de  ignición,  la  adheren- 
cia y  la  penetración  mas  intima,  todas  calidades 
preciosas ,  sino  indispensables,  para  el  objeto  en 
cuestión.  Inyectado  en  solución  medianamente 
concentrada  en  las  ascuas,  las  cubre  al  instante 
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de  una  capa  vidriosa,  que  contiene  la  combustión 
en  todos  los  puntos  de  la  superficie. 

El  cloruro  de  calcio  ejerce  una  influencia  es- 
timulante sobre  toda  la  economía,  y  se  pretende 
que  obra  particularmente  sobre  las  glándulas  lin- 
fáticas. Su  modo  de  acción  es  análogo  al  del  clo- 
ruro de  bario,  si  bien  no  es  venenoso;  á  altas 
(loses ,  es  purgante.  Díase  empicado  como  fun- 
dente en  las  afecciones  escrofulosas,  en  los  in- 
fartos de  las  glándulas  linfáticas  y  en  los  casos 
de  debilidad  general;  sin  embargo  en  el  dia  no 
tiene  ningún  uso,  excepto  que  entra  en  muchas 
aguas  minerales  artificiales.  Su  dosis  es  de  6  gra- 
nos á  \  dracma  en  cada  poción. 

Cloruro  «le  volialto,  Cloruro  ro« 
báltico  ,  Clori«lraio  cobáltico  ,  Sfti- 
droclorato  de  cobalto,  ^Suriato  fie 
cobalto.  Este  compuesto  artificial  se  produce 
disolviendo  el  cobalto  ó  su  óxido  puro  en  el  áci- 
do hidroclórico,  y  evaporando  á  sequedad  para 
arrojar  el  exceso  de  ácido. 

Este  compuesto  cristalizado  se  halla  en  el  es- 
tado de  hidrato  y  se  presenta  en  pequeños  cris- 
tales de  un  bello  rojo  gránala;  es  imlterable  al 
aire  ,  pero  al  fuego  experimenta  la  fusión  acuo- 
sa, pierde  su  agua  y  se  vuelve  de  un  bello  azul 
subido;  á  una  temperatura  elevada  al  contacto 
del  aire  se  descompone  en  parle  y  deja  peróxido 
de  cobalto.  Cuando  este  cloruro  ha  sido  privado 
de  su  agua  y  se  le  deja  expuesto  al  aire ,  atrae 
poco  á  poco  la  humedad  de  éste  y  se  vuelvo 
rojo.  El  agua  lo  disuelve  fácilmente  y  forma 
con  él  una  solución  cuyo  color  varia  del  rojo  al 
rosa. 

El  cloruro  de  cobalto  está  formado  de;  cloro, 
34,5;  cobalto,  45,5;  total,  100,0 

Este  cloruro  se  conduce  con  el  ácido  sulfúrico 
y  la  solución  del  nitrato  de  plata  como  todos  los 
otros  cloruros  solubles.  Su  solución  acuosa  es  ro- 
ja ó  rosa  según  su  estado  de  concentración;  pre- 
cipita en  aiul  por  los  álcalis  cáusticos ,  y  el  pre- 
cipitado se  redisuelve  en  el  amoníaco  colorándolo 
de  rojo  sucio;  el  cianuro  de  hierro  y  de  potasio 
produce  en  ella  un  precipitado  verde  pálido;  el 
ácido  hidrosulfúrico  no  la  altera,  pero  el  hidro- 
sulfato  de  amoniaco  la  precipita  en  negro;  final- 
mente, este  cloruro  fundido  con  el  borraj  da  un 
compuesto  vidrioso  de  color  azul  subido. 

La  propiedad  que  tiene  la  solución  de  este  pro- 
lo-cloruro  de  colorarse  por  la  acción  del  calor, 
lo  han  hecho  emplear  desde  hace  mucho  tiempo 
para  componer  una  finio  dicha  de  «impaíto,  ima- 
ginada en  1700  por  Vailz,  pero  publicada  mas 
larde.  Los  caracteres  trazados  sobre  el  papel  con 
una  solución  diluida  de  este  cloruro,  secados  á 
la  temperatura  ordinaria,  son  apenas  visibles; 
pero  calentando  ligeramente  el  papel,  la  solución 
se  concentra  y  los  caracteres  aparecen  azules. 
Por  la  exposición  al  aire,  el  enfriamiento  y  el 
calor  puede  hacérseles  parectr  y  desaparecer 
según  se  desee.  Uniendo  el  proto-cloruro  de  co- 
balto con  un  poco  de  per-cloruro  de  hierro,  se 
forma  una  tinta  que  se  vuelve  verde  por  la  acción 
del  calor,  Antiguamente  se  empleó  e^te  cloruro 
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en  solución  para  hacer  abanicos  tle  chimenea  que 
se  coloraban  al  colocarlos  delante  del  fuego. 

Cloruro  «le  cobre.  Se  conocen  dos  clo- 
ruros de  cobre,  á  saber;  el  Proto  cloruro  de  co- 
bre (Cloruro  cobroso),  que  no  tiene  usos  conoci- 
dos, y  el  Deulocloruro  de  cobre  (Cloruro  cóbrico) 
del  que  varaos  á  ocuparnos. 

Cloruro  cóbrico,  Bi-clorübo  cóbrico,  Clori- 

DRATO  DE  COBRE,  DeüTO-CLORURO  DE  COBRE,  Hl- 
PROCLORATO  PE  COBRE  ,  MURIATO  DE  COBRE.  Uoido 

coo  cierta  cantidad  de  deulóxido  de  cobre  cons- 
tituyo un  mineral  cristalizado  en  pequeños  gra- 
nos ó  en  masa ,  (|ue  se  ha  encontrado  en  el  l»erú  ó 
en  Chile,  y  se  le  designa  en  mineralogía  bajo  el 
nombre  de  Arena  verde  del  Perú  (V.  Arena)  ,  y 
que  está  compuesto  de  2  átomos  de  deuto-cloruro 
de  cobre,  2  átomos  de  deutóxido  de  cobre  y  8 
átomos  de  agua,  por  cuya  razón  el  Sr.  Berzélius 
le  ha  dado  el  nombre  de  Oxi-cloruro  tribásico. 

Este  cloruro  tribásico,  pues,  calentado  al  so- 
plete colora  la  llama  de  azul  y  sus  bordes  de  ver- 
de, posa  al  rededor  de  la  materia  de  ensayo 
un  polvo  rojo  que  colora  la  llama  de  azul,  y  des- 
pués se  funde  y  se  reduce  dando  un  grano  de  co- 
bre en  medio  de  las  escorias ;  fundido  con  el  bor- 
raj ,  da  un  vidrio  colorado  de  verde  y  se  conduce 
como  el  deutóxido  de  cobre;  disuelto  en  el  ácido 
nítrico  da  una  solución  azul  que  precipita  el  ni- 
trato de  plata  en  copos  blancos,  y  presenta  todos 
los  caracteres  de  la  solución  ('e  una  sal  de  deu- 
tóxido de  cobre. 

El  deuto-cloruro  de  cobre,  que  está  compues- 
to de  47,20  de  cobre  y  52,80  de  cloro,  puede  ob- 
tenerse fácilmente  por  la  reacción  del  ácido  clo- 
rídrico  sobre  el  deulóxido  de  cobre.  El  deuto-clo- 
ruro que  se  ha  formado  á  consecuencia  de  la  des- 
composición del  ácido  y  del  óxido  colora  el  agua 
de  un  verde  hermoso.  Si  se  evapora  esta  solución 
se  obtienen  cristales  de  un  verde  azulado,  que  son 
un  deuto-cloruro  de  cobre  hidratado,  que  cuando 
se  exponen  á  la  acción  de  un  calor  bajo  del  rojo, 
se  trasforman  en  deuto-cloruro  anhidro. 

El  deuto-cloruro  de  cobre  anhidro  es  una  masa 
friable  de  un  color  amarillo  parduzco ;  expuesto 
al  aire,  atrae  poco  á  poco  su  humedad  ,  y  da  un 
licor  verdoso  sucio;  un  calor  rojo  lo  descompone 
y  lo  trasforma  en  prolo-cloruro  fijo ,  desprendien- 
do una  parte  del  cloruro  que  contenia;  el  agualó 
disuelve  fácilmente  y  toma  un  tinte  azul  ó  verde, 
según  las  proporciones  de  deuto-cloruro  que  con- 
tiene ;  las  soluciones  de  potasa ,  de  sosa  y  de  cal 
yerlidasen  la  solución  de  deuto-cloruro  de  cobre, 
la  descomponen  inmediatamente  y  precipitan  de 
ella  deutóxido  de  cobre  hidratado  en  copos  de 
color  azul  celeste. 

El  deuto-cloruro  de  cobre  ,  que  forma  parte  de 
algunos  compuestos  farmacéuticos  antiguos,  es 
poco  usado  en  medicina  por  si  solo.  Sirve  á  ve- 
ces para  curar  la  úlceras  venéreas. 

Cloruro  cóbrico  amónico  ,  Cloruro  de  co- 
bre Y  DE  AMONÍACO  ,  Bl-CLORURO  DE  COBRE  AMO- 
NIACAL ,   Deuto-cloruro  de    cobre    amoniacal, 

PlDROCLORATO  DE  COBRE  Y  DE  AMONÍACO  ,  MURIATO 

f^E  COBRE  AMONiAUAt.  Seguü  los  SS.  Cap  y  Heü- 
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ry,eálá  compuesto  de:  bicloruro  de  cobre,  i 
átomo; (ioridrato de  amoniaco,  \  átomo;  agua,  1 
átomo.  Prepárase  tratando  una  parle  de  deutóxi- 
do de  cobre  puro  con  una  cantidad  suficiente  de 
ácido  clorídrico  diluido  en  la  mitad  de  su  peso 
de  agua;  operada  ya  la  disolución,  se  añade 
bastante  amoniaco  líquido  para  disolver  el  pre- 
cipitado formado  y  para  obtener  una  solución  de 
un  color  azul  celeste ;  se  filtra  y  se  hace  evapo- 
rar en  el  baño  de  arena  aun  calor  adecuado.  El 
b  i-cloruro  amoniacal  de  cobre  cristaliza  en  her- 
mosos octaedros ,  si  el  enfriamiento  se  opera  con 
mucha  lentitud  y  en  un  paraje  tranquilo ;  se  hace 
secar  al  aire  sobre  papel ,  y  después  se  conserva 
en  un  frasco  muy  seco. 

Este  compuesto  ha  sido  empleado  al  exterior 
para  la  curación  de  las  úlceras  sifililicas,  y  se 
prescribe  al  interior,  á  la  dó?is  de  medio  grano,  que 
se  aumenta  sucesivamente,  para  combatir  la  epi- 
lepsia ;  pero  debe  procederse  con  mucho  cuidado 
porque  este  compuesto  es  muy  venenoso. 

Cloruro  de  estaño.  Conócensedos  com- 
puesto de  cloro  y  de  estaño ,  correspondientes  á 
los  grados  de  oxidación  de  este  metal,  á  saber: 
el  Cloruro  eslañoso  (Prolo-cloruro  de  estaño)  y 
el  Cloruro  estáñico  /'Deuto-cloruro  de  estaño). 

Cloruro  estañoso,  IIidroclorato  de  estaño, 
Proto-cloridrato  de  estaño  ,  Proto-cloruro  de 

ESTAÑO,  PrOTO-MURIATO  DE  ESTAÑO  ,  SaL  DE  ES- 
TAÑO. Se  obtiene  disolviendo  el  estaño  en  el  áci- 
do hidroclórico  y  concentrando  la  disolución  has- 
ta el  punto  en  que  pueda  cristalizar.  Entonces 
este  producto  es  hidratado  y  contiene  9,55  por 
ciento  de  agua  de. cristalización.  El  cloruro  de 
estaño  que  se  consume  en  España  se  elabora  en 
las  fábricas  del  país ,  y  entre  éstas  debemos  ha- 
cer mención  de  las  de  D.  Tímoleon  Cros  y  de  los 
Sres.  Llopis  Valles  y  compañía,  por  la  baratura 
á  que  ofrecen  este  producto  á  la  industria. 

El  proto-cloruro  de  eslaño  anhidro  se  présenla 
en  una  masa  fundida ,  gris ,  de  fractura  vidriosa; 
es  volátil  al  rojo  naciehte  y  soluble  en  el  agua; 
combinado  con  este  líquido,  se  presenta  en  ef  co- 
mercio en  cristales  incoloros,  de  forma  de  agujas, 
de  un  olor  de  pescado  y  de  un  sabor  ácido  muy 
estíptico.  Este  cloruro  hidratado  pierde  su  agua 
calentándolo  en  vaso  cerrado ,  y  la  mayor  parle 
se  convierte  en  prolo-cloruro  seco,  mientras  que 
una  pequeña  parle  se  descompone  en  presencia 
del  agua ,  y  da  gas  hidroclórico  y  protóxido  de 
estaño.  Al  aire,  absorve  la  humedad  y  el  oxige- 
no ,  y  se  trasforma  en  bi-cloruro  dejando  posar 
una  parle  del  eslaño  en  el  estado  de  peróxido. 
Su  solución  acuosa  se  conduce  de  la  misma  ma- 
nera, pero  la  reacción  es  mas  pronta. 

Este  cloruro  está  compuesto  de ;  cloro,  37,5; 
eslaño,  62,5;  total,  !00,0. 

Puesto  en  contacto  con  las  ascuas  ,  este  com- 
puesto pierde  su  agua,  se  deseca  y  deja  exha- 
lar una  pequeña  cantidad  de  ácido  hidroclórico 
formada  por  una  parle  del  agua  descompuesta. 
Tratado  con  el  ácido  sulfúrico  desprende  vapores 
de  ácido  hidroclórico  con  una  ligera  efervescen- 
cia. Su  solución  acuosa  precipita  el  nilralo  de 
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pl.ila  on  copos  blancos  insolubles  en  el  ácido  ni-  Tprecipílado  amarillo  pálido  de  doulo-sulfuro  de 
trico;  la  potasa  produce  en  ella  un  precipitado  estaño  hidratado  ;  en  lin  ,  una  lámina  de  zinc  re- 
blanco  coposo  soluble  en  un  exceso  de  potasa;  I  duce  el  eslaño  de  esta  solución  al  estado  metá- 
el  amoniaco,  un  precipitado  blanco  insoluble  en  (lico 


un  exceso  de  este  álcali;  el  ácido  hidrosulfúrico, 
un  precipitado  moreno  de  chocolate,  lo  mismo  que 
los  hidrosulfalos;  la  solución  de  deuto-cloruro  de 
oróse  reduce  inmediatamente  y  se  produce  un 
•precipitado  moreno ,  violeta  ó  púrpura ,  según  el 
estado  de  concentración  do  las  soluciones;  en  fin, 
una  lámina  de  zinc  sumergida  en  esta  solución 
precipita  el  estaño  en  el  estado  metálico  bajo  la 
forma  de  pequeñas  agujas  ó  láminas  brillantes. 

Como  esta  sal  se  altera  muy  prontamente  al 
contacto  del  aire  atmosférico ,  es  necesario  re- 
ponerla en  vasos  de  tierra  bien  cerrados  luego  que 
tiene  la  sequedad  suficiente,  y  en  este  estado  se 
entrega  al  comercio. 

Este  cloruro,  independientemente  del  uso  que  de 
él  se  hace  en  la  tintura  como  mordiente  para  los 
colores  violetas ,  cuyo  brillo  realza ,  sirve  en  las 
artes  para  la  preparación  de  la  púrpura  de  Casio. 
En  los  laboratorios  se  emplea  como  reactivo  para 
reconocer  las  mas  pequeñas  cantidades  de  qro  en 
disolución  en  el  agua  regia  ó  ácido  cloro-nitroso; 
la  sensibilidad  de  este  reactivo  es  tan  grande  que, 
según  varios  experimentos,  Vaioooo  de  oro  en  di- 
solución produce  todavía  mía  coloración  con  la 
solución  de  proto-cloruro  de  estaño. 

El  proto-cloruro  de  estaño  es  venenoso,  y  pare- 
ce que  su  mejor  antidoto  es  la  leche.  No  se  usa 
en  medicina,  si  bien  se  indicó  que  podia  ser  em- 
pleado como  vermífugo  á  la  dosis  de  uno  á  dos 
granos  divididos  en  tres  pildoras,  para  tomarlas 
durante  el  dia. 

CLOnURO  F.STÁÑICO,  Bl-CLOnüRO  DE  ESTAÑO, 
DeUTO-CLORURO  DE  ESTAÑO,  ESPÍUITU  DE   LIBWIO, 

Licor  fumante  de  livabio.  Manteca  de  es- 
taño. Muriato  oxigenado  de  estaño.  Prepárase 
sea  directamente ,  sea  descomponiendo  en  una 
retorta  el  bicloruro  de  mercurio  con  una  amalga- 
ma de  estaño. 

El  bicloruro  de  estaño,  en  el  estado  anhidro,  so 
presenta  bajo  el  aspecto  de  un  líquido  incoloro, 
muy  volátil,  que  despide  al  aire  vajiores  blancos, 
espesos  y  muy  picantes;  su  densidad  es  mas 
grande  que  la  del  agua  ;  entra  en  ebullición  á 
+ 1 20° ;  mezclado  con  una  tercera  parte  de  su  pe- 
so de  agua  se  combina  con  ella  rápidamente  y  da 
cristales  trasparentes,  que  una  mayor  cantidad  de 
agua  disuelven  enteramente.  Su  solución  acuosa 
expuesta  al  aire  .no  experimenta  alteración  al- 
guna. 

Este  cloruro  contiene  sobre  cien  partes:  cloro, 
54,5;  estaño,  45,5;  total,  100,0. 

La  liquidez  y  la  volatilidad  del  bi-cloruro  de 
estaño  no  permiten  confundirlo  con  el  proto-cloru- 
ro, que  es  sólido  ala  temperatura  ordinaria.  Su 
solución  acuosa  es  precipitada  con  el  nitrato  de 
plata ;  la  potasa .  la  sosa  y  el  amoniaco  forman 
en  ella  precipitados  blancos  solubles  en  un  exce- 
so de  los  dos  primeros  álcalis ;  la  solución  de 
deuto-cloruro  de  oro  no  la  altera;  el  acido  hidro 
sulfúrico  y  los  hidrosulfalos  producen  en  ella  un 
47 


El  dcuto-cloruro  de  estaño  hade  conservarse  en 
frascos  esmerilados. 

El  bicloruro  de  estaño  forma  la  base  del  licor 
empleado  por  los  tintoreros  como  mordiente  para 
la  cochinilla,  el  cual  es  designado  en  los  talleres 
bajo  el  nombre  de  Composición  de  estaño.  Pre- 
párase ordinariamente  disolviendo  el  estaño  en 
las  mezclas  de  ácido  nítrico  ,  de  sal  amoniaco  ó 
de  sal  marina ,  y  entonces  contiene  bicloruro  de 
estaño  unido,  sea  con  hidroclorato  de  amoniaco, 
sea  con  cloruro  de  sodio ,  en  proporciones  aló- 
micas  iguales  ó  variables. 

La  presencia  de  estos  dos  compuestos  puede 
ser  demostrada  en  todos  casos  descomponiendo 
la  solución  por  medio  de  una  corriente  de  ácido 
hidro -sulfúrico  para  precipitar  todo  el  estaño.  Si 
se  hace  evaporar  á  sequedad,  el  licor  filtrado  de- 
ja por  residuo  estas  dos  sales ,  fáciles  por  otra 
parte  de  distinguir  una  de  otra  en  sus  propieda- 
des particulares. 

Vicg-d'Azyr,  en  i780,  habia  aconsejado  el 
uso  del  licor  fumante  de  Libavio  como  antisépti- 
co en  las  exhumaciones ;  Guylon  de  Morveau  lo 
colocó  también ,  en  razón  de  su  pronta  volatiliza- 
ción y  de  su  grande  actividad  ,  en  el  número  de 
los  mas  poderosos  medios  de  desinfección,  y  has- 
la  lo  propuso  contra  la  peste,  consejo  renovado 
en  1814  por  Gimbernat,  quien  lo  mdica  como 
auxiliar  dolos  cloruros.  No  debe  perderse  de  vis- 
ta que  este  producto  químico  es  muy  cáustico. 

Cloruro  de  liicrro.  El  hierro  se  combi- 
na en  dos  proporciones  con  el  cloro  y  forma  doí? 
compuestos,  á  saber:  un  proto-cloruro  correspon- 
diente al  protóxido ,  y  un  deuto-cloruro  corres- 
pondiente al  tritóxido. 

ClORUUO   ferroso  ,  Cl-ORIDRATO    DE   PROTÓXIDO 

de  HIERRO,  Hidroclorato  de  protóxido  de  hier- 
ro. Muriato  de  hierro  oxidulado,  Proto  cloru- 
ro DE  HIERRO.  Se  prepara  haciendo  hervir  ácido 
cloridrico  en  un  exceso  de  hierro ,  y  se  evapora 
rápidamente.  Se  presenta  bajo  forma  de  ma- 
sas ó  de  lentejuelas  cristalinas  verdosas;  por  la 
sublimación  se  obtiene  en  forma  de  escamas 
blancas.  Está  compuesto  de  43,38  de  hierro  y 
55,62  de  cloro ;  es  de  un  sabor  estíptico ;  volátil 
á  un  fuerte  calor  rojo  ;  muy  soluble  en  el  agua  y 
en  el  alcohol ;  insoluble  en  el  éter ;  muy  soluble 
en  el  licor  de  floffman ,  y  muy  alterable  al  aire 
húmedo,  que  lo  cambia  en  deuto-cloruro  solubley 
en  oxido-cloruro  insoluble  en  el  agua.  Ha  de  con- 
servarse en  frascos  esmerilados. 

Tiene  las  mismas  propiedades  que  las  prolo- 
sales  de  hierro  solubles.  Empléasele  en  las  diar- 
reas colicuativas  del  tifus  y  la  gastromalacia  do 
los  niños,  á  la  dosis  de  8  á  1 5  gr.  en  una  poción 
gomosa,  que  se  administra  á  cucharadas.  Prepá- 
rase también  una  Tintura  de  proto  cloruro  de  hier- 
ro (  Alcohol  ferrado )  haciendo  disolver  1  p.  de 
■  proto-cloruro  de  hierro  en  6  p.  de  alcohol  de  21*, 
a   que  se  administra  á  la  dosis  de  10  á  20  gotas. 

TOMO  u. 
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CLOnUñO    ihKRlCO ,  DeUTO  CLORURO   DE   HIEnRO, 
ClORIDRATO  FÉllRICO,  IIlDROCLORATO  1)E  PERÓXIDO 

DE  HIERRO,  Per-cloruro  de  hierro,  Trito-mu- 
RiATo  DE  HIERRO.  Para  obtenerlo,  se  disuelve  en 
el  ácido  clorídrico  óxido  rojo  de  hiefro ;  se  eva- 
pora la  disolución  á  sequedad  en  el  baño  de  ma- 
ría,  y  se  encierra  el  residuo  en  frascos  de  cristal 
tapados  al  esmeril.  Está  compuesto  de  38, 8t  de 
hierro  y  66,19  de  cloro.  Es  de  un  color  rojo,  de 
un  sabor  aslriugcnte,  de  un  lustre  muy  vivo  cuan- 
do sublimado;  volátil  á  una  temperatura  bastante 
modePíida;  muy  soluble  en  el  agua,  el  alcohol  y 
eléter;  calentado  en  vasos  cerrados,  deja  des- 
prender una  parte  de  su  cloro  ,  se  trasforma  en 
proto-cloruro  i|ue  se  sublima  en  lentejuelas  y  en 
fsub-proto-cloruro  fijo  ;  cuando  se  calcina  al  con- 
tacto del  aire  húmedo,  se  descompone  poco  á  po- 
co por  el  agua  en  ácido  clorídrico  que  se  des- 
prende, y  en  peróxido  de  hierro  que  permanece 
fijo. 

El  cloruro  férrico  apenas  sirve  sino  para  pre- 
parar la  Tintura  etérea  de  per  cloruro  de  hierro 
(Tintura  de  Bestuchef  ó  deKlaproth).  Se  pone 
en  un  frasco  esmerilado  1  p.  de  per-cloruro  de 
hierro  y  7  p.  de  licor  de  Hoflmann:  la  disolución 
se  opera  con  facilidad,  y  se  conserva  al  abrigo  de 
la  luz.  La  dosis  de  este  preparado  es  de  20  á30 
gotas  en  una  poción  apropiada. 

Cloruro  ferroso-amónico,  Cloridrato  de  hier- 
ro Y  de  amoníaco,  Cloruro  ferroso  amoniacal, 
Flores  amoniacales  marciales,  Hidrocloratode 
hierro  t  de  amoníaco,  Muriato  de  hierro  y  de 
AMONÍACO.  Se  obtiene  disolviendo  en  la  mas  pe- 
queña cantidad  de  agua  posible!  p.  de  protoclo- 
ruro  de  hierro  y  3  p.  de  sal  amoníaco.  Si  en  lu- 
gar de  evaporar  simplemente  la  mezcla  á  seque- 
dad se  sublimaba  este  producto  calentándolo  con- 
venientemente en  una  evaporadera  de  tierra, 
cubierta  de  otro  vaso  igual  con  un  agujero  en 
la  parte  superior,  se  obtendría  un  producto  de 
un  color  amarillo,  al  cual  se  daba  en  otro  tiempo 
el  nombre  de  Flores  marciales  amoniacales,  y  qvLQ 
contendría  cloruro  de  hierro  y  fal  amoníaco  en 
proporcionesmuyvariables.se  administra  como 
tónico,  pero  muy  rara  vez,  ala  dosis  de  2  á  12  gr., 
en  pílcioras  ó  en  soluciones. 

Cloruro  mnng^iiioso,  Cloridrato 
de  protósido  de  inaiig;aiieso  ^  Cío- 
riiro  de  protóx^tdo  de  manganeso, 
Mtdrocloratode  protoKido  de  Jinais- 
Saneso,  Proto-niurlato  de  manga- 
nesa.  Para  obtenerlo  ,  se  trata  con  el  agua  el 
residuo  de  la  preparación  del  cloro  con  el  ácido 
hidroclórico  ;  se  evapora  á  sequedad;  se  vuelve 
á  tratar  con  el  agua  fría;  se  filtra,  se  pone  en 
contacto  á  frío  con  un  exceso  de  creta  para 
precipitar  el  hierro ;  después  de  24  horas  se  filtra, 
y  se  evapora  para  hacer  cristalizar. 

El  cloruro  de  manganeso  tiene  un  color  de 
rosa,  y  su  sabores  estíptico;  cristaliza  en  lá- 
minas cuadriláteras ;  atrae  la  humedad,  y  sin 
embargo,  á  la  temperatura  de  +  25  ,  se  cflo- 
«  rece  al  aire.  Es  muy  soluble  en  el  agua ;  ésta  á 
50  gí-«dos  se  satura  de  cloruro  ,  y  no  disuelve 
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ya  mas  por  una  nueva  elevación  de  temperatura, 
y  entonces  contiene  la  mitad  de  su  peso  de  el; 
es  muy  soluble  en  el  alcohol. 

Este  cloruro  está  compuesto  de  34,25  de  man- 
ganeso y  65,75  de  cloro.  Cristalizado,  contiene, 
según  el  análisis  de  Brandes,  37,24  por  100  de 
agua. 

Expuesto  á  un  calor  rojo,  en  vasos  cerrados,  el 
cloruro  manganoso  se  funde  sin  experimentar 
alteración ;  pero  tenido  en  fusión  al  contacto  del 
aire,  se  descompone  poco  á  poco  por  el  vapor  del 
agua  en  óxido  de  manganeso  y  en  ácido  clorí- 
drico. La  solución  de  este  proto-cloruro  es  inco- 
lora, y  se  descompone  con  la  potasa,  la  sosa  y  el 
amoniaco,  que  producen  en  ella  un  precipitado 
blanco  de  protóxido  de  manganeso  hidratado; 
este  precipitado  se  vuelve  nrontamente  moreno 
al  aire  ó  por  el  contacto  de  la  solución  de  cloro. 

El  cloruro  de  manganeso  en  solución  ha  sido 
recomendado  para  la  curación  de  las  aftas,  y  há- 
se  administrado  también  al  interior,  á  pequeñas 
dóses.  para  combatir  las  afecciones  herpéticas. 
Su  principal  uso  consiste  en  introducir  la  man- 
ganesa  en  algunas  aguas  minerales  artificiales. 

Cloruro  magnésico ,  Cloruro  de 
magnesio,  Cloridrato  de  magne- 
sia ,  Hidroclorato  de  magnesia , 
JVIuriato  de  magnesia.  Se  obtiene  ha- 
ciendo pasar  una  corriente  de  cloro  seco  sobre 
el  óxido  de  magnesio  ,  calentado  al  rojo  en  un 
tubo  de  porcelana;  el  oxígeno  se  desprende,  y  el 
cloro  se  combina  con  el  magnesio.  El  cloruro  de 
magnesio  puede  igualmente  obtenerse  disolvien- 
do el  óxido  de  magnesio  ó  el  carbonato  de  mag- 
nesia en  el  ácido  clorídrico  ,  pero  por  este  últi- 
mo procedimiento  es  hidratado  y  disuelto  en  el 
agua;  evaporando  la  disolución,  el  cloruróse 
descompone  con  el  agua  en  ácido  clorídrico  que 
se  desprende,  y  queda  óxido  de  magnesio. 

El  cloruro  de  magnesio  es  sólido,  blanco,  ino- 
doro, de  un  sabor  amargo  y  picante;  cristaliza 
en  prismas  en  forma  de  agujas  que  contienen  mu- 
cha agua  de  cristalización.  Es  uno  de  los  cloruros 
mas  delicuescentes  conocidos;  se  disuelve  en 
0,66  partes  de  agua  fría,  y  en  0,27  partes  sola- 
mente de  agua  hirviendo ;  el  alcohol  disuelve  la 
mitad  de  su  peso.  El  cloruro  de  magnesio  anhi- 
dro está  formado  de  26,35  de  magnesio  y  73,65 
de  cloro. 

El  cloruro  de  magnesio  solo  se  emplea  en  me- 
dicina, porque  entra  en  algunas  aguas  minera- 
les. 

Cloruro  de  merecirio.  Se  conocen  dos 
compuestos  de  cloro  y  de  mercurio  correspon- 
dientes á  los  dos  óxidos,  á  saber ;  el  cloruro  mer- 
curiosoy  el  cloruro  mercúrico. 

Cloruro  mercurios©.  Obtenido  por  sublimación 
ha  recibido  los  nombres  de  Calomcl ,  Mercu- 
rio dulce ,  Muriato  de  mercurio  dulce ,  Panacea 
mercurial,  Proto-cloruro  de  mercurio  sublimado, 
etc.;  obtenido  por  precipitación,  se  le  ha  llamado 
Muriato  de  mercurio  precipitado,  Precipitado 
blanco,  Proto-cloruro  de  mercurio  precipitado. 

Uno  de  los  procederes  para  preparar  el  cloru- 
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JT>  meiciilioáo  sublimado  ó  Mercurio  dulce  es  Iri- 
tiirar  cu  un  morlero  de  vidrio  el  deulo-cloruro  de 
mercurio  humedecido  con  agua  con  los  3/4  de 
su  peso  de  mercurio  hasla  que  este  metal  esté  to- 
talmente dividido,  sin  que  se  perciban  glóbulos. 
Entonces  se  hace  secar  la  masa  á  fuego  lento, 
se  vuelve  á  pulverizar,  y  se  procede  á  la  subli- 
mación en  matraces  que  se  calientan  en  el  baño 
de  arena.  Como  la  combinación  nunca  es  perfec- 
ta en  esta  primera  combinación  ,  se  pulveriza 
nuevamente  el  producto,  y  se  sublima  por  segun- 
da vez.  El  protocloruro  de  mercurio  asi  prepara- 
do encierra  siempre  un  poco  de  deuto  cloruro  que 
escapa  á  la  reacción  ,  por  cuyo  motivo  se  debe 
pulverizar  y  lavar  muchas  veces  consecutivas 
con  agua  destilada,  antes  de  usarlo  como  medi- 
camento. 

El  cloruro  mercurioso  precipitado  ó  Precipita- 
do blanco  se  obtiene  precipitando  con  el  ácido 
hidroclórico  una  disolución  de  prolo-nilrato  de 
mercurio  exactamente  al  mínimo  en  el  agua  aci- 
dulada con  un  poco  de  ácido  nítrico  ,  y  este  pre- 
cipitado se  lava  con  mucho  cuidado.  Este  pro- 
ducto bien  preparado  es  idéntico  al  calomel,  si 
bien  mucho  mas  activo  en  razón  de  su  extrema- 
da división. 

Obtenido  por  sublimación,  el  prolo-cloruro  de 
mercurio  se  encuentra  en  el  comercio  bajo  la  for- 
ma de  panes  semi-orbículares,  blancos,  semi- 
Irasparentes  y  de  una  extructura  cristalina ;  su 
densidad  es  bastante  grande,  y  casi  de7  á  8  veces 
mayor  que  la  del  agua;  expuesto  á  la  luz  directa, 
se  vuelve  ligeramente  moreno  en  su  superficie 
y  se  descompone ;  calentado  en  vasos  cerrados, 
se  sublima  enteramente  sin  fundirse  y  sin  expe- 
rimentar alteración;  el  agua  y  el  alcouol  no  pue- 
den disolverlo. 

Preparado  por  la  vía  húmeda  ó  por  precipita- 
ción, el  protocloruro  de  mercurio  ó  el  precipita- 
do blanco,  se  presenta  bajo  la  forma  de  un  polvo 
blanco  muy  fino,  suave  al  tacto,  y  de  una  densi- 
dad bastante  grande,  y  á  veces  se  encuentra  en 
pequeños  trociscos  ó  conos  blancos ,  que  tienen 
en  cuanto  á  lo  demás  todos  los  caracteres  quími- 
cos del  obtenido  por  sublimación. 

Este  cloruro  está  formado  de;  cloro,  U,9; 
mercurio,  85, <;  total,  100,0. 

Calentado  en  las  ascuas,  se  volatiliza  en  vapo- 
res blancos  inodoros ;  si  la  calcinación  se  hace 
en  un  tubo,  da  un  sublimado  blanco  sin  dejar 
ningún  residuo.  Calcinado  con  un  poco  de  potasa 
ó  de  sosa  en  un  tubo  cerrado  por  un  extremo, 
produce  una  gran  cantidad  de  glóbulos  de  mer- 
curio, pero  el  residuo  de  esta  calcinación  redi- 
suelto  en  el  agua  y  saturado  con  el  ácido  nítrico 
puro,  produce  con  el  nitrato  de  piala  un  precipi- 
tado abundante  de  Cloruro  de  plata.  El  ácido  sul- 
fúrico no  ejerce  ninguna  acción  sobre  él  en  frío; 
puesto  en  contado  y  agitado  con  una  solución  de 
potasa  caustica  ó  de  amoníaco  ,  el  proto-cloruro 
de  mercurio  se  descompone  y  se  vuelve  negro  en 
seguida,  dejando  prolóxído  de  mercurio  por  resi- 
duo, después  de  algún  tiempo  de  digestión ;  el 
licor  filtrado  y  saturado  con  el  ácido  uilrico,  da 
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entonces  un  precipitado  abundante  de  cloruro  de 
plata  con  el  nitrato  de  plata.  El  prolóxído  de  mer- 
curio que  resulta  de  la  acción  de  la  potasa  sobre 
el  protocloruro,  redisuelto  en  el  ácido  nítrico  dé- 
bil, da  entonces  una  disolución  que  precipita  en 
negro  con  los  álcalis  cáusticos ;  en  blanco,  con  el 
ácido  hidroclórico  ó  con  un  cloruro  alcalino  ;  ea 
amarillo  verdoso,  con  el  yoduro  de  potasio;  en 
negro,  con  el  ácido  hidrosulfúrico  y  los  hídrosul- 
falos;  en  fin,  una  lámina  de  cobre  desoxidada,  su- 
mergida en  esta  disolución  ,  precipita  de  ella  el 
mercurio  bajo  la  forma  de  un  polvo  gris,  que  se 
adhiere  al  cobre  y  que  toma  el  brillo  metálico  y 
plateado  frotándolo  con  un  tapón  de  corho.  Tra- 
tado con  el  ácido  cloro  nitroso  (agua  regia),  el 
proto-cloruro  de  mercurio  se  disuelve  pasando  al 
estado  de  bicloruro,  y  el  mismo  efecto  se  produ- 
ce cuando  se  le  agita  con  una  solución  acuosa  y 
concentrada  de  cloro. 

El  proto-cloruro  de  mercurio  del  comercio  pue- 
de contener  mezclado  bicloruro  d&  mercurio,  ó 
sub-nílrato  de  mercurio ,  do  fcs  cuales  conviene 
que  esté  privado  para  los  usos  medicinales.  Se 
reconoce  la  presencia  del  primer  compuesto  Pla- 
ciéndolo digerir  en  alcohol,  y  añadiendo  al  licor 
decantado  una  solución  de  potasa  que,  descom- 
poniendo entonces  el  bi-cloruro  de  mercurio,  pro- 
duce un  precipitado  amarillo  de  hidrato  de  deu- 
tóxido.  En  cuanto  á  la  presencia  del  sub-nítrato, 
se  puede  descubrir  calentando  en  la  lámpara  de 
espíritu  de  vino  una  corla  porción  del  proto-clo- 
ruro en  un  tubo  cerrado  por  un  extremo,  que 
entonces  se  desprenden  vapores  pulilanles  de  áci- 
do hiponítrico,que  su  olor  hace  fácilmente  cono- 
cer. Puede  igualmente  emplearse  el  ácido  sulfú- 
rico cargado  de  proto-sulfato  de  hierro  que  se  co- 
lora en  rosa  ó  en  violeta,  cuando  el  proto  cloruro 
encierra  un  poco  de  sub-proto-nilrato. 

Algunos  ejemplos  han  demostrado  que  el  pro- 
to cloruro  de  mercurio  está  á  veces  faIsHicado, 
sobre  todo  en  el  estado  de  precipitado  blanco,  con 
sulfato  de  barita;  reconócese  fácilmente  osle 
fraude  en  el  residuo  que  produce  sea  por  la  cal- 
cinación, sea  haciéndolo  digerir  con  una  solución 
acuosa  de  cloro. 

En  medicina  hoy  día  casi  exclusivamente  se 
emplea  el  proto-cloruro  de  mercurio  preparado  al 
vapor ,  llamado  Calomel  al  vapor ,  Mercurio 
dulce  al  vapor,  etc.;  pero  es  bueno  lU)  obstante 
que  el  médico  lo  designe  así,  porque  es  mas  ac- 
tivo que  el  calomel  porfirizado  que  no  tiene 
un  grado  de  tenuidad  tan  grande.  J.  Jeval  inven- 
tó un  medio  de  división  muy  |)erfecto,  cuyo  ffro- 
ccdimiento  fué  perfeccionado  por  el  Sr.  "Henry: 
consiste  en  recibir  símultáoeamenle  en  una  re- 
torta de  asperón  de  dos  lubuluras  laterales, 
vapores  de  calomel  y  vapores  de  i-gua;  se 
recoge  el  producto,  se  divide  por  porfirizaciou  y. 
lejivíacion;  después  se  somete  á  lociones  exac- 
tas, pues  encierra  un  poco  (Je  sublimado  ccx-^ 
rosivo,  sea  porque  lo  contenga  ya  primero ,  sea 
porque  no  se  puede  volatilizar  c^te  compues- 
to sm  que  una  pequeña  parle  se  trasforme  en 
mercurio  metálico  y  ea  Uouto-cloruro ;  se  seca 
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á  la  estufa  y  se  conserva  al  abrigo  de  la  luz. 
Cuando  el  precipitado  blanco  está  bien  lavado 
tiene  absolutamente  la  misma  composición  que  el 
mercurio  dulce,  solamente  que  retiene  casi  siem- 
pre un  poco  de  agua  interpuesta ;  es  muy  activo, 
porque  está  muy  dividido ;  se  aproxima  mucho  al 
mercurio  dulce  al  vapor,  si  bien  en  el  estado  de 
cohesión  no  es  el  mismo ;  el  precipitado  blanco 
forma  un  polvo  que  se  amontona  y  se  agruma 
como  la  mayor  parte  de  los  polvos  obtenidos  por 
precipitación ;  el  mercurio  dulce  preparado  al 
vapor  tiene  algo  de  mas  cristalino. 

Si  bien  el  mercurio  dulce  es  la  base  de  una 
multitud  de  preparados  medicamentoéos,  en  el 
uso  médico  de  este  producto  hay  que  advertir; 

1 ."  Debe  evitarse  administrar  con  el  mercurio 
dulce  la  sal  amoníaco  ó  los  cloruros  alcalinos.  En 
presencia  de  las  materias  orgánicas  sobre  todo, 
el  mercurio  dulce  tiende  á  Irasl'ormarse  en  mer- 
curio y  en  sublimado  corrosivo.  Pettenkoffer  ha 
señalado  un  caso  de  envenenamiento  en  un  niño 
producido  por  unos  polvos  compuestos  de  mer- 
curio dulce  ,  de  sal  amoníaco  y  de  azúcar. 

2."  El  mercurio  dulce  no  debe  ser  asociado  con 
el  ácido  cianhídrico.  El  Sr.  üeschamps  ha  mani- 
festado que  se  forma  en  este  caso  cianuro  y  bi- 
cloruro de  mercurio.  Las  almendras  amargas, 
según  el  mismo  observador,  por  el  ácido  ciani- 
drico  que  producen,  ejercen  una  acción  igual,  y 
de  ahí  la  obligación  de  no  admitir  nunca  el  mer- 
curio dulce  en  un  looc  en  el  que  entren  almen- 
dras amargas. 

El  calomel  se  emplea  frecuentemente  como 
purgante  y  como  vermífugo.  Pocos  purgantes 
hay  que  como  éste  ofrezcan  un  uso  mas  cómodo  y 
un  efecto  mas  cierto,  por  cuya  razón  los  prácti- 
cos ingleses  lo  emplean  en  todas  las  ocasiones. 
Háse  asociado  con  muy  felices  resultados  el 
ealomel  con  la  ipecacuana  y  con  el  opio  en 
el  tratamiento  de  la  disentería  en  los  países  cáli- 
dos. El  calomel  es  un  purgante  que  no  debe 
ser  continuado  por  muchos  días ,  ni  aun  á  pe- 
queñas dóses,  porque  vuelve  entonces  á  to- 
mar sus  efectos  como  agente  mercurial ,  y  se 
ha  igualmente  observado  que  determinaba  la 
salivación  con  mas  prontitud  que  ninguna  otra 
preparación.  Como  vermífugo,  por  sí  solo  no  ex- 
pulsa la  tenia,  pero  su  acción  purgante  puede  ha- 
cer útil  su  asociación  con  los  otros  vermífugos. 
Emplease  frecuentemente  el  calomel  al  exte- 
rior, ó  como  antisifilítico  ,  ó  á  veces  como  an- 
tiescrofuloso, siendo  también  útil  contra  ciertas 
enfermedades  de  la  piel.  Al  interior ,  como  pur- 
gante ,  se  administra  á  la  dosis  de  6  á  20  gra- 
nos, mezclado  con  un  poco  de  miel;  como,  ver- 
mífugo, á  la  dosis  de  2  á  4  gr.;  como  alterante, 
á  la  de  1  á  5  gr.  por  día  en  pildoras.  Al  exterior, 
en  fricciones  en  las  encías ,  ó  al  rededor  del 
balano,  como  antisifilítico ,  y  en  polvo  esparci- 
do sobre  los  chancres  indolentes. 
Cloruro  mercúrico,  Bi-clorüro  de  mercurio, 

DeUTO-CLORÜRO  de  mercurio  ,    HlDROCLORATO   DE 
PERÓXIDO  DE  MERCURIO  ,    MüRIATO    OXIGENADO   DE 

MERCURIO ,  Sublimado  corrosivo.  Este  compuesto 
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se  obtiene  por  diferentes  procedimientos,  y  el  mas 
comunmente  empleado  consiste  en  exponer  á  un 
calor  graduatlo  ,  en  un  matraz  de  fondo  plano  y 
de  cuello  largo ,  una  mezcla  de  partes  iguales 
de  deuto-sulfato  de  mercurio  y  de  sal  común  de- 
secada. 

El  bi-cloruro  de  mercurio,  preparado  por  subli- 
mación, se  presenta  en  el  comercio  bajo  la  for- 
ma de  un  pan  semi-orbicular,  de  un  blanco  sati- 
nado, y  de  una  extructura  cristalina  formada  de 
prismas  tetraedros  aplastados  Es  inalterable, 
inodoro,  pero  posee  un  sabor  estíptico  muy  pro- 
nunciado y  desagradable  que  excita  la  saliva- 
ción. Calentado,  se  funde  á  una  temperatura  po- 
co elevada,  entra  en  ebullición  y  se  volatiliza  en 
seguida  sin  experimentar  alteración.  Ala  tem- 
peratura ordinaria,  el  agua  disuelve  V^  de  su 
peso,  y  1/3  á  -f  100" :  la  solución  cristaliza  por 
el  enfriamiento  en  largas  agujas  prismáticas  que 
son  anhidras.  Es  igualmente  soluble  en  el  alcohol 
y  en  el  éter,  el  primero  disuelve  \¡1,  y  el  segun- 
do V3  de  su  peso.  En  razón  de  la  mayor  solubi- 
lidad del  bi- cloruro  en  el  éter,  este  último  es  em- 
pleado en  algunos  ensayos  practicados  para  se- 
parar este  cloruro  del  agua,  ó  de  lodo  otro  líqui- 
do acuoso  que  lo  tiene  en  solución. 

Este  cloruro  está  formado  de:  cloro,  25,96;  mer- 
curio, 77,04;  total,  100,00. 

Echado  sobre  carbones  candentes,  el  bi-cloru- 
ro de  mercurio  se  volatiliza  rápidamente  en  va- 
pores blancos  espesos ,  que  son  acres  é  irritan- 
tes; en  un  tubo  cerrado ,  produce  un  sublimado 
blanco  cristalino.  El  ácido  su'.i^rico  no  le  hace 
experimentar  ninguna  alteración  ni  en  frió  ni  en 
caliente.  Su  solución  acuosa  precipita  en  copos 
blancos  con  el  nitrato  de  plata,  y  el  precipitado, 
si  el  nitrato  de  plata  ha  sido  empleado  en  exce- 
so, es  redisuelto  con  el  amoniaco  liquido;  las  so- 
luciones de  potasa  ,  de  sosa,  de  cal  y  de  barita 
producen  en  ella  un  precipitado  amarillo  anaran- 
jado de  hidrato  de  deutóxido  de  mercurio ;  el 
amoniaco,  un  precipitado  blanco;  el  yoduro  de 
potasio,  un  precipitado  rojo  amapola ,  soluble  en 
un  exceso  de  yoduro;  el  ácido  hidrosulfúrico  ver- 
tido poco  á  poco  da  nacimiento  en  ella  á  un  preci- 
pitado blanco,  que  se  vuelve  amarillo  después  y 
negruzco  con  la  adición  de  una  nueva  cantidad 
de  ácido  hidrosulfúrico ;  en  fin  ,  una  lámina  de 
cobre  desoxidada,  sumergida  en  la  solución  de 
este  bicloruro  acidulada  con  un  poco  de  ácido 
nítrico ,  separa  de  ella  mercurio  que  se  posa  in- 
mediatamente en  la  superficie  del  cobre  y  la  vuel- 
ve gris,  si  bien  la  frotación  con  un  tapón  de  cor- 
cho la  da  bien  pronto  un  brillo  plateado.  Calenta- 
do en  un  tubo  tapado  por  un  extremo ,  el  bi-clo- 
ruro  mezclado  con  un  poco  de  potasa  ó  de  li- 
maduras de  hierro,  deja  separar  glóbulos  brillan- 
tes de  mercurio. 

La  solución  de  bi-cloruro  de  mercurio  es  con 
frecuencia  empleada  en  los  laboratorios  como 
reactivo  para  reconocer,  en  los  líquidos  animales 
ó  en  los  zumos  de  las  plantas,  la  albúmina  con  la 
cual  se  combina  y  que  precipita  en  copos  blancos 
insolubles  en  el  agua,  pero  solubles  en  el  agua 
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salada  y  eii  la  solución  de  los  oíros  cloruros  y 
yoduros  alcaliüos.  Se  ha  hecho  ya  mención  de  la 
sensibilidad  de  este  reactivo  en  el  artículo  Albú- 
mina. (V.  esta  palabra). 

La  acción  particular  que  ejerce  el  amoniaco 
sobre  este  bi-cloruro  permite  también  emplearlo 
para  distinguir  el  amoniaco  diluido  en  una  gran 
cantidad  de  agua ;  en  esta  circunstancia  el  Wmr 
se  vuelve  lechoso  ,  formándose  al  cabo  de  algún 
tiempo  un  precipitado  blanco  compuesto  de  amo- 
nio-cloruro de  mercurio  insoluble  en  el  agua.  Es- 
ta acción  puede  ser  igualmente  aplicada ,  según 
Brande,  para  descubrir  las  mas  pequeñas  can- 
tidades de  una  sal  de.base  de  amoniaco  en  solu- 
ción. Al  efecto,  si  después  de  haber  añadido  una 
ó  dos  gotas  de  solución  de  potasa  cáustica  auna 
solución  muy  diluida  de  una  sal  amoniacal  cual- 
Guiera,  se  deja  caer  en  la  mezcla  una  gota  ó  dos 
de  solución  de  bi-cloruro  de  mercurio ,  se  pro- 
duce inmediatamente  un  precipitado  blanco  de 
la  misma  naturaleza  que  dejamos  indicado  mas 
arriba.  La  delicadeza  de  este  reactivo  es  tal  que 
</7700  de  esta  sal  amoniacal  en  solución  en  el 
agua  se  demuestra  por  este  medio. 

La  propiedad  de  que  goza  el  deuto-cloruro  de 
mercurio  ("e  combinarse  con  los  tejidos  animales 
y  volverlos  incorruptibles,  lo  hace  propio  para  la 
conservación  de  los  cadáveres  y  de  las  piezas  ana- 
tómicas ó  patológicas.  El  proceder  es  sencillo; 
consi^te  en  vaciar  y  en  limpiar  el  cadáver  que 
se  quiere  conservar  y  zambullirlo  en  agua  que 
se  tiene  siempre  saturada  de  deuto-cloruro  de 
mercurio.  Las  carnes ,  combinándose  con  el  clo- 
ruro ,  se  vuelven  de  mas  en  mas  sólidas ,  y  con- 
cluyen por  adquirir  la  dureza  de  la  madera;  en- 
tonces son  incorruptibles  y  no  atacables  por  los 
insectos ,  y  resisten  también  por  espacio  de  un 
gran  número  de  años  á  los  ajentes  físicos  ordina- 
rios que  determinan  la  putrefacción. 

En  medicina,  el  deuto-cloruro  de  mercurio,  ad- 
ministrado á  la  dosis  de  algunos  granos,  es  uno 
(ie  los  venenos  mas  violentos.  Prescríbese  con 
frecuencia  á  pequeñas  dóses ,  Vg  á  V3  grano,  par- 
ticularmente para  combatir  las  enfermedades  ve- 
néreas. Es  la  base  mas  común  de  las  pildoras  ó 
de  las  soluciones  antisiíiliticas;  pero  su  uso  exi- 
ge siempre  mucha  atención  ,  porque  es  un  me- 
dicamento muy  peligroso.  Prescribese  también 
al  exterior  bajo  diferentes  formas. 

Délos  experimentos  toxicológicos del  Sr.Orfila 
resulta  queja  clara  de  huevo  goza  de  la  propie- 
dad de  combinarse  con  el  deuto-cloruro,  y  formar 
un  compuesto  insoluble  enteramente  sin  acción 
sobre  la  economía  animal,  lo  que  la  constituye 
un  antidoto  seguro  contra  el  envenenamiento 
por  el  sublimado  corrosivo.  Los  experimentos  di- 
rectos hechos  en  algunos  perros,  los  cuales,  des- 
pués de  haberse  encontrado  bajo  la  influencia  de 
esta  sustancia  venenosa,  han  sido  restablecidos 
á beneficio  de  la  administración  declaras  de  hue- 
vos desleídas  en  agua,  no  dejan  ninguna  duda 
acerca  de  su  propiedad ,  sobre  todo  cuando  esta 
última  solución  sigue  de  cerca  á  la  introducción 
del  veneno  en  los  órganos  digestivos. 
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^  Cloruro  mercúrico-amonico  ,  Cloruro  amo- 
im'aco  mercurial  soluble,  Cloruro  de  sierou- 
rio  y  de  amonio,  hldroglorato  de  mercurio  y  de 
AMONÍACO,  Muriato  amoníaco  mercurial  solu- 
ble. Sal  de  Alembroth.  Se  obtiene  mezclando 
por  porfirizacion  parles  iguales  de  sublimado  y  de 
sal  amoniaco.  Cristalizado,  se  compone  de  68,'5  de 
deuto-cloruro  de  mercurio  y  27  de  amonio ;  cris- 
taliza en  prismas  romboidales  ó  en  prismas  he- 
xaedros simétricos  ;  al  aire,  se  eflorece  y  se 
vuelve  opaco;  2  partes  de  agua  fria  disuelven  3 
partes  de  este  cloruro,  que  es  soluble  en  todas 
proporciones  en  el  agua  hirviendo.  Obra  á  dosis 
duplicada,  como  el  sublimado  corrosivo,  pero 
está  muy  poco  en  uso. 

El  Oxí-CLORURO  amoniacal  de  mercurio,  Clo- 
ruro amó.mco  mercurial  insoluble.  Muriato 
amoníaco  mercuuul  insoluble  ,  se  obtiene  pre- 
cipitando con  el  amoníaco  una  solución  en  Irio 
concentrada  de  sublimado  corrosivo;  se  lava  mu- 
chas veces  el  precipitado  blanco,  y  se  hace  secar. 
Este  compuesto  ha  recibido  también  el  nombre  do 
Mercurio  de  tida,  pero  mas  generalmente  esta 
denominación  ha  sido  aplicada  al  polvo  de  Alga- 
roth.  Según  Kane ,  este  producto  está  compuesto 
de  99,85  de  mercurio  y  13,95  de  cloro, -j- 39, 85  de 
mercurio  y  6,33  de  amido.  El  oxi-cloruro  amonia- 
cal de  mercurio  es  muy  raras  veces  empleado  en 
medicina. 

Cloruro  de  oro.  En  química  se  obtienen 
dos  cloruros  de  oro  correspondientes  á  los  dos 
óxidos  que  pueden  prepararse  con  este  metal.  El 
uno  es  el  Proto-chruro  de  oro  ó  Cloruro  auroso, 
que  no  tiene  usos,  y  el  otro  es  el  Deuto-cloruro  de 
oro  ó  Cloruro  áurico,  de  que  vamos  á  ocuparnos. 

Cloruro  ÁuRico  ,  Cloruro  órico,  Deuto-clo- 
ruro DE  oro  ,  HlDROGLORATO  DE  ORO,  MURIATO  DE 
ORO,    NlTRO-MÜRIATO    DE    ORO,    PeR-CLORURO   DE 

ORO.  Se  obtiene  disolviendo  el  oro  en  el  agua  re- 
gia, compuesta  de  tres  partes  de  ácido  hidróclo- 
rico  y  de  una  parte  de  ácido  nítrico;  la  disolución 
evaporada  hasta  consistencia  melosa  para  volati- 
lizar el  exceso  de  ácido  empleado ,  deja  por  resi- 
duo el  deuto-cloruro ,  que  cri  staliza  en  masa  con- 
fusa por  el  enfriamiento. 

El  deuto-cloruro  de  oro  se  presenta  en  una  ma- 
sa cristalina  de  un  rojo  moreno  subido,  delicues- 
cente al  aire,  y  que  tiene  un  sabor  acerbo  algo 
amargo.  Expuesto  á  un  calor  suave  se  funde  sin 
descomponerse,  pero  á  una  temperatura  mas 
elevada  abandona  una  porción  de  cloro  y  se  tras- 
forma  primero  en  proto-cloruro  de  oro,  que  se  des- 
compone en  seguida  por  un  calor  creciente,  de- 
jando oro  bajo  forma  pulverulenta  y  esponjosa. 
Este  cloruro  es  muy  soluble  en  el  agua,  y  su  solu- 
ción de  color  amarillo  rojo  toma  un  hermoso  color 
amarillo  de  oro  con  el  ácido  hidroclórico ;  se 
trasforma  entonces  en  hidroclorato  de  cloruro  que, 
evaporado  convenientemente ,  cristaliza  en  agu- 
jas de  un  amarillo  de  oro. 

£1  cloruro  de  oro  contiene :  cloro ,  34.9 ;  oro, 
60,1  ;  total,  100,0. 

Calentado  sobre  las  ascuas ,  el  dculo-clorurrt 
de  oro  se  descompone  proutaracDle  desprendieo^ 
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do  cloro  y  dejando  oro  en  polvo  amarillenlo, 

alie  adquiere  el  brillo  metálico  frotándolo  entre 
os  cuerpos  duros.  Disuelto  en  el  agua,  su  so- 
lución presenta  caracteres  ácidos,  se  descolora 
con  el  nitrato  de  plata  y  forma  un  precipitado 
amarillo  anaranjado  abundante,  compuesto-  de 
cloruro  de  plata  y  de  óxido  de  oro.  Las  solucio- 
nes de  potasa  y  de  sosa  cáusticas  no  forman  en 
ella  ningún  precipitado,  si  bien  el  licor  se  entur- 
bia al  cabo  de  algunos  minutos;  el  amoniaco  pro- 
duce en  la  misma  solución  un  precipitado  ama- 
rillo de  ocre  pálido ;  el  ácido  sulfuroso  la  redu- 
ce inmediatamente  precipitando  el  oro  bajo  la 
forma  de  un  polvo  parduzco  muy  dividido,  que  pa- 
rece de  un  azul  verdoso  en  suspensión  en  el 
agua  y  por  refracción;  el  proto-sulfato  de  hierro 
obra  de  la  misma  manera ;  los  hidrosulfatos  oca- 
sionan en  ella  un  precipitado  moreno  subido,  y 
en  fin  el  proto-cloruro  de  estaño  produce  un  pre- 
cipitado moreno,  violeta  ó  púrpura,  según  el 
estado  de  concentración  de  las  disoluciones  y  la 
proporción  de  los  dos  cloruros. 

La  solución  de  deulo-cloruro  de  oro  es  emplea- 
da para  reconocer  el  estaño  en  disolución ,  sea 
en  el  estado  de  proto-cloruro,  sea  en  el  estado  de 
protóxido,  forma  un  precipitado  violeta  ó  púrpura 
con  estos  compuestos,  mientras  que  no  ejerce 
ninguna  acción  sobre  el  deuto-cloruro  de  estaño, 
ni  sobre  las  sales  de  estaño  de  base  de  deutó- 
xido. 

La  facilidad  con  que  el  deuto-cloruro  de  oro 
es  descompuesto  por  los  aceites  esenciales  bajo 
la  influencia  de  la  luz  solar ,  permite  también 
emplearlo  para  reconocer  la  presencia  de  estos 
aceites  en  solución  en  las  aguas  destiladas  de  las 
plantas  que  solo  tienen  un  olor  débil  ó  poco  de- 
sarrollado ;  la  mezcla  loma  pronto  un  color  ne- 
gruzco tá  consecuencia  de  la  reducción  del  deuto- 
cloruro  de  oro. 

En  medicina  se  emplea  este  cloruro,  como  los 
demás  preparados  de  oro,  contra  las  afecciones 
escrofulosas  y  siñliticas.  Se  dice  que  es  mas  acti- 
vo que  el  sublimado  corrosivo,  sin  que  ofrezca  sus 
inconvenientes.  Se administrainteriormente  incor- 
porado con  azúcar,  extractos,  jarabes,  etc.;  pero 
el  Sr.  Pelletier  ha  observado  que  todas  estas  ma- 
terias lo  alteran  inmediatamente.  El  Sr.  Crestien 
aconseja  mezclar  en  un  mortero  de  vidrio  calien- 
te el  cloruro  órico  con  el  polvo  de  lirio  de  Flo- 
rencia libre  de  los  principios  disolubles,  median- 
tehaberlo  tratado  antes  y  sucesivamente  con  agua 
y  alcohol:  este  compuesto  distribuido  en  dóses,  y 
que  se  ha  de  guardar  dentro  de  un  bote  cerrado, 
sirve  en  fricciones ,  y  también  tragándolo  con  un 
poco  de  agua.  Recamier  emplea  una  mezcla  de 
6  granos  de  cloruro  órico  disuelto  en  \  onza  de 
agua  regia,  y  la  aplica  con  un  pincelito  para  cau- 
terizar las  úlceras  sifilíticas :  la  escara  que  produ- 
ce cae  al  cabo  de  algunos  dias.  Esta  disolución 
es  conocida  bajo  el  nombre  de  Cáustico  de  Ro- 
camier. 

CLonuRo  ÁüRico-sÓDico,  Cloruro  órico-sódico, 
Cloro-aurato  de  sodio,  Cloruro  de  oro  y  dk  so- 
dio, Muriato  triple  de  q^o,  Muriato  de  oro  i 
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DE  sosa.  Se  prepara  haciendo  disolver  en  una 
pequeña  cantidad  de  agua  destilada  8S  par- 
les de  per-cloruro  de  oro  y  16  parles  de  cloruro 
de  sodio ;  se  concentra  la  solución  á  un  calor 
suave  hasta  película,  y  por  enfriamiento  el  clo- 
ruro de  oro  y  de  sodio  cristaliza  en  largos  pris- 
mas cuadriláteros  de  un  amarillo  anaranjado, 
que  se  conservan  al  aire  sin  alteración,  se  funden 
fácilmente  en  su  agua  de  cristalización,  y  pier, 
den  entonces  con  frecuencia  un  poco  de  cloro. 

Este  cloruro  está  compuesto  de:  14,68  de  clo- 
ruro de  sodio  y  76,32  de  per-clorm*o  de  oro,  y 
7,00  de  agua. 

El  cloruro  áurico-sódico  se  administra  ordina- 
riamenie  en  fricciones  en  la  lengua  ó  en  las  en- 
cías mezclado  con  el  licopodio  lavado  con  alco- 
hol, ó  el  polvo  de  lirio  de  Florencia  tratado  su- 
cesivamente con  agua  y  alcohol.  Un  grano  mez- 
clado con  dos  granos  de  alguno  de  dichos  polvos 
se  divide  en  15  partes.  Se  acostumbra  hacer  una 
fricción  al  día,  y  después  se  distribuyen  las  mis- 
mas proporciones. en  1  i  partes,  luego  en  13,  y 
así  sucesivamente  hasta  llegar  al  número  de  10 
ó  de  8  partes  solamente.  Niel  emplea  el  cloruro 
de  oro  y  de  sodio  por  el  método  endérmico;  aplica 
á  un  punto  del  cuello,  ulcerado  por  un  vejigato- 
rio, una  pomada  compuesta  de  20  granos  del 
cloruro  y  una  onza  de  manteca  de  puerco.  Por  el 
mismo  estilo  aplica  Niel  la  pomada  hecha  con 
1  dracma  de  polvos  de  metal  y  1  onza  de  mante- 
ca. También  se  emplea  el  cloruro  áurico-sódico 
incorporado  con  jarabes,  etc. 

Cloruro  de  plata,  do>'^ro  argén- 
tico, Cloridrato  tic  plata,  Hidroclo- 
rato  de  plata,  ITIuriato  de  plata» 
Este  compuesto,  conocido  de  los  químicos  anti- 
guos bajo  el  nombre  de  Plata  cornea,  se  encuen- 
tra, aunque  rgiramente,  en  la  naturaleza  en  ciertas 
minas  de  plata  nativa  del  Perú,  nunca  en  gran- 
des masas,  y  sí  en  pequeños  granos  cúbicos  de 
un  gris  de  perla  ó  de  un  azul  violáceo  ó  negruz- 
co en  la  superficie.  Se  obtiene  fácilmente,  sea 
por  la  reacción  del  ácido  hidroclórico  sobre  el 
óxido  de  plata,  sea  descomponiendo  una  sal  de 
plata  con  un  cloruro  metálico. 

El  cloruro  de  plata  recientemente  preparado  se 
presenta  en  grandes  copos  blancos,  cuajados,  in- 
solubles  en  el  agua  y  en  todos  los  ácidos,  pero 
solubles  en  el  amoníaco.  Expuesto  á  la  luz  so- 
lar, se  vuelve  luego  violeta  reduciéndose  en  par- 
te y  trasformándose  en  la  superficie  en  sub-clo- 
ruro;  alteración  que  se  produce  también  ,  si  bien 
mas  lentamente,  por  la  acción  de  la  luz  di- 
fusa. 

Este  cloruro  se  funde  á  unos  -|-  260°,  y  no  ex- 
perimenta descomposición  por  el  calor  solo;  pero 
calentado  con  los  álcalis  fijos  se  reduce  á  una 
temperatura  roja  y  da  plata  pura.  Muchos  meta- 
les, tales  como  el  hierro  y  el  zinc,  pueden  reducir- 
lo aunque  sea  por  la  vía  húmeda  con  ó  sin  el  con- 
curso del  ácido  sulfúrico.  Estos  diversos  medios 
son  empleados  en  los  laboratorios  para  obtener 
plata  pura  y  reducir  el  cloruro  procedente  de  los 
experiiaentos  que  se  han  hecho. 
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El  cloruro  ¿le  piala  está  formado  de;  clovo, 
24,67;  piala,  75,  33;  lolal,  400,00. 

Calentado  al  sóplele  sobre  carbón,  el  clo- 
ruro de  piala  se  funde  y  se  Irasforma  en  una  ma- 
sa semi-lrasparente,  de  un  gris  perla  ó  moreno, 
blanda  y  flexible  como  cuerno.  Al  fuego  de  re- 
ducción se  convierte  poco  á  poco  en  un  glóbulo 
de  plata,  y  con  la  adición  de  un  poco  de  sosa  se 
reduce  mas  fácilmente.  Fundillo  con  el  fosfato  de 
sosa  y  de  amoníaco  mezclado  con  óxido  de  cobre 
comunica  á  la  llama  que  cerca  el  glóbulo  metá- 
lico un  color  azul  celeste  brillante.  Los  ácidos  no 
tienen  acción  sobré  él,  pero  el  amoniaco  líquido 
Jo  disuelve  fácilmente,  y  la  solución  sobresalura- 
da  con  un  ácido  deja  precipitar  de  nuevo  el  clo- 
ruro de  plata  en  copos  blancos. 

La  insolubilidad  del  cloruro  de  piala  en  el  agua 
y  en  los  ácidos  lo  hace  sobremanera  precioso 
para  determinar  en  ciertas  operaciones  aDalíli- 
cas,  sea  la  proporción  de  ácido  hidroclórico  con- 
tenido en  una  solución,  sea  la  del  cloro  combi- 
nado con  un  metal;  pues  del  peso  del  cloruro  de 
piala  fundido  se  puede  deducir  fácilmente  por 
medio  del  cálculo  el  peso  del  ácido  hidroclórico 
ó  el  del  cloro  que  representa. 

Al  efectuar  esta  operación,  importa  acidular 
con  .ácido  nítrico  puro  y  calentar  el  licor  del 
cual  se  quiere  precipitar  el  cloro  por  el  nitrato 
de  plata;  por  este  medio,  este  precipitado  se 
posa  aglulmándose  en  copos,  y  es  mas  fácil  do 
lavar ;  en  fin,  conviene  antes  de  pesar  el  cloruro, 
hacerlo  fundir  en  una  pequeña  evaporadera  de 
porcelana  sobre  la  llama  de  una  lámpara  de  es- 
píritu de  vino. 

Antiguamente  este  cloruro  fué  preconizado  co- 
mo anlielmintico  ó  hidragogo,  útil  en  lámanla, 
la  melancolía  y  la  epilepsia,  etc.,  pero  hoy  día 
rarísimas  veces  es  usado  en  medicma.  Sin  em- 
bargo, el  doctor  J.— Ch.  Perry  de  Filadelfia  dice 
que  se  puede  administrar  en  pildoras  y  en  sus- 
pensión con  goma  en  las  mixturas,  en  las  epilep- 
sias, á  la  dosis  de  3  granos  por  toma,  cuatro  ó 
cinco  veces  al  día;  en  la  disenteria  crónica,  des- 
de 1/2  grano  hasta  3  granos,  tres  veces  aj  ilia, 
en  cuyo  caso  disminuyen  luego  las  evacuaciones; 
tomado  durante  2  ó  3  semanas  curó  una  clorótica 
de  algunos  años,  y  obró  igualmente  biai  en  ac- 
cidentes secundarios  de  la  sífilis. 

Cloruro  de  platino.  De  los  compuestos 
que  el  platino  forma  con  el  cloro  solo  nos  ocupa- 
remos del  cloruro  platínico  ,  porque  el  Cloruro 
platinoso  no  tiene  usos. 

Cloruro  platínico,  Bi-cloburo  de  platino,  Hi- 
droclorato  de  platina,  muriato  de  platina.  sc 
prepara  disolviendo  el  platino  en  esponja  ó  en  lá- 
minas divididas  en  el  agua  regia,  y  evaporando 
á  sequedad  la  solución. 

El  bicloruro  de  platino  se  presenta  en  una  ma- 
sa sólida  de  un  rojo  subido,  y  de  un  moreno  ne- 
gruzco cuando  es  anhidro  ;  es  muy  soluble  en  el 
agua  y  forma  una  solución  que  ,  concentrada,  es 
roía  intensa  y  de  un  amarillo  anaranjado  cuando 
diluida;  se  disuelve  igualmente  en  el  alcohol; 
expuesto  á  un  calor  lento ,  pierde  una  porción 
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de  su  cloro  y  se  Irasforma  en  prolo  cloruro  de 
un  verde  aceitunado,  que  una  temperatura  mas 
elevada  descompone  enteramente. 

Este  cloruro  contiene •■  cloro,  41,78;  platino, 
o8,i2;  lotal,  100,U0. 

Calentado  ,  el  bi-cloruro  de  platino  se  descom- 
pone fácilmente  dejando  desprender  cloro,  y  dan- 
do un  residuo  gris  esponjoso  de  platino,  que  ad  - 
quiere  el  brillo  metálico  por  el  frote  ó  la  compre- 
sión. El  ácido  sulfúrico  concentrado  no  ejerce 
ninguna  acción  sobre  él  en  frío.  Su  solución  acuo- 
sa concentrada  es  de  un  rojo  anaranjado;  la  po- 
tasa y  el  amoniaco  como  igualmente  sus  sales  pro- 
ducen en  ella  un  precipitado  amarillo  anaranja- 
do poco  soluble  en  el  agua,  y  la  sosa  lo  mismo 
que  sus  compuestos  salinos  no  la  hacen  experi- 
mentar ningún  cambio.  El  ácido  sulfuroso  y  el 
proto-sulfalo  de  hierro  no  ejercen  ninguna  acción 
sobre  este  cloruro  ,  pero  el  proto-cloruro  de  esta- 
ño forma  en  él  un  precipitado  rojo  moreno ,  y  el 
ácido  hidrosulfúrico  y  los  hidrosulfatos  un  pre- 
cipitado negro  o  moreno;  en  fin,  una  lámina  de 
zinc  ó  de  hierro  separan  de  él  el  platino  en  el 
estado  metálico  bajo  forma  de  de  un  polvo  negro 
muy  dividido. 

La  propiedad  de  que  goza  este  'bi-cIoruro  de 
formar  con  el  cloruro  de  potasio  y  el  hidroclóra- 
to  de  amoníaco  compuestos  dobles  poco  solubles, 
hace  emplear  con  ventaja  su  solución  en  los  aná- 
lisis para  descubrir  la  potasa  y  el  amoníaco  como 
igualmente  sus  sales ;  pero  como  los  cloruros  do- 
bles que  se  forman  entonces  son  solubles  eh  una 
gran  cantidad  de  agua,  importa  en  los  experimen- 
tos de  este  género  operar  sobre  soluciones  con- 
centradas. 

El  bí-cloruro  de  platino  pueda  también  en  al- 
gunas circunstancias  ser  empleado  para  estimar 
la  proporción  de  potasa  ó  de  cloruro  de  potasio 
que  existe  en  ciertas  mezclas  salinas  ;  se  forma 
entonces  un  cloruro  doble  de  platino  y  de  pota- 
sio ,  que  debe  ser  lavado  con  alcohol ,  para 
evitar  su  solución  en  el  agua.  Este  compuesto 
desecado  á  -f-  100»  corresponde  á  30,5  de  cloru- 
ro de  potasio  ó  á  19,3  de  potasa. 

iíl  cloruro  platínico  se  ha  empleado,  mezclado 
con  ácido  clorídrico,  como  cauterio  aplicado  por 
medio  de  un  pincel. 

Cloruro  platínico-potásico,  Cloruro  de  pla- 
tino Y    DE  POTASIO,    IIIDROCLORATO    DE  PLATINA  Y 

DE  POTASA.  Esle  compuesto,  que  se  emplea  á  ve- 
ces para  graduar  la  dosis  de  polasa  en  ciertos 
análisis,  puede  prepai'arse  mezclando  la  solución 
concentrada  de  los  dos  cloruros. 

Esle  cloruro  doble  es  de  un  amarillo  limón,  ya 
pulverolenlo,  ya  cristalizado  en  pequeños  octae- 
dros; es  poco  soluble  en  el  agua  e  insoluble  en 
el  alcohol ;  calentado  se  descompone  dando  clo- 
ro y  un  residuo  parduzco  formado  do  cloruro  de 
potasio  y  de  platino  metálico  pulverolenlo. 

El  cloruro  de  platino  y  de  potasio  se  compone 
de :  bicloruro  de  platino  ,  69,5 ;  cloruro  de  po- 
tasio, 30,5;  total,  100,0 

CuUerier  emplea  esle  cloruro  doble  en  los  mis- 
mos casos  y  de  la  misma  manera  que  el  cloruro 
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«le  oro  y  de  sodio,  y  asegura  liauer  oblenklo  de 
él  muy  buenos  resultados. 

Cloruro  fiotdsiro,  Cloruro  «le  po- 
tasio;  Illdroclorato  ilc  potasa,  Mu- 
riato «le  potasa,  Üstl  t*ebrií'ug;a  «le 
Silvio.  Este  compuesto  se  halla  muy  esparcido 
en  la  naturaleza;  encuéntrase  en  la  ceniza  de  las 
plantas,  en  los  yesos  salitrosos  de  los  cuales  se  le 
extrae  durante  la  preparación  del  nitro.  Se  pue- 
de obtener  sea  directamente,  sea  de  la  descom- 
posición del  carbonato  de  potasa  con  el  ácido  hi- 
droclórico. 

Este  cloruro  es  blanco  .inodoro ,  de  un  sabor 
picante  algo  salado  y  amargo;  es  anhidro  y  se 
parece  á  la  sal  común  por  la  forma  cúbica  que 
loma  cristalizándose  ,  sin  embargo  es  mas  solu- 
ble en  el  agua  que  ésta,  y  produce  un  l'rio  mas 
intenso  disolviéndose,  lo  que  hace  buscarlo  para 
componer  frios  artificiales.  Según  el  Sr.  Gay- 
Lussac,  sise  hace  disolver  en  un  vaso  de  vidrio 
delgado  una  parte  de  este  cloruro  pulverizado  en 
cuatro  partes  de  agua,  se  produce  una  disminu- 
ción de  H", 4  grados  centígrados,  mientras  que 
la  sal  común,  cloruro  de  sodio,  no  hace  bajar  la 
temperatura  sino  de  i  ,9  grados  en  las  circuns- 
tancias referidas  mas  arriba.  El  aguaá-|-15 
disuelve  el  1/3  y  el  agua  hirviendo  la  i/%  de  su 
peso. 

El  cloruro  de  potasio  contiene:  cloro,  47,57; 
potasio,  52,43;  total,  100,00. 

Echado  sobre  las  ascuas,  el  cloruro  de  potasio 
cristalizado,  decrepita  ligeramente  y  no  experi- 
menta ninguna  aUerion.  Tratado  en  frió  con  el 
ácido  sulfúrico  hidratado,  se  descompone  al  ins- 
tante con  efervescencia,  y  deja  desprender  abun- 
dantes vapores  blancos  de  ácido  hidroclórico.  Su 
solución  acuosa  concentrada  precipita  en  ama- 
rillo anaranjado  el  bi-cloruro  de  platino,  produce 
un  precipitado  blanco  cristalino  con  la  solución 
de  ácido  tartárico,  asi  como  con  la  del  sulfato 
ácido  de  alúmina. 

El  cloruro  de  potasio  ha  sido  preconizado  co- 
mo aperitivo,  fundente,  purgante,  etc.,á  la  dosis 
de  1  á  4  dracmas,  sobre  todo,  como  lo  indica  uno 
<le  sus  nombres,  contra  las  calenturas  intermiten- 
tes para  excitar  el  sudor  y  los  orines.  Desbois  de 
Rochcforl  asegura  que  no  es  mas  febrífugo  que 
las  otras  sales  neutras ,  si  bien  es  algún  tanto 
mas  acre.  En  el  día  casi  no  tiene  ningún  uso. 

Cloruro  «le  (^odío, Cloruro  s<>«lico, 
Clori«lrato  «le  i^o^a  ,  Hiclroelorato 
deisosa,  Muriato  «le  sosa,  üal  co- 
mún, ^al  gema,  Sal  marina,  Sal 
pie«ira.  Los  naturalistas  dividen  en  dos  espe- 
cies la  familia  Rocas  de  base  de  cloruro  de  sodio : 
i .*  Sal  gema  (Sal marina,  délos  Sres  Brongniarl 
y  de  Omalius;  Salmara ,  del  Sr.  Beudant;  Sosa 
muriatada;  Sal  común,  etc.).  Compuesto  de  clo- 
ruro de  sodio  soluble  en  el  agua,  que  atrae  débil- 
mente la  humedad;  casi  siempre  cristalizado,  puro 
ó  blanco,  pero  á  menudo  colorado  accidentalmen- 
te en  gris  rojo  ó  azul  por  arcilla,  óxido  de  hierro 
ó  diversas  otras  sustancias,  y  que  con  frecuencia 
contiene  también  azufre ,  yeso ,  etc.  La  sal  ge- 
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ma,  siempre  eslr.vtilicada,  forma  capas  conside- 
rables que  alternan  con  capas  de  arcilla ,  de  ye- 
so, de  anhidrita,  etc.  Empieza  á  presentarse  en 
los  terrenos  del  periodo  salino-magnesiano ,  y  se 
encuentra  en  seguida  hasta  en  los  terrenos  del 
periodo  paleoterieno.— 2.* Arcilla  silífera.  Mez- 
cla de  arcilla  y  sal  gema  á  menudo  bastan  te  abun- 
dante para  ser  beneficiada.  La  arcilla  salífera 
forma  capas  mas  ó  menos  abundantes  en  los 
terrenos  de  sediraiento  que  encierran  los  depósi- 
tos de  sal  gema. 

El  cloruro  de  sodio  es  ,  en  verdad  ,  el  cuerpo 
mas  abundantemente  esparcido  en  la  naturaleza, 
en  la  que  se  presenta  bajo  dos  estados  :  en  capas 
mas  ó  menos  considerables  en  el  seno  de  la  tier- 
ra, y  en  disolución  en  ciertas  aguas ,  tales  como 
las  del  mar ,  de  los  lagos  y  de  las  fuentes  sala- 
das. 

Existen  depósitos  salíferos  en  casi  todas  las  re- 
giones del  globo;  el  Asia  y  la  América  los  poseen 
mas  ó  menos  ricos,  siendo  en  ciertas  localidades 
de  Europa  inmensos ,  en  términos  de  constituir 
montañas  enteras  en  donde  la  sal  se  presenta  á 
veces  al  descubierto ,  y  puede  ser  beneficiada 
como  las  canteras  de  piedras  de  edificar.  Hay  co- 
marcas que  son  extremadamente  ricas  en  depó- 
sitos de  este  género,  tales  son  las  dos  laderas  de 
los  Cárpalos;  de  una  parte,  desde  Cracovia  ,  en 
donde  se  encuentran  las  famosas  salinas  de  Wie- 
liczka  y  de  Bochnia  * ,  hasta  Moldavia  ,  en  don- 
de se  observan  sobre  todo  las  salinas  de  Okna; 
y  de  la  otra ,  en  la  üngria  y  la  Transilvania  ,  en 
donde  existen  también  salinas  r-)uy  importantes. 
En  todas  estas  comarcas  la  sal  misma  forma  ma- 
sas inmensas  que  so  beneficia  por  pedruzcos,  y 
que  es  bastante  pura  para  ser  entregada  inme- 
diatamente al  comercio.  El  Saizburgo  la  Baviera 
y  el  Wurtemberg  encierran  también  depósitos 
salíferos  considerables,  pero  de  ellos  no  se  ex- 
traen pedruzcos  de  sal  como  de  los  precedentes, 
pues  simplemente  se  introducen  aguas  en  la  mina 
haciéndolas  salir  en  seguida  para  evaporarlas 

*  I.as  minas  de  sal  gema  mas  célebres  en  Europa  son 
las  de  Wieliczkay  de  Bochnia,  cerca  de  Cracovia ,  y  que  se 
extienden  hasta  en  Moldavia  al  pié  septentrional  de  los  mon- 
tes Cárpatos.  Aunque  descubiertas  á  mediados  del  siglo 
XIII ,  bajo  el  reinado  de  Boleslao  V ,  rey  de  Polonia  ,  Casimi- 
ro el  Grande  fué  quien  metodizó  su  laboreo ,  desde  cup 
época  estas  salinas  han  sido  un  manantial  inagotable  de 
riqueza  para  aquel  país.  Tienen  una  longitud  de  mas  de  lOi 
miriámetros  (200  leguas) ,  su  ancharía  es  á  veces  de  20  mi- 
riámetros  (40  leguas) ,  y  actualmente  son  laboreadas  en  una 
profundidad  de  mas  de  400  metros  ,  y  á  unos  63  metros  de- 
bajo del  nivel  actual  de  los  mares.  Estas  minas  son  una  su- 
cesión de  vastos  subterráneos ,  una  ciudad  inmensa  con  sus 
calles ,  sus  plazas  públicas  ,  sus  cabanas  para  los  mineros  y 
sus  familias ,  en  las  cuales  muchos  centenares  de  hombres 
han  nacido  y  acabado  sus  dias ;  hay  capillas  para  el  servicio 
del  culto  ,  y  muchas  galerías  son  mas  altas  y  mas  anchas 
que  iglesias,  y  en  fin  algunus  lagos  son  tan  espaciosos  que  no 
podrían  visitarse  sin  el  auxilio  de  barcas.  La  cantidad  de 
sal  que  se  ha  sacado  de  estas  minas  desde  su  descubrimiento 
es  inmensa,  se  valúa  á7S0  millones  de  quintales,  y  anual- 
mente se  extrae  de  ellas  mas  de  un  millón  de  quintales  de 
esta  importante  materia.  La  primera  capa  de  sal  pasa  de 
unos  300  metros  debajo  de  la  superficie  del  terreno. 
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y  hacerlas  crislalinr.  En  ínslalerra  so  citan  so- 
bre lodo  las  salinas  de  Cheshirc  y  de  Norlhwich, 
y  en  Suiza  las  de  Bex.  Euellcrrilorio  de  la  Fran- 
cia no  se  conoce  mas  que  una  sola  mina  de  sal 
gema,  que  fue  descubierta,  en  1819,  en  Vic, 
cerca  de  CtuUeauSalins,  en  el  departamento  de 
la  Mcurlhe,  pero  cuyo  laboreo,  por  desgracia, 
solo  duró  algunos  años ,  por  haberse  inundado 
la  galería  de  extracción.  La  España,  además  de 
los  depósitos  salíferos  de  Torres  de  Berrellen  y 
varios  puntos  de  Aragón  ,  Monóvar  en  Alicante, 
Villarrubia ,  etc. ,  posee  las  salinas  de  Minglani- 
lla  ,  Valtierra  y  Cardona. 

Los  manantiales  salíferos  que  se  encuentran  en 
casi  todos  los  países,  y  existen  en  un  gran  número 
de  localidades,  sea  en  Europa ,  sea  en  las  otras 
parles  del  mundo ,  proceden  manifiestamente  de 
terrenos  salados  que  ellos  han  lavado  á  su  paso, 
y  es  tal  la  circulación  de  las  aguasen  el  interior 
del  globo  que  los  manantiales  mas  salados  pueden 
ser  con  frecuencia  los  mas  lejanos  del  lugar  don- 
de disuelven  la  sal  gema.  Uay  aguas  que  proceden 
de  una  gran  profundidad,  loque  está  indicado  por 
su  temperatura  elevada ,  y  que  tal  vez  toman  la 
sal  que  encierran  en  diferentes  criaderos  de  los 
que 'se  conocen.  En  ei^tas  aguas  la  sal  común  es- 
tá siempre  asociada  con  otras  sales,  y  principal- 
mente con  sulfates  de  cal  y  de  magnesia.  En 
nuestro  país  tenemos  las  fuentes  de  agua  salada 
de  Salas  en  Castilla  la  Vieja,  Gerri  en  Cataluña, 
y  varias  otras.  La  salobrcz  de  estas  aguas  va- 
ria según  las  localidades,  desde  las  mas  pequeñas 
proporciones  hasta  el  máximo  de  saturación  ;  sin 
embargo,  cuando  contienen  menos  de  3  por  tOO 
de  sal,  no  son  beneficiables ,  á  no  ser  por  medio 
(le  trabajos  preparatorios  que  consisten  enellala- 
dramiento  de  un  pozo  hacia  arriba  del  manantial, 
según  la  inclinación  délas  capas,  ydel/|uo  se  ex- 
traen, con  el  auxilio  de  bombas,  las  aguas  dulces  de 
infiltración.  Así  se  disminuye,  en  verdad,  la  can- 
tidad de  agua  total  que  entra  en  el  poio  de  agua 
salada ,  pero  de  otro  lado  se  aumenta  casi  siem- 
pre bastante  la  salobrez  de  la  que  continúa  á  lle- 
gar para  hacer  esta  agua  beneficiable,  por  mas 
pobre  que  haya  sido  primero. 

Los  lagos  salados  son  también  numerosísimos, 
y  se  presentan  principalmente  en  las  grandes 
llanuras  de  nuestros  continentes.  La  Rusia  de 
A«ia  y  la  Síhcria  encierran  un  gran  número  de 
ellos,  y  las  llanuras  del  África  son  asimismo 
extremadamente  ricas  en  este  género  de  depósi- 
tos de  sal.  Uasta  el  mismo  terreno  de  las  comar- 
cas en  las  cuales  se  manifiestan  estos  lagos  está 
todo  impregnado  de  sales ,  y  se  citan  de  ellas 
masas  sólidas  que  se  presentan  acá  y  acullá  á  flor 
de  tierra  en  las  partes  en  que  la  sequedad  habitual 
del  clima  permite  su  conservación.  Las  aguas  de 
los  lagos  salados  tienen  un  color  rojizo  y  despiden 
casi  siempre  un  olor  bituminoso.  Conviene  obser- 
var que  en  los  lagos ,  como  en  las  aguas  de  los 
mares ,  la  sal  común  se  encuentra  acompañada 
de  cloruro  de  calcio  y  de  magnesio,  <lc  sulfato  de 
sosa,  etc. ,  etc. ;  (¡ue  el  agua  de  lodos  los  mares 
no  es  calada  en  igual  grado;  í|ue  generaltuonle 
18 


CCD  Í37 

la  salobrez  de  los  grandes  mares  es  mas  fuerte 
(¡uc  la  de  los  pequeños,  y  que  en  un  mismo 
mar  la  salobrez  aumenta  con  la  profundidad  y  la 
distancia  de  táseoslas ;  que  el  agua  de  mar  (V. 
esta  palabra)  tiene  en  disolución  sales  cuya 
cantidad  varia  desde  3  hasta  4  por  100  del  peso 
del  agua,  y  de  la  cual  el  cloruro  de  sodio  cons- 
tituye la  mayor  parle,  aunque  nunca  exceda  do 
3  por  100,  Ue  lo  que  se  acaba  de  decir  puede 
deducirse  la  gran  cantidad  de  agua  que  se  nece- 
sita evaporar  para  obtener  la  sal  de  los  lagos; 
sin  embargo ,  como  esta  evaporación  se  verifica 
por  sisóla,  sin  gastos,  y  con  mas  prontitud  de 
lo  que  podría  imaginarse  á  primera  vista,  la 
explotación  de  los  lagos  salados  es  el  método 
mas  generalmente  y  mas  fructuosamente  emplea- 
do para  obtener  el  cloruro  de  sodio.  En  España 
lo  extraemos  también  con  abundancia  del  agua 
del  mar  en  la  isla  de  Ibiza-,  en  los  Alfaques  y 
otros  puntos  de  la  costa  del  Mediterráneo. 

Salinas  de  España. 

La  España  es  sin  contradicción  uno  de  los  paí- 
ses mas  favorecidos  para  la  producción  de  la  sal, 
puesto  qne  abunda  en  ricas  minas  de  sal  gema , 
cuenta  muchas  fuentes  de  agua  salada  y  tiene  va- 
rios lagos  salados,  los  cuales  fácilmente  puede 
multiplicar,  en  razón  de  hallarse  casi  bañada  por 
el  mar.  Mas  como  los  limites  de  esla  obra  no  nos 
permiten  hacerla  descripción  de  todas  las  salinas 
conocidas,  nos  concretamos  á  mencionar  las  mas 
principales,  por  su  importancia,  haciéndonos  un 
deber  de  manifestar  (¡ue  para  este  trabajo  hemos 
tomado  algunas  noticias  curiosas  y  muchos  datos 
interesantes  del  Diccionario  geoc/ráfico  escrito  por 
el  Sr.  D.  Pascual  Madoz. 

I.  En  la  provincia  de  Albacete  existen  las  sa- 
linas de  Finilla,Fuentc-Alvillay  Villaverde. 

II.  Al  S.  O.  de  Torrevieja  de  la  Mata,  en  la 
provincia  de  Alicante,  se  hallan  las  salmas 
llamadas  de  Orihuela,  sobre  las  cuales  el  Sr.  Ma- 
doz dice :  «  Pertenecieron  á  la  ciudad  de  Orihue- 
«la,  por  donación  (jue  en  1321  hizo  el  infante  Don 
«Sancho,  hijo  del  rey  1).  Alfonso  de  Castilla;  en  2S 
(.de  julio  do  1389,  obtuvo  la  ciudad  permiso  para 
«reducirlas  á  albufera,  cuyo  pensamiento  no  pudo 
«principiar  á  realizarlo  hasla  el  año  U82  ,  para 
«lo  cual  se  abrió  un  canal  ó  sequion  recto  de. 
«1,684  pies  de  longitud  ,  á  fin  de  introducir  el 
«agua  del  mar  en  la  albufera.  Como  perjudicase 
«esto  á  la  salina  de  La  Mala,  se.  mandó  secar.  En 
«I7ÍÍ8  la  dio  la  ciudad  de  Orihuela  á  la  Corona, 
«y  en  1759  se  habilitó  nuevamente  para  albufera; 
«pero  esta  providencia  acrediló  su  nulidad  para 
«el  efecto,  ya  por  carecer  de  agua  dulce,  ya  por 
«la  losa  de  sal  que  cubre  el  fondo  de  la  laguna, 
«que  impide  al  pescado  el  buscar  su  alimento, 
«por  lo  cual  salía  muerto  á  las  orillas.  En  vista 
«de  esto  se  convirtió  por  úllim.o  en  salina,  y  en 
«esla  disposición  permanece  incorpora(ia  á  la 
«ÍL'icienda  Nacional.  Esta  salina  es  un  lago  de 
«una  legua  de  largo  con  25,410  varas  castellanas 
«de  circunferencia  por  la  lengua  del  agua;  su 
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«profundidad ,  si  bien  variable,  es  de  5  palmos 
«cuando  mas.  PorReaí  orden  de  17  de  febrero  de 
((>I770  se  mandó  formarle  una  redonda  de  terreno 
«incuUo,  á  íin  de  que  las  aguas  pluviales  enlra- 
csen  depuradas  de  toda  inmundicia,  y  aunque 
«desde  luego  se  señaló  con  sus  correspondientes 
«mojones,  ha  estado  y  está  en  el  dia  en  inobser- 
«vancia,  por  no  haberse  verificado  el  pago  de 
«las  tierras  ocupadas  á  sus  dueños,  según  en  di- 
«cha  Real  orden  se  prevenía  :  consta  dicho  amo- 
«jonamiento  de  29,946  varas  castellanas  de  cir- 
«cunfcrencia.  Para  utilizar  los  pingües  productos 
«de  esta  salina,  solo  tiene  el  hombre  que  cuidar 
«de  la  introducción  del  agua,  del  mar,  que  se  ve- 
orifica  por  los  meses  de  diciembre  y  enero  por 
«medio  del  sequion  ó  canal  antes  mencionado, 
«siendo  lo  demás  obra  de  la  naturaleza,  que  eva- 
«porando  el  agua  poco  á  poco  con  el  calor  de  la 
«primavera,  produce  entera  desecación,  empe- 
ozando  el  cuaje  por  el  mes  de  mayo  y  viene  á 
«concluir  á  últimos  de  julio  ó  primeros  de  agosto. 
«Si  no  se  le  introduce  el  agua  del  mar,  también 
«cuaja  con  solo  el  agua  de  lluvia,  que  natural- 
«mente  le  entra  de  todo  el  campo  de  las  Salinas  ; 
«pero  se  ha  notado  que  en  este  caso  el  cuaje  es 
«mas  tardio  y  la  sal  muy  menuda  ,  de  malísima 
«calidad,  y  muchas  veces  inútil  por  amarga.  Com- 
«pletado  el  cuaje  queda  la  laguna  trasformada 
«en  un  tablero  de  sal ,  tan  firme  y  sólido,  parli- 
«cularmente  á  corta  distancia  de  la  orilla,  que 
«andan  por  encima  de  él  los  hombres,  cabafle- 
«rías  y  aun  carruajes,  sin  que  quede  la  mas  pe- 
«queña  señal  de  su  tránsito.  Si  la  primavera  es 
«lluviosa  se  retarda  el  cuaje,  y  si  después  de  com- 
«pletado  llueve,  se  deshace  y  liquida,  de  manera 
«que  en  cualquiera  época  que  llueva  abundante- 
«mente  se  desvanece  y  disipa  la  sal  hasta  otro 
«año,  convirtiéndose  de  nuevo  en  un  lago  de  agua 
«salada  sin  corriente,  pero  quedando  siempre  so- 
«bresu  suelo  cristalizado  un  tablero  de  sal  grueso 
«en  su  mayor  fondo  de  2  palmos,  el  cual  parece 
«ser  la  matriz  de  la  salina.  No  se  nota  en  ella  ma- 
«nanlial  alguno ,  aunque  en  una  de  sus  orillas 
«hay  un  rezumadero  que,  por  no  advertirse,  es 
«muy  peligroso.  Está  dividida  la  salina  en  85 
«porciones ,  que  llaman  calzadas,  desde  la  orilla 
«hasta  el  centro,  y  en  cada  una  de  ellas  se  cons- 
*truyen  todos  los  años  uno,  dos  ó  tres  montones 
«de  20,000  fanegas  poco  mas  ó  menos,  exlrayén- 
«dose  únicamente  la  sal  mas  inmediata  para  evi- 
«tar  el  mucho  coste  de  sacarla  del  centro.  La  ex- 
«Iraccion  anual  calculada  por  un  quinquenio  as- 
«ciende  regularmente  á  651,091  fanegas,  si  bien 
«pueden  amontonarse  en  un  año  de  mediana  co- 
«secha  1  \/%  millón,  solo  délas  66  calzadas  que 
«se  benefician.» 

Al  N.  O.  de  Villena,en  la  misma  provincia  de 
Alicante ,  se  hallan  las  salinas  que  antes  del  ar- 
rendamiento de  la  sal  estaban  bastante  abando- 
nadas ,  á  pesar  de  que  podrían  llegar  á  producir 
de  2  ó  3,000  fanegas,  si  se  mejorasen  y  aumenta- 
ran las  balsas  y  los  medios  para  su  elaboración. 

A  unas  tres  leguas  de  Monóvar,  en  dicha 
provincia ,  está  el  llamado  Cerro  de  la  Sal, 
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compuesto  enteramente  de  sal  común  en  masas 
compactas  y  duras  como  piedra,  cuyos  colores  son 
blancos,  aplomado  y  rojo.  Este  cerro  se  extiende 
2  leguas  de  E.  á  O.,  y  1  de  N.  á  S.  sin  mudar  de 
naturaleza,  bien  que  surcado  por  arroyadas,  algu- 
nas de  bastante  profundidad ;  su  mayor  altura  es 
de  200  pies  ;  en  las  cumbres  hay  tres  torres , 
donde  se  albergan  los  guardas.  Nacen  en  este 
recinto  6  fuentes  de  agua  salada :  la  dulce  de  las 
restantes  y  la  de  lluvias  al  pasar  por  la  sal  so 
van  cargando  de  partículas  que  dejan  sobre  va- 
rios cuerpos  al  evaporarse ,  resultando  mil  figu- 
ras bien  de  los  objetos  que  naturalmente  en- 
cuentran, bien  de  oíros  que  de  intento  se  las  pre- 
paran. 

IIL  En  la  provincia  de  Almería,  álos  3/4  de  le- 
gua S.O.  de  la  población  de  las  Roquetas  se  halla 
la  fábrica  de  las  salinas,  propiedad  del  Gobierno, 
la  cual  comprende  varias  habitaciones  para  ios 
empleados, una  hermita  con  un  capellán  para  de- 
cir misa  y  un  gran  corral  descubierto  para  de- 
positar la  sal.  Esta  se  extrae  de  unos  pozos  ó 
charcos  aue  hay  en  las  inmediaciones,  formados 
con  caballones  de  retama  y  barro ;  se  llenan  de 
agua  llovediza  en  el  invierno  y  se  cuajan  con  los 
soles  de  abril,  mayo  y  junio,  convirtiéndose  en 
sal  de  buena  calidad. 

IV.  A  Vi  de  hora  al  S.  E.  de  la  villa  de  Cardo- 
na, en  la  provincia  de  Barcelona ,  está  el  célebre 
mineral  de  sal  gema,  el  cual  es  un  peñasco  de  sal 
maciza  de  unas  1 00  varas  de  elevación  y  una  legua 
de  circunferencia,  sin  hendiduras  ni  capas,  cuyas 
piedras  cristalizadas  ofrecen  una  "Xisla  deliciosa 
por  los  preciosos  colores  que  forman  á  los  rayos 
del  sol.  La  sal  por  lo  común  es  blanca  como  la  nie- 
ve: la  hay  cenicienta,  roja  y  jaspeada  de  varios 
colores,  si  bien  éstos  desaparecen  moliéndola,  y 
queda  toda  blanca ,  y  también  la  hay  trasparente 
como  el  cristal ,  de  laque  se  han  llegado  á  hacer 
lentes  con  los  cuales  se  puede  inflamar  la  yesca, 
pólvora  ú  otras  materias  fácilmente  combustibles. 
De  la  que  se  derrite  se  forman  cristalizaciones  de 
lodos  colores  ,  que,  unida  á  materia  menos  pura, 
presenta  dentro  paisajes  variados  y  maravillo- 
sos :  con  ella  se  forman  igualmente  racimos  de 
uvas,  melocotones,  peras  y  otras  rarezas  imitadas 
al  natural ,  y  también  fabrican  toda  clase  de  ar- 
tefactos con  perfección  y  piezas  de  mucho  gusto, 
como  mesiias,  cornisas  para  espejos,  saleros,  cru- 
ces, templetes,  escribanías,  sarcófagos,  cándele- 
ros,  retablos,  santos,  etc.  Esta  portentosa  mon- 
taña de  sal ,  desnuda  de  otra  cualquier  sustancia, 
es  única  en  Europa:  ni  las  lluvias  ni  la  conlínua 
extracción  han  podido  disminuirla ;   se  ignora 
sobre  que  materia  posa ,  porque  su  profundidad 
es  incalculable,  puesto  que  las  personas  que  han 
descendido  á  algunas  desús  cuevas  hasta  120 
pies  de  profundidad  han  observado  que  el  suelo 
es  de  la  misma  especie  de  sal  que  en  la  super- 
ficie. En  su  recinto  se  hallan  varias  extensas  ca- 
vernas, las  cuales  son  visitadas  con  luz  artificial, 
ofreciendo  dentro  de  sus  inmensas  bóvedas  sin- 
gularidades notables.  El  rio  que  corre  al  pié  es  sa- 
lado, y  cuando  llueve,  aumentándose  la  salo- 
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brez  del  agua ,  mala  al  pescado ;  pero  esle  fflal 
efecto  no  se  dilata  mas  de  3  leguas ,  pasadas  las 
cuales  viven  sanos  los  peces.  Mil  experiencias  se 
han  hecho  con  las  aguas  de  este  rio  en  aquella 
distancia,  evaporándolas  y  destilándolas,  mas  no 
se  ha  podido  descubrir  en  ellas  el  menor  grano 
de  sal ,  lo  que  induce  á  creer  que  ésta  se  descom- 
pone completamente  con  el  movimiento.  Como  las 
sales  aparecen  como  verdaderas  canteras  sobre 
la  tierra,  se  arrancan  y  cortan  como  la  piedra  por 
medio  de  barrenos ;  de  manera  que  con  una  libra 
de  pólvora  se  hacen  saltar  pedazos  tan  enormes 
que  á  veces  exceden  de  400  fanegas,  los  cuales 
son  después  reducidos  á  terrones,  que  no  pasan 
de  una  fanega,  por  los  operarios.  La  cantidad  de 
sal  que  se  extrae  anualmente  del  mineral  no  es 
fija;  áin  embargo  en  la  actualidad  puede  valuar- 
se, por  término  medio,  en  93  ó  too. 000  fanegas. 

La  sal  de  este  mina  inagotable  es  remitida 
á  los  alfolíes  de  Lérida,  Balaguer,  Cerveray  Sol- 
sona,  en  la  provincia  de  Lérida,  y  á  Cardona,  Ber- 
ga  ,  Igualada  y  Vich,  en  la  de  Barcelona,  cuyos 
alfolies  la  venden  al  por  menor  á  los  consumido- 
res que  la  solicitan.  Aunque,  como  hemos  dicho, 
hay  sal  de  varios  colores,  solo  se  utiliza  la  blan- 
ca para  el  consumo,  sirviendo  la  otra  para  la  ela- 
boración de  distintos  objetos  artísticos  de  lujo. 

La  clasificación  de  las  diferentes  variedades  de 
sal  que  constituyen  las  montañas  de  sal  gema  de 
Cardona  no  principió  hasta  t83l.  Un  humilde 
y  oscuro  sacerdote,  amante  de  las  bellezas  de  su 
patria,  intentó  hacer  conocer  la  naturaleza  de 
este  gigantesco  salífero  y  revelar  al  mundo  la 
utilidad  que  podría  reportar,  debidamente  bene- 
ficiado, ala  ciencia,  alas  artes  y  ala  industria. 
D  Juan  Riba ,  capellán  castrense  del  Castillo  de 
Cardona,  celoso  entusiasta  de  las  glorias  naciona- 
les, viendo  que  esta  maravilla  era  mirada  con  in- 
diferencia por  los  Españoles  y  aun  vilipendiada  de 
los  extranjeros,  se  propuso  colocarla  en  el  lugar 
que  le  corresponde  como  la  única  en  su  especie 
en  Europa.  Treinta  años  de  estudios  y  trabajos 
continuos  le  han  bastado  para  poner  de  manifies- 
to las  bellezas  que  encierran  las  entrañas  de  las 
salinas  de  Cardona.  Abandonado  de  todo  el  mun- 
do y  sin  otros  recursos  que  su  extrema  labo- 
riosidad ,  ha  llegado  á  establecer  un  rico  museo* 

•  Al  ilustre  capellán  castrense  Sr.  Riba  será  debido  si 
un  dia  el  museo  de  sal  de  Cardona  llega  á  obtener  la  cele- 
bridad que  le  aguarda  en  el  porvenir ;  suya  será  la  gloria  de 
la  iniciativa,  y  basta  nos  atrevemos  á  decir  que  la  posteridad 
se  inclinaní  respetuosa  al  leer  grabado  en  uno  de  los  objetos 
que  hoy  adornan  el  naciente  museo  el  distinguido  nombre  de 
su  modesto  autor. 

Nosotros ,  desde  ahora  ya ,  nos  apresuramos  á  felicitarlo 
como  digno  sucesor  de  San  Agustín  ,  de  Silvestre  II ,  del 
obispo  Alberto  el  Grande ,  de  Santo  Tomás  de  Aquino  ,  del 
dominicano  Teodorico  ,  de  los  franciscanos  Rubraquis  y  Ro- 
gerío  Bacon  ,  del  benedictino  Basilio  Valentín  ,  del  jesuíta 
Kircher ,  del  prelado  Dominis  ,  de  san  Isidoro ,  obispo  de  Se- 
villa ,  de  los  religiosos  Raimundo  Luiio,  Ortolono ,  Esteban 
de  villa  y  Agustín  Cañeilas ,  y  de  todos  los  esclarecidos 
sacerdotes  y  nionges  que  allá  en  el  silencioso  relíro  del  claus- 
tro ,  en  otros  tiempos ,  se  dedicaron  á  escudriñar  los  arca  - 
nos  déla  naturaleza,  contribuyendo  así  á  poner  los  cimientos 
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de  objelbs  artísticos  de  gran  mérito  y  una  colec- 
ción completa  de  las  diferentes  variedades  de  sal 
gema  que  encierran  estas  salinas,  capaz  de  sa- 
tisfacer los  deseos  de  las  personas  amantes  de  es- 
tudiar las  producciones  ae  la  naturaleza. 

V.  Las  salinas  de  Anana,  en  la  provincia  óa 
Burgos,  son  de  las  mas  importantes  de  España:  la 
fuente  llamada  de  Onlana,  que  se  gradúa  capaz 
de  dar  70,000  fanegas  de  sal,  produce  en  el  día 
unas  50,000  fanegas  en  la  temporada  de  julio  á  se- 
tiembre; su  calidad  es  de  la  mejor  por  lo  blanca  y 

del  edificio  del  saber.  El  Sr.  Riba  ,  como  aquellos  respetabi- 
lísimos varones ,  ha  reconocido  que  las  ciencias  naturales  no 
están  reñidas  com  nuestra  religión  ,  y  que  muy  al  contrario 
el  atento  y  maduro  examen  de  las  maravillas  de  la  creación 
es  el  medio  mas  eficaz  para  admirar  la  infinita  sabiduría  y 
bondad  de  Dios,  y  que  el  estudio  de  los  si^es  que  pueblan 
el  universo  os  la  instrucción  mas  moral  y  religiosa  que  pue- 
da darse  al  hombre  ,  por  cuanto  le  recuerda  de  continuo  los 
inmensos  beneficios  que  debe  á  la  omnipotencia  del  Supremo 
Hacedor,  y  le  facilita  poderosos  recurso?  para  cumplir  con  un 
precepto  divino ,  esto  es  para  atender  á  su  subsistencia  por 
medio  del  trabajo. 

¡  Ojalá  que  el  ejemplo  del  Sr.  Riba  encuentre  imítadorts 
en  el  Clero  español !  i  Ojalá  los  ministros  del  altar  no  desde- 
ñasen estudiar  las  obras  de  Dios!   ¡Ojalá  que  algún  día  los 
reverendos  Curas  doctrinasen  á  sus  feligreses  en  las  ciencias 
naturales ,  ó  á  lo  menos  les  imbuyesen  la  utilidad  de  cultivar- 
las! Entonces  se  verían  progresar  la  ciencia  ,  las- artes  y  la 
agricultura ;  entonces  se  ¡na  verdaderaniente  en  pos  ds  la 
tan  anhelada  perfectibilidad  del  espírílu'humano ;  entonces 
á  beneficio  del  elemento  civilizador  se  llegaría  á  la  moraliza- 
ción ,  que  conduciría  á  la  paz  y  felicidad-  tan  apetecidas  acá 
en  la  tierra.  Entonces  la  religión  brillaría  con  todo  resplandor. 
El  aprecio  y  veneración  que  el  clero  obtendría  dedicándo- 
se á  esta  tarea  puede  muy  bien  haberlos  conocido  el  Sr.  Riba 
El  doble  cargo  de  director  espiritual  y  terrenal  ofrece  encan- 
tos que  para  formarse  idea  de  ellos  es  preciso  haberlos  pro- 
bado. El  mismo  señor  Riba  puede  responder  sí  se  considera 
recompensado  de  sus  asiduos  desvelos  con  el  afectuoso  resr- 
peto  que  ha  merecido  del  sin  número  de  personas  de  todas 
categorías  que    han    visitado  su  museo  ;  con  las  -10  men- 
ciones honoríficas  consignadas  en  sus  albums ;  con  los  diplo- 
mas que ,  por  su  saber  y  amor  á  la  ciencia  ,  ha  recibido  d« 
varías  corporaciones  literarias  y  económicas  nacionales  y  ex- 
¡ranjeras  que  le  han  admitido  en  su  seno ;  con  la  alta  distin- 
ción de  verse  premiado  con  la  gran  medalla  de  oro  por  el 
Rey  de  Prusia,  y  por  último  con  el  grato  placer  de  coadyuvar 
ala  veza  la  instrucción  de  sus  semejantes  y  á  poner  de  relie- 
ve las  glorías  de  la  patria. 

Entre  los  multiplicados  objetos  que  encierra  el  museo  de 
sal  gema  erigido  por  el  Sr.  i'iba  los  mas  dignos  de  notarse 
son  :  una  columna  de  14  palmos  de  elevación  formada  de 
las  diferentes  muestras  de  sal  que  se  descubren  en  las  sali- 
nas de  Cardona.  Una  torre  redonda  con  un  cañón  de  4  á  S 
palmos  encima  ,  y  su  bandera ,  compuesta  de  104  ^dazos 
de  sal  cristalina  natural ,  con  algunos  países  en  el  interior 
que  representan  los  ciento  cuatro  puntos  mas  notables  del 
referido  mineral ,  ó  sea  éste  visto  interiormente  según  los 
diferentes  modos  con  que  recibe  la  luz  por  la  mañana  ,  por 
la  tarde  y  al  anochecer  en  los  días  de  sol.  Tos  grandes  cris- 
talizaciones la  ona  de  sal  roja  que  representa  un  cráter 
arrojando  lava  ,  y  la  otra  que  figura  grandes  huadimien- 
los  y  tirastornos  de  la  naturaleza.   Diez  grandes  estantes 
llenos  de  cristalizaciones  varias ,   representando  montañas 
inclinadas  y  otros  objetos  de  estudio.  L'na  esfera  que  pesa  1 
arroba  y  9  libras  que  se  mueve  con  mucha  facilidad  ,  y  que 
ticn)!  bastante  bien  marcados  sus  círculos ,  islas ,  mares,  etc. 
Finalmente ,  varias  colecciones  de  frutas ,  carnes  y  distin-» 
tas  especies  de  manjore?  perfectamente  imitados 
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salobre;  las  eras  en  que  se  fabrica  son  de  distin- 
tos propietarios,  y  hasta  eliiúmcro  de  5,000,  entre 
las  que  se  hallan  190  pertenecientes  á  la  Nación. 
En  la  misma  provincia  de  Burgos ,  además  de 
las  salinas  de  Herrera  y  Buradon  y  las  de  Ro- 
sio,  son  notables  las  de  la  villa  de  Poza,  por  su 
riqueza 

VI.  Sóbrelas  salinas  de  S.  Fernando  (isla  de 
León)  en  la  provincia  de  Cádiz,  el  distingui- 
doestadisla  Sr.  Madoz  se  expresa  asi:  «Son  muy 
«abundantes,  y  los  extranjeros  prefieren  esta  sal 
«á  la  de  los  demás  países,  por  su  excelente  cali- 
edad  para  las  salazones,  y  su  extremada  iimpie- 
«zá  y  blancura  para  los  demás  usos  del  consumo. 
«Las  salinas  son  unas  lagunas  de  agua  del  mar, 
«labradas  ingeniosa  y  simétricamente  sobre  las 
«playas  fangosas,   bañadas  por  aquella  en  sus 
«crecientes:  los  muros  que  las  circundan  se  for- 
«man  sobre  el  mismo  fango ,  y  con  los  arbustos 
«marinos  que  cria  el  terreno,  los  cuales  les  dan 
«la  firmeza  necesaria  para  defender  las  fábricas 
«de  las  grandes  mareas  :  su  mecanismo  es  el  si- 
«guiente.  En  un  gran  depósito,  llamado  Lucio  de 
«Afuera,  se  recibe  el  agua  del  mar  por  medio  de 
«una  compuerta,  para  dar  la  que  necesita  un  se- 
«gundo  depósito  llamado  Lucio  de  Adentro,  con 
«el  auxilio  de  otra  compuerta:  de  este  segundo 
«depósito  pasa  el  agua  á  un  tercero  denominado 
«Vueltas:  de  éste  á  un  cuarto  dicho  Cabezeras , 
«por  otras  pequeñas  compuertas  que  se  denomi- 
«nan  Periquillos :  finalmente,  de  las  Cabezeras 
«pasa  ya  el  agua  purificada  y  preparada  para 
«elaborar  la  sal  á  la  tajeria.  En  ella,  por  medio 
«de  la  evaporación  que  produce  el  calórico  y  la 
«agitación  del  agua  motivada  por  el  viento,  se 
«forma  la  sal ,  que  sacada  y  llevada  á  unos  sitios 
«  que  se  dicen  saleros  ,  se  forman  unas  grandes 
«pirámides  cuadr  angulares  ó  rectangulares  termi- 
«nadas  en  un  íilo,  para  que  la  intemperie  cause 
«la  menor  merma  posible.  Las  naves  de  tajeria 
«son  unas  grandes  filas  de  cuadros  de  64  varas 
«cada  uno,  arreglándose  por  cada  tajo  de  una 
«salina  300  varas  cuadradas  de  excavación  en 
«todo  su  mecanismo  :  de  modo  que  si  una  fábrica 
«de  -sal  tiene  1,000  tajos,  se  necesitan  hacer 
«300,000  varas  cuadradas  de  excavación  en  los 
«4  depósitos  deque  se  compone.  La  Hacienda Na- 
«cional  tiene  12  fábricas  de  sal  en  esta  rivera 
«(cuatro  de  ellas  con  casa  cómoda),  que  le  pro- 
educen  anualmente  unos  8,000  lastres  de  48  fa- 
«negas  cada  uno  y  los  expende  en  todos  los  pue- 
«blos  de  España  al  precio  de  52  rs.  fanega.  Los 
«particulares  poseen  en  la  misma  rivera  65  sali- 
«nas  (18  con  casa  ),  con  33,771  tajos  ,  que  pro- 
«dujeron  en  el  año  de  1840,  40,861  lastres,  ex- 
«pendidos  con  mucho  crédito  al  extranjero  al 
«precio  de  75  á  80  rs.  el  lastre.  Este  aumento  de 
«precio  es  debido  á  la  baja  de  los  derechos  na- 
«cionales  que  ha  tenido  en  estos  últimos  años  es- 
«te  género  y  á  su  exquisita  calidad.  Unas  y  otras 
«salinas  están  labradas  en  una  extensión  como  de 
«10  millas,  y  como  inspira  tanto  interés  este 
«ramo  de  industria,  s<}  han  abierto  poco  ha  otras 
«cinco.» 
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La  provincia  de  Cádiz  cuenta  también  las  sali- 
nas de  Uortales,  y  en  Sanlúcar  de  Barrameda 
existe  una  grande  extensión  de  marisma  que  pro- 
duce sal  en  abundancia,  que  se  elabora  en  4  sali- 
nas, formadas  en  su  parte  mas  fangosa;  2  son  de 
la  Nación  que  tienen  t, 938  tajos  y  dan  2,000  las- 
tres de  sal  de  48  fanegas  cada  uno,  y  las  otras  2 
pertenecen  á  particulares,  con  1,380  tajos  que 
ofrecen  1 ,500  lastres,  cuya  riqueza  líquida  se  pue- 
de graduar  anualmente  en  41 6, 1 52  rs. 

VIL  Las  salinas  de  Duermas ,  Jarales  y  Cues- 
ta Palomas  en  la  provincia  de  Córdoba,  que  se 
administran  por  cuenta  del  Estado,  dan  un  buen 
producto  ,  en  particular  las  primeras. 

VIH.  En  la  provincia  de  Cuenca  está  la  abun- 
dante mi/ía  de  sal  de  Minglanilla,  que  tiene  su 
entrada  á  la  distancia  de  V4  de  legua  de  esta 
población  en  dirección  al  N.,  con  inclinación  al 
lí. ,  y  en  terreno  bastante  quebrado.  De  ella  el 
Sr.  Madoz  dice  :  « En  diciembre  de  1837  quema- 
«ron  los  carlistas  la  escalera  de  caracol  de  205 
«escalones  por  donde  bajaban  los  operarios ;  en 
«el  día  se  verifica  por  el  pozo  de  extracción  de  sa- 
«les,  que  tiene  una  forma  elíptica  con  9  pies  de  eje 
«mayor  por  5  de  menor,  y  47  varas  de  profundi- 
«dad.  Tres  caballerías  mueven  el  árbol  en  que 
«está  colocado  un  tambor,  que  es  la  única  máqui- 
«na  de  que  se  hace  uso  para  subir  ó  bajar  el  peso 
«que  se  desea.  Al  pié  del  antiguo  caracol  se  en- 
«cuentra  la  mina  real,  que  se  extiende  el  espacio 
«de  1,000  varas  en  dirección  ^. ;  á  su  derecha  y 
«paralelamente  á  ésta  sale  otra  mina  de  igual  lon- 
«gitud,  teniendo  ambas  10  pies  de  anchura  y  13 
«de  elevación.  En  toda  la  misma  línea  hay  abier- 
«tas  otras  50  calles  de  las  mismas  dimensiones, 
«exceptuando  la  longitud  que  varia  en  cada  una 
«de  ellas;  alguna  de  éstas  se  ven  reformadas  dán- 
«doles  50  pies  de  anchura  por  36  de  elevación,  y, 
«según  el  plan  trazado  por  D.  Tadeo  Jesús  déla 
«Plaza,  aprobado  por  el  Gobierno,  las  bóvedas  que 
«nuevamente  se  abren  son  de  60  píes  de  anchas  y 
«74  de  altas.  Al  S.  de  la  entrada  se  encuentra  un 
«vacío  de  400  varas  de  longitud,  60  de  anchura  y 
«74  de  altura  lomada  desde  el  fondo  déla  salina; 
«esta  concavidad  se  llama  sitio  de  los  lagos,  por- 
«qúeel  agua  de  diferentes  manantiales  que  nacen 
«en  las  otras  minas,  se  reunía  allí  antes  de  que 
«.se  abriera  una  contramina  de  1 .600  varas  de  lon- 
«gítud  que  fué  dirigida  con  toda  maestría  por  el  in- 
«geniero  anteriormente  nombrado  para  proporcio- 
«nar  el  desagüe.  El  número  de  fanegasque  pueden 
«fabricarse  es  incalculable;  porque  siendo  la  sa- 
«linauna  montaña  de  sal  de  piedra  purísima,  cu- 
«yos  límites  hasta  ahora  por  ningún  lado  se  des- 
«cubren,  su  producto  será  proporcionado  alnúme- 
«ro  de  operarios  que  en  su  extracción  se  ocupen. 
«Cada  fanega  puesta  en  el  salero  de  la  población 
«tiene  de  coste  55  mrs.,  esto  es,  30  por  picarla  y 
«25  de  saca  y  conducción;  fáciles  calcular  lari- 
«queza  de  esta  posesión  de  que  apenas  se  hace 
«mérito.» 

Al  N.  y  á  la  distancia  de  1/2  legua  del  pueblo 
de  Belinchon,  en  la  misma  provincia,  hay  una  sali- 
na situada  cutre  dos  cerros  que  impiden  su  vista 
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liasla  hallarse  muy  próximo  á  ella;  produce  por 
quinquenio  60,000  fanegas  de  buena  sal  que  se 
consumen  en  su  mayor  parle  en  Madrid ,  y  el 
agua  para  obtenerla  se  saca  con  una  noria  de  un 
pozo  muy  abundante.— En  la  Fuente  el  Manza- 
no también  existe  otro  pozo ,  de  cuya  agua  se 
fabrica  sal,  pero  en  cantidad  reducida,  pues  el  má- 
ximo de  producción  anual  es  de  2,000  fanegas. 
Igualmente  en  Requena,  Yillargordo  de  Gabriel, 
Monteagudo,  Tragacete  y  otros  puntos  hay  ma- 
nantiales de  mas  ó  menos  consideración  qué  pro 
ducen  un  número  mayor  ó  menor  de  fanegas. 

IX.  La.  fábrica  de  sal  de  Loja,  en  la  provincia 
de  üranada,  que  es  una  de  las  mejores  de  Anda- 
lucía, tiene  un  grande  almacén  en  que  pueden  de- 
positarse de  30  á  40,000  fanegas. 

En  la  villa  de  La  Mala,  en  la  misma  provincia, 
hay  aguas  salinas  que,  después  de  pasar  por  ba- 
jo de  un  puente  de  piedra,  ee  depositan  en  unas 
60  pozas  donde  se  fabrica  la  sal.  Estas  salinas, 
ias  dos  de  Hinojares,  denominadas  Meslo  y  Chi- 
llas ,  la  de  Bacor  y  la  do  Periago  todas  pertene- 
cen á  la  Nación. 

X.  Olmeda  de  Jadraque  ,  lugar  pertenecien- 
te á  la  provincia  de  Guadaiajara,  posee  una  fá- 
brica de  sal  de  agua  en  la  que  se  elaboran  anual- 
mente de  70  á  80,000  fanegas. 

En  la  villa  de  Imon,  en  la  citada  provincia, 
existen  unas  salinas  de  agua,  acaso  las  mejores 
de-España.  Hay  cinco  norias  continuamente  an- 
dando :  las  aguas  se  depositan  eu  varios  estan- 
ques, y  desde  éstos  se  dirigen  á  las  pilas  ó  al- 
bercas  en  las  que  se  forma  la  sal  por  la  evapo- 
ración al  calor  del  sol.  El  producto  diario  se 
gradúa  en  unas  100  fanegas,  y  el  de  toda  la  tem- 
porada que  se  trabaja  alano  en  80  ú  100,000 
fanegas. 

En  el  barrio  de  la  villa  de  Medinaceli  hay  una 
rica  salina  que  consiste  en  un  solo  pozo ,  del  que 
se  extrae  el  agua  por  una  noria;  tiene  buenas  al- 
bercasy  un  espacioso  y  buen  salero  ó  granero 
para  depositar  la  sal  cuando  se  elabora. 

Existe  en  Saelices,  lugar  de  la  antedicha  pro- 
vincia, una  fábrica  de  sal  de  agua,  que  se  halla 
dividida  en  dos  secciones  denominadas  Partido  de 
Abajo  y  partido  de  Arriba.  El  primero  está  com- 
puesto de  28  albercas ,  cerrado  todo  de  acequias 
y  pared  :  las  albercas  están  divididas  en  dos  ban- 
das y  hay  un  estanque  do  forma  cuadrangular, 
con  ii\  varas  de  circuito  y  i  y  1/2  de  profundi- 
dad en  el  que  se  depositan  las  aguas  que  se  ex- 
traen de  una  noria.  Tiene  dos  almacenes  deno- 
rdinados  Nuevo  y  Viejo;  en  el  primer  caben  70,000 
fanegas  de  sal,  y  en  el  segundo  28,000.  El  parti- 
do llamado  de  Arriba  es  de  forma  triangular 
imperfecta  y  tiene  300  varas  de  longitud,  70  de 
latitud  en  la  parte  superior  y  170  en  la  inferior; 
su  circunferencia  total  es  de  1,500;  consta  de 
una  noria  que  suministra  el  agua  por  medio  de 
una  rueda;  tiene  280  albercas,  un  recocedero  de 
86  varas  de  longitud,  70  de  latitud  y  2  de  pro- 
fundidad, y  otro  estanque  de  1,500  varas  de  cir- 
cunferencia c  igual  profundidad  que  el  anterior. 
Ambos  partidos  se  hallan  circundados  por  una 
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pared  sólida,  separados  solamente  por  caminos 
que  los  atraviesan.  La  sal  que  produce  esta  salina 
asciende  á  unas  1,500  fanegas,  y  su  calidad  es 
muy  buena  por  su  blancura. 

XL  Al  hablar  de  las  Salinas,  villa  de  la  provin- 
cia de  Guipúzcoa,  el  Sr.  Madoz  dice:  «Tiene  una 
«famosa  fábrica  de  sal  que  á  fuerza  de  muchos 
«gastos  se  mejoro  el  ano  1843  en  tales  términos 
«que,  según  relación  de  los  inteligentes,  es  la  sal 
«mas  limpia  y  pura  que  se  conoce :  se  hace  á 
«fuego  con  bastante  consumo  de  leña ,  pero  no 
«tiene  gran  despacho  por  la  absoluta  prohibición 
«en  la  provincia  de  Álava,  y  la  abundancia  y  ba- 
«jo  precio  con  que  se  introduce  la  sal  marina.» 

XII.  Las  salinas  de  Naval,  en  la  provincia  de 
Huesca,  son  indisputablemente  de  las  mejores  que 
se  conocen  en  España,  pues  á  la  abundancia  de  sus 
fuentes,  que,  bien  aprovechadas,  bastarían  á  sur- 
tir la  mitad  del  reino ,  se  reúne  la  excelente  ca- 
lidad déla  sal.  Tres  son  los  puntos  eiiquc  se  ha- 
llan establecidas  las  fábricas  de  sal,  á  saber:  La 
Rolda,  Ranero  é  Iruelas ;  las  dos  primeras,  al S. 
y  Vi  de  legua  de  la  villa  ,  distan  entre  si  un  tiro 
de  fusil,  y  la  otra  al  N.  á  igual  distancia.  En  es- 
tos sitios  aparecen  cinco  fuentes  salinosas  muy 
abundantes ,  cuyo  caudal  conducido  desde  su  na- 
cimiento por  canales  de  madera,  ya  subterráneos, 
ya  superhciales,  según  la  nivelación  del  terreno, 
va  á  depositarse  en  pozos  ó  en  balsas  provisiona- 
les, y  cuando  á  entrada  del  verano  da  principio 
la  elaboración ,  se  extienden  las  aguas  en  unas 
planicies  divididas  en  plazas  y  éstas  en  eras,  es 
decir  en  paralelógramos  de  4  varas  de  longitud, 
por  3  de  latitud»  trazados  con  tablas  puestas  de 
canto ,  que  forman  borde  ó  dique  para  contenor 
el  elemento.  Estas  plazas  son  iguales  generalmen- 
te y  están  encomendadas  á  varios  vecinos  para 
la  fabricación  de  la  sal ,  que  consiste  en  cuidar 
de  que  constantemente  hava  una  cuarta  de  agua 
en  ellas  ,  y  remover  con  palas  la  sal ,  que  con  la 
fuerza  del  sol  se  coagula,  y  después  la  recolec- 
tan y  conducen  á  los  almacenes  provisionales 
contiguos  á  las  eras,  contándose  aquellos  tan- 
tos cuantas  son  éstas.  Se  tiene  especial  cuida- 
do cuando  amenaza  alguna  tempestad  ó  tem- 
poral de  lluvia,  de  recoger  la  sal,  pues  quo 
por  poco  que  llueva  se  deshace  y  á  veces  que- 
dan inutilizadcs  los  trabajos  de  15  ó  mas  días. 
Concluida  la  temporada,  que  acostumbra  á  pro- 
longarse desdo  mayo  hasta- setiembre,  so  con- 
duce la  sal  al  almacén  general  que  existe  en  la 
villa ,  sin  que  se  permita  ya  la  entrada  en  dichas 
fábricas  hasta  el  año  y "  temporada  siguientes. 
Tanta  es  la  snl  que  pueile  fabricarseen  estas  sa- 
linas, que,  según  el.Sr.  Madoz,  durante  el  tiempo 
en  que  se  distribuía  por  acopios,  daban  el  abasto 
á  todos  los  pueblos  de  Aragón  situados  á  la  iz- 
quierda del  Ebro  hasta  el  Pirineo;  produciendo 
800,000  rs.  libres  ál  Estado,  y  hasta  Unes  del 
siglo  último  dieron  mas  de  1 .000,000,  con  molivo 
de  la  mucha  sal  que  se  vcndia  álos  Frauceses  cu 
los  alfolies  de  Benasque  y  Torla. 

Las  salinas  de  Peralta  de  la  Sai ,  en  la  misma 
provincia  de  Huesca,  proceden  de  tres  fuenlcs 
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salinosas  quo  producen  eu  un  quinquenio ,  por 
término  medio,  sobre  15,000  fanegas  castellanas 
de  sal. 

XIII.  Enlre  las  varias  fábricas  de  sal  que  exis- 
ten en  la  provincia  de  Jaén,  como  la  de  Hornos, 
la  de  San  José,  la  de  La  Orden  ,  la  de  Peal  y 
Porcel,  la  de  Barranco  hondo,  debemos  hacer 
mención  de  la  de  D.  Benito,  porque  ella  sola  es 
capaz  de  abastecer  á  toda  la  provincia.  En  Jaén 
existen  ,  además  ,  muchos  otros  arroyos  salados, 
y  entre  ellos  el  de  la  Rambla  del  Romero  en  cu- 
yas orillas  podrían  recogerse  algunos  centenares 
de  fanegas  de  sal  cada  semana  durante  la  esta- 
ción oportuna. 

XÍV.  Sobre  las  salinas  de  Gerri,  en  la  provincia 
de  Lérida,  hay  que  decir  que  á  tiro  de  fusil  de  la 
puerta  de  la  población,  que  llaman  de  la  Villa, 
se  encuentra  la  fuente  del  agua  que  sirve  para 
elaborar  la  sal,  la  cual  sale  de  la  falda  de  un 
monte  :  se  abastece  con  ella  todo  el  partido,  y  se 
introduce  todavía  en  gran  cantidad  al  vecino 
reino  de  Francia. 

Existen  también  en  esta  provincia  otras  salinas 
en  el  pueblo  de  Vilanova  de  las  Avellanas,  cono- 
cido vulgarmente  por  Villanova  de  la  Sal;  duran- 
te la  estación  oportuna  se  fabrican  en  ellas  unas 
2,00  fanegas,  cuya  cantidad  podria  aumentarse 
mucho  mas,  si  se  quisiera. 

XV.  En  la  provincia  de  Madrid,  situadas  un  poco 
mas  abajo  del  despoblado  de  Espartinas,  hay  unas 
salinas  cuyas  producciones,  que  se  calculan  de 
10  á  12.000  fanegas  anuales,  son  de  dos  clases: 
la  una  bastante  fina  y  blanca,  y  la  otra  algo  mas 
inferior.  Se  surten  de  estas  salinas  los  alfolies  de 
Aranjuez ,  Toledo  y  San  Martin  de  Valdeiglesias; 
y  de  la  mas  fina  suelen  conducir  algunas  fanegas 
á  Madrid. 

Además  de  las  Espartinas,  se  conocen  en  esta 
provincia  unas  salinas  notables  por  su  calidad  y 
por  el  producto  que  anualmente  reportan,  situa- 
das á  media  legua  al  N.  del  pueblo  de  Relinchón, 
y  su  mineral  consiste  en  un  pozo  muy  abundante 
cuya  agua  se  extrae  por  medio  de  una  noria. 
Existe  también  otra  salina  conocida  con  el  nom- 
bre de  Caraballana,  que  produce  sal  de  bastante 
buena  calidad. 

XVI.  Una  gran  parte  de  la  riqueza  de  la  pro- 
vincia de  Murcia  la  constituyen  las  lagunas  de 
sal  que  posee,  que  ofrecen  este  producto  en  can- 
tidad muy  considerable.  De  ellas  las  mas  nota- 
bles son  las  salinas  de  Pinatar,  por  el  crecido  nú- 
mero de  fanegas  que  anualmente  dan;  cu  segun- 
do lugar  se  cuentan  las  salinas  de  Sangonera,  si- 
tuadas en  el  campo  de  Caravaca,  y  últimamente 
son  también  bastante  conocidas  las  fábricas  de 
salde  Calasparra,  de  Jumilla,  de  Rosa  y  Águilas, 
y  las  de  Zacatín  y  Socobos,  y  aunque  la  cantidad 
de  sal  elaborada  en  estas  últimas  no  es  de  mucha 
consideración,  es  bastante  buscada  por  su  buena 
calidad. 

XVII.  En  la  provincia  de  Navarra  debe  hacerse 
mención  de  las  Salinas  Cabe  Monreal,  de  las  Sa- 
linas Cabe  Pamplona  y  de  las  Salinas  de  Oro.  El 
primer  lugar  posee  ocho  pozos  de  propiedad  par- 
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Ucular,de  cuyas  aguas  se  elabora  sal,  con  sus  eras 
correspondientes .  El  segundo  tiene  un  pozo  salado 
situado  en  una  hondonada  ala  parte  del  S.*  y  las 
eras  ó  sitios  en  donde  se  fabrica  la  sal  están  con- 
tiguos al  pozo ,  pero  como  se  obtiene  por  medio 
de  la  evaporación  al  sol ,  solo  se  recoge  en  la 
temporada  del  verano.  Finalmente,  en  las  Salinas 
de  Oro  se  aprovechan  al  mismo  efecto  las  aguas 
de  algunas  fuentecitas  y  las  de  un  pozo  principal. 

XVIII.  En  la  villa  de  Cabezón  de  la  Sal ,  en  la 
provincia  de  Santander,  es  digna  de  mencionar- 
se la  fuente  de  sal ,  cuyo  origen  ,  fábrica  y  alma- 
cén se  hallan  formando  el  N.  de  la  Plaza  Mayor 
del  pueblo  ;  con  su  producto,  que  es  muy  abun- 
dante, se  surte  la  mayor  parte  de  la  provincia. 

También  en  la  villa  de  Treceno  existe  una  fá- 
brica de  sal,  y  en  sus  inmediaciones  se  encuen- 
tran abundantes  pozos  salobres  que  de  vez  en 
cuando  se  estancan  y  cenegan  por  cuenta  de  la 
Hacienda  Nacional. 

XIX.  En  el  término  de  Utrera,  en  la  provincia 
de  Sevilla,  y  en  el  sitio  llamado  Valcargado  se 
encuentra  un  pozo  de  sal  buena  y  abundante,  en 
el  cual  hay  establecida  por  cuenta  de  la  nación 
una  fábrica  de  sal  que  algunos  años  ha  elaborado  ^ 
hasta  9,000  fanegas  de  este  producto.  En  el  par- 
tido de  Ecija  existen  las  salinas  de  Satorre,  Bal- 
baseda  y  Borreguero  ,  que  dan  un  producto  de 
unas  9,000  fanegas  anuales.  En  el  partido  de 
Osuna  hay  las  salinas  de  Rejanoi,y  Navazo,  y  va- 
rios arroyos  y  pozos  salados,  d.stinguiéndose  en- 
tre ellos  las  lagunas  de  la  Ballestera  y  del  Cos- 
que, la  de  Calderón  y  la  Calderona.  La  Balles- 
tera, situada  á  Va  legua  N.  de  Osuna,  y  V,  de 
la  Lentejuela,  es  circular  y  de  500  varas  de  diá- 
metro; se  cuaja  en  el  verano ,  y  esta  sal  no  se 
beneficia.  La  del  Coste  dista  3  leguas  S.  E.  de 
Osuna,  inmediata  al  pueblo  de  Martin  de  la  Jara, 
de  400  varas  de  largo  y  200  de  ancho ;  tiene  fá- 
brica para  beneficiar  la  sal.  La  de  Calderón  á  2 
leguas  de  Osuna  tiene  de  circunferencia  algo  mas 
de  1  legua,  y  cuaja  pocas  veces  por  causa  de  u»o 
de  los  arroyos  safados  que  le  entra ;  junto  á  esta 
se  halla  la  Calderona  de  300  varas  de  largo  y  200 
de  ancho. 

XX.  A  corta  distancia  del  puerto  de  los  Alfa- 
ques, en  la  provincia  de  Tarragona,  se  encuen- 
tran las  salinas  de  agua  de  mar  que  hoy  se  admi- 
nistran por  cuenta  de  la  Nación,  siendo  considerad- 
ble  su  producto;  de  ellas  se  extraen  lodos  los  años 
cargamentos  para  proveer  varias  poblaciones  de 
Cataluña.  Los  vecinos  de  Tortosa,  sin  embargo 
que  hoy  se  ha  dejado  perder  en  el  uso,  tienen  pri- 
vilegio para  usar  libremente  los  desperdicios  de 
estas  salinas  para  el  consumo  doméstico. 

XXI.  Las  salinas  de  Arcos  de  la  Safina ,  en  fa 
provincia  de  Teruel ,  proceden  de  una  fuente  sa- 
lada que  se  halla  situada  á  1/4  de  legua  al  S. 
déla  población,  al  pié  de  una  pequeña  colina. 
Esta  agua  se  extrae  por  medio  de  noria  á  fin  de 
conservarla  en  los  estanques  para  el  invierno,  y 
depositada  en  el  verano  en  diferentes  charcos,  se 
deja  evaporar  al  sol  y  ofrece  el  producto  de  9  á 
10,000  fanegas  castellanas  de  sal  todos  los  años. 
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El  mananlial  leiulrá  como  imas  cinco  pulgadas  de 
agua,  la  que  saliendo  por  medio  de  arcaduces 
tormaalcacr  hermosas  eslaláclicas  de  sal. 

En  es(a  provincia  liay  también  la  salina  de  Ojos 
Negros,  entre  el  S.  y  N.  a  media  hora  del  pueblo 
del  mismo  nombre  ,  que  produce  unas  4,000  fa- 
negas anuales ;  la  salina  de  Armillas  en  la  que  se 
l'abricanel  mismo  número  de  fanegas  que  en  la  de 
Ojos  Negros ;  y  la  salina  situada  en  el  valle  de 
Valtablado,  de  donde  toma  el  nombre  la  fábrica 
que  se  halla  á  3  horas  del  pueblo  de  Frías,  con- 
finante con  Castilla  la  Nueva,  v  que  produce 
anualmente  de  2  á  3,000  fanegas. " 

XXII.  En  VillaiTubia  de  Santiago,  en  la  provin- 
cia de  Toledo,  hay  excelentes  depósitos  salíferos, 
y  es  sensible  que  esté  cerrada  la  salina  que  exis- 
tia hace  bastantes  años  en  la  inmediación  de  di- 
cha villa. 

XXIII.  Las  Salinas  de  Manuel,  lugar  de  la  pro- 
vincia de  Valencia,  principiaron  á  beneficiarse  en 
tiempo  del  rey  D.  Carlos  llí,  y  producen  de  <2  á 
13.000  fanegas  de  sal  anualmente. 

XXIY.  En  la  provincia  de  Zaragoza,  a  media  le- 
gua de  distancia  del  pueblo  Torres  de  Berrellen  é 
izquierda  del  rio  Ebro  se  encuentra  una  salina  de 
piedra,  de  la  que  se  extraía  sal  en  abundancia 
para  el  alfolí  de  Zaragoza;  pero  en  el  día  se  halla 
inutilizada  por  las  avenidas  de  un  barranco , 
que  ha  derribado  muchas  de  las  columnas  de  los 
caños.  Sin  embargo,  hay  todavía  administrador 
y  dependientes  de  la  Hacienda  para  impedir  la 
extracción  fraudulenta. 

En  la  misma  provincia  se  explota  la  abun- 
dantísima mina  de  sal  gema  de  Remolinos  en  cu- 
yo interior  se  observan  raros  y  hermosos  capri- 
chos de  la  naturaleza,  formados  de  la  misma  sal 
de  trasparente  y  pulida  cristalización.  De  la  mis- 
ma especie  son  la  cordillera  de  cerros  que  desde 
las  inmediaciones  de  Zaragoza  se  prolongan  por 
la  margen  izquierda  del  Ebro  con  el  nonbre  de 
Castellar.  No  son  menos  numerosos  en  Aragón 
los  depósitos  de  agua  salada  que  por  medio  de 
la  evaporación  dan  sal,  y  se  encuentran  en  Fuen- 
te Garcia  (Albarracin)  en  Arcos  en  los  confines 
de  Valencia.  La  salina  que  existe  en  el  monte  de 
la  villa  de  Sástago,  llamada  comunmente  de  Bu- 
iaraloz,  produce  mucha  sal  muy  blanca  y  regu- 
lar, y  de  ella  se  surten  los  principales  pueblos  de 
Aragón. 

XXV.  El  producto  principal  de  la  isla  de  Ibiza 
son  sus  ricas  salinas,  cuya  sal  es  la  mas  estimada 
en  el  norte  de  Europa.  La  primera  operación  de 
producirla  se  hace  en  13  balsas,  desde  donde  se 
lleva  á  tres  cargadores  :  el  t.°  llamado  el  Rojo; 
el  2."  de  Levante,  que  es  donde  está  la  blanca,  y 
el  3.<*  el  de  Poniente  ó  Cueva  Larga.  La  cosecha 
se  hace  por  agosto,  y  da  un  ano  con  otro,  cuan- 
do es  buena,  de  20  á  23,000  modínes  de  á  24  pe- 
sos fuertes.  Los  naturales  la  extraen  y  llevan  á 
los  cargadores  pagándoles  el  Estado  un  precio 
fijo  por  modín,  solamente  de  aquella  que  se  ha- 
lla en  el  montón,  cuando  acuden  los  buques  ex- 
tranjeros á  cargarla  ,  j  además  percibe  cada  fa- 
milia dos  fanegas  al  aoo  ó  lo  que  necesita  para 
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su  gasto.  La  sal  roja  es  la  mas  eslimada  de  los 
del  Norte  y  de  los  Genoveses,  y  la  blanca  es  pre- 
ferida de  los  demás  del  Levante;  pero  el  color  no 
es  masque  un  mero  accidente  de  la  tierra  en  que 
se  cria.  Un  año  con  otro  llegan  á  la  isla  unos  100 
buqués  con  el  objeto  de  cargar  de  este  articulo. 
— Las  salinas  de  S.  Luis  en  la  isla  de  Formentera 
forman  una  laguna  muy  grande,  de  la  cual  pue- 
de obtenerse  mucha  cantidad  de  sal. — También 
debemos  hacer  mención  de  las  salinas  de  la  villa 
de  Santaguy  en  el  partido  Manacor  en  la  isla  de 
Mallorca. 

XXVI.  Las  salinas  de  la  isla  de  Lanzarole,  en 
la  provincia  de  Cananas,  se  hallan  situadas  al 
pié  de  los  riscos  de  Támara,  toman  las  aguas  del 
rio  ó  bahía  de  Graciosa,  y  producen  anualmente 
de  ü  á  6,000  fanegas  de  sal,  cuya  cantidad  podria 
casi  aumentar  un  doble  si  estuviesen  mejor  ad- 
ministradas. 

Salinas  que  jwsec  d  Estado.  Provincias  y  ¡ufjarcs  en  que 
están  situadas.  Sal  que  cada  una  produce. 


Provincias. 


PtKBLOS 


ALBACETE.  . 


ALICANTE.  . 

ALMEMA.    . 
BARCELONA. 


BURGOS     .   .   . 

CÁDIZ 

CÓRDOBA.    .   . 


/Pinilia 

)  Villaverde 

■  I  Laguna  de  la  Higuera. 

'  Fuente  Albiila.  .     .     . 

I  La  Mala  y  Torrevieja.  . 

j  Villena 

Roquetas 

,    Cardona 

ÍPoza 
Allana 
Rosio 
Herrera  y  Buradon..  . 
tS.  Fernando.  .  .  . 
Sanlúcar  de  Barrameda. 
Heríales 


CUENCA. 


GRANADA. 


GU.VDALAJARA. 


HITESCA. 


JAÉN. 


LÉRIDA. 


Duermas  .... 
¡  Jarales 

Cuesta  Palomas.    .    . 

Mingianilla 

Monteagudo  .... 

Tragacele 

j Fuenlc  el  Manzano..  . 
I  Requena..     .  .     . 

'  Villagordo  de  Cabricl.  . 

ILoja 
La  Mala 
Hinojares  y  Bacor.  .     . 
^  Periago 

'imon 

La  Olmeda 

Medinaceli , 

Almaliá 

Saelices , 

)  Naval 

I  Peralta 

Hornos.    .  .     .     .     . 

S.  Benito,  S.  Carlos  y  Bru- 

juelo 

S.  José 

La  Orden.     .     .     •     .     , 

Peal  y  Porcel 

Barranco  Hondo.     .     .     . 

I  Gerri 

IVillanoYa 


Suma. 


F\:íeg\s. 

3,100 
1,200 

5,400 
66,900 

^,600 
92,400 
98,600 
65,000 
34,S00 

n,ooo 

3,600 
304,000 

"70,000 
1,000 

33,000 
6,50.) 
8,S00 

40,000 
6,000 
2,800 
2,000 
1,00» 
1,800 

n,500 

1S,6U0 
3,000 
1,200 

92,000 

8,200 

n.so» 

9,000 
ll.OOO 
1",000 

1,000 

24,000 
4,000 
2,500 
'7,000 
2,100 

22.000 
2,000 

1,199,400 
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MADRID. 

MURCIA. 


SANTANDER. 


SEVILLA. .  . 
TÁÍlRACfONA. 
TERUEL.   .  . 


VALENCIA. 
ZARAGOZA. 

MALLORCA. 
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Suma  anterior.  .  1.199,400 

ÍEspaitinas.    .    .     .     .     .  -n.sOO 

Beliiichon.     .               .     .  73,000 

Caraballana.       ....  13,100 

1  Calasparra 5,000 

I  Jumilla,  Rosa  y  Águilas.   .  8,000 

1  Molina. 3,200 

^Pinatar.  ......  186,000 

i  Sangonera.  •.     .     .     .     .  12,000 

[zacatín ■  .     :  2,000 

'  Socobos 800 

J  Cabezón . 

f  Treceno   ......  1,000 

Valcargado  (en  Utrera).   .  C,000 

Satorre  ,  Balbascda  y  Bor- 
reguero ( en  Ecija ). .     .  8,500 

Rejano  y  Navazo  (en  Osuna).  3,000 

Alfaques 

/Arcos 8,000 

»Arraillas. 5,000 

I  Ojos  negros..     .          .     .  3,500 

^Vaitablado 3,000 

Manuel 12,000 

fSástago .  10,000 

\  Remolinos 6i,000 

^Castellar.      .     .  .     . 

\  Ibiza  y  Formcntera.     .     .  280,500 

í  Santafiy 

Total:     ....  1.895,100 

Exlraccion  de  la  sal. 


Laboreo  de  la  sal  gema.  La  sal  gema  se  bene- 
ficia (le  dos  maneras  muy  diferentes  ,  y  ambas 
ofrecen  ventajas  según  la  posición  de  los  depósi- 
tos, su  riqueza  y  la  pureza  de  la  sal  que  contie- 
nen :  la  primera  consiste  en  extraer  la  sal  en  el, 
estado  sólido,  y  la  segunda  en  extraerla  en  el  es- 
lado  liquido.  En  el  primer  caso  se  abren  pozos  y 
galerías  como  para  el  laboreo  de  todas  las  sus- 
tancias minerales ;  en  el  segundo  se  hace  lle- 
gar agua  en  medio  de  las  masas  de  sal  para 
disolverla  y  sacarla  en  el  estado  de  disolución. 

El  primer  método  es  seguido  cuando  los  ban- 
cos de  sal  tienen  mucho  espesor  y  están  for- 
mados de  sal  muy  pura.  Lospedruzcos  extraídos 
de  la  mina  se  destribuyen  en  dos  clases  ,  con  lo 
cual  se  consigue  separar  las  parte  de  r>al  suli- 
enlcmente  blanca  para  poder  ¡ser  entregada  in- 
mediataracnle  al  comercio,  y  las  parle  de  sal  co- 
lorada que  es  necesario  previamente  refinar.  Se 
disuelve  esta  sal  impura  en  el  agua,  de  manera 
que  se  obtenga  una  disolución  concentrada  en 
frió,  y  se  hace  en  seguida  cristalizar  por  los  mis- 
mos procedimientos  que  las  aguas  concentradas 
en  los  edificios  de  graduación  ;  empléanse  para 
hacer  estas  disoluciones  aguas  saladas  que  se  en- 
cuentran siempre  en  las  minas  de  sal  gema  ó  en 
sus  inmediaciones.  Tal  es  el  sistema  seguido  en 
Norlhwich,  en  Dieuze,  en  Cardona,  cnWieliczka, 
en  Bochnia  y  generalmente  para  el  laboreo  de 
los  depósitos  que  se  encuentran  en  las  condicio- 
nes indicadas  mas  arriba. 

En  el  caso  contrario  se  recurre  al  método  de  la 
disolución.  Esle  método  comprende  también  dos 
procedimientos  diferentes:  el  primero  consiste  en 
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abiir  un  pozo  hasta  que  se  encuentre  la  sal  gema, 
y  en  seguida  practicar  en  el  banco  varias  ga- 
lerías ó  cuartos  de  ilisolucion ,  en  cada  una  de 
las  cuales  se  hace  llegar  agua  dulce,  que  no 
tarda  en  cargarse  de  sal,  y  cuando  eslá  bien 
saturada ,  se  la  hace  salir  otra  vez  afuera  y  se  la 
trata  como  la  de  los  pozos  y  manantiales  salados. 
El  segundo  procedimiento ,  que  es  mucho  mas 
sencillo,  solo  exige  para  todos  los  trabajos  pre- 
paratorios un  simple  agugero  de  sonda  abierto 
hasta  que  se  encuentre  el  criadero  salífero  y  en 
el  cual  se  introduce  una  bomba.  Cuando  se  ha- 
ce descender  agua  en  el  espacio  anular  com- 
prendido entre  las  paredes  del  agujero  y  los 
tubos  de  ascención  de  la  bomba,  esta  agua  se  car- 
ga de  sal,  y  como  al  salarse  se  vuelve  mas  pe- 
sada, no  tarda  en  descender  al  fondo  del  aguje- 
ro, en  donde  se  encuentra  naturalmente  la  de  to- 
da la  columna  que  es  la  mas  concentrada;  el 
agua  encuentra  allí  el  émbolo  de  la  bomba  que  la 
sube  afuera  en  donde  se  la  evapora  según  los  pro- 
cedimientos ordinarios.  Casi  nunca  es  necesario 
conducir  al  agujero  agua  del  exterior,  porque  el 
agujero  de  sonda  atraviesa  casi  siempre  capas  de 
agua  superiores  á  los  bancos  de  sal  que  la  sumi- 
nistran abundantemente.  En  todos  los  casos ,  el 
grado  de  salobrez  de  las  aguas  es  siempre  muy 
débil  en  el  origen  del  laboreo,  porque  las  aguas 
dulces  no  pueden  entonces  reiporrer  sino  una  cor- 
ta extensión  de  superficies'éaladas ;  pero  muy 
pronto  los  vacíos  se  ensanchan  por  la  extracción 
de  la  sal  disuella,  las  superficies  adquieren  ma- 
yor desarrollo,  y  la  bomba  solo  sube  agua  satu- 
rada. 

Laboreo  de  los  pozos  y  manantiales  de  agua 
salada.  Consiste  en  tres  operaciones:  i."  la  con- 
centración de  las  aguas  por  la  evaporación  ex- 
pontánea  al  aire  libre ;  2."  la  purificación  de  es- 
las  aguas  para  despojarlas  de  las  materias  ex- 
trañas ;  3.*  su  evaporación  en  calderas  para  ha- 
cerlas posar  la  sal  que  contienen. 

Los  aparatos  de  concentración,  llamados  edifi- 
cios de  graduación,  son  cobertizos  abiertos  á  to- 
dos los  vientos,  bastante  estrechos,  pero  de  mucha 
longitud,  en  donde  están  dispuestas  dos  paredes 
paralelas  de  fogoles  de  espino,  sobre  las  ramas 
de  los  cuales  se  deja  caer  agua  salada  gota  á 
gota.  Esta  agua  es  elevada  á  la  parte  superior 
de  los  edificios  de  graduación  por  medio  de  bom- 
bas, y  recogida  en  dos  depósitos  longitudinales, 
que  la  distribuyen  por  pequeños  orificios  en  toda 
la  longitud  de  las  paredes,  en  donde  se  divide  en 
capas  sumamente  delgadas,  corre  de  una  rama 
á  otra  y  se  encuentra,  durante  todo  su  tránsito 
de  arriba  á  bajo,  en  contacto  con  el  aire  que  cir- 
cula por  enlre  los  logóles.  Al  llegar  á  la  parte 
inferior,  cae  en  un  depósito  tan  largo  y  tan  ancho 
como  el  edificio  de  graduación  ,  encima  del  cual 
están  amontonadas  las  paredes  de  fogoles.  Estos 
están  siempre  alineados  en  una  dirección  normal 
á  la  que  sigue  habilualmenle  el  viento,  en  el  in- 
terior de  la  localidad ;  los  fogoles  deben  estar 
dispuestos  por  capas  inclinadas  de  dentro  á  fue- 
ra, ú  fin  de  que  el  agua  sea  siempre  conducida 
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.ti  fixlerior.  ia  sección  de  cada  pared  présenla 
un  trapecio,  cuya  anchura  es  de  unos  tres  metros 
por  arriba,  y  de  cuatro  metros  por  abajo,  sobre 
una  altura  de  doce  metros;  su  longitud  varia  de 
200  á  iOO  metros,  según  el  grado  de  concentra- 
ción á  que  se  quieren  conducir  las  aguas  por  la 
graduación.  Esta  longitud  está  ordinariamente  di- 
vidida en  dos  ó  en  muchas  secciones :  la  primera 
recibe  las  aguas  del  manantial ;  la  segunda  las 
que  han  pasado  ya  por  la  primera,  y  así  consecu- 
tivamente. Bombas  colocadas  en  los  intervalos 
sirven  para  elevar  el  agua  de  los  depósitos  infe- 
riores y  llevarla  á  los  encañados  que  en  seguida 
la  inclinan  sobre  los  fogotes  del  edificio.  Las  ci- 
fras siguientes  harán  comprender  mejor  el  curso 
de  la  operación  que  todo  lo  que  pudiese  decirse, 
pues  son  los  resultados  de  experimentos  hechos 
en  la  importante  salina  de  Sooden ,  cerca  de 
Allendorf  ( Hesse ) ;  el  contenido  del  agua  salada, 
<\üe,  al  salir  del  pozo,  es  de  4  por  ÍOO,  se  encuen- 
tra, después  de  haber  pasado  por 

el  1."  edificio  de  graduación  ,  de  8,42  p.  loo. 

2."       —                 —  7,31 

a.»       —                 —  9,78 

4.°       —                 —  12,98 

S."       —                 —  n,02 

6.°       —                 —  22,00 

Por  término  medio,  se  pueden  hacer  pasar  con 
ventaja  las  aguas  por  los  edificios  de  graduación 
durante  doscientos  dias  por  ano,  y  se  estima  que 
cada  metro  cuadrado  de  la  superficie  de  las  pa- 
redes de  fogotes  puede  anualmente  vaporizar  diez 
metros  cúbicos  de  agua,  de  la  cual  una  décima 
parte  poco  mas  ó  menos  se  encuentra  arrastrada 
por  la  dispersión  ocasionada  por  los  vientos,  lo 
<iue  constituye  una  pérdida  proporcional  sobre  la 
sal. 

Se  forman  siempre  con  el  tiempo  sobre  los  fogo- 
les  depósitos  de  sales  extrañas,  por  ejemplo,  car- 
bonatos  de  cal  y  de  hierro,  lo  que  hace  indispensa- 
l)le  cambiarlos  después  de  un  tiempo  mas  ó  menos 
largo,  según  la  mayor  ó  menor  pureza  del  agua. 

El  grado  de  concentración  de  las  aguas  que  se 
busca  obtener  en  los  edificios  de  concentración 
varia  según  las  localidades,  y  depende  de  la  ca- 
resliade  combustible;  pero  nunca  desciende  bajo 
de  una  salobrez  correspondiente  á  U  por  lOO. 
Cuando  se  ha  obtenido  el  grado  de  concentración 
determinado  por  las  circunstancias ,  se  conduce 
el  agua  á  una  caldera  muy  ancha  y  muy  larga, 
pero  poco  profunda,  en  donde  se  la  purifica  por 
medio  de  una  operación  que  consiste  en  someter 
el  aguaconcenlradaáunaviva ebullición.  Se  for- 
ma primero  una  espuma  que  procede  de  las  ma- 
terias orgánicas  coaguladas  por  la  ebullición;  en 
seguida  al  cabo  de  cierto  tiempo ,  cuando  el  agua 
se  ha  concentrado  auo  mas  por  la  evapora- 
ción ,  se  forma  un  abundante  poso  de  sulfato  do- 
ble de  cal  y  de  sosa.  Se  continúa  calentando  las 
calderas  sin  interrupción  hasta  que  el  agua  que 
contienen  esté  completamente  saturada,  lo  que  se 
verifica  al  cabo  de  15  á  20  horas  y  se  anuncia 
por  posos  de  sal  que  se  ven  formar  en  las  paredes 
19 
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de  la  caldera.  Se  añade  enlouces  nueva  agua  pro- 
cedente de  los  edificios  de  graduación  hasta  que 
el  nivel  esté  al  punto  en  donde  estaba  al  principio 
de  la  operación  ;  y  después  se  reiteran  por  se- 
gunda y  tercera  vez  las  operaciones  que  aca- 
bamos de  exponer,  hasta  que  finalmente  la  cal- 
dera está  llena  de  agua  buena  para  salinar. 

Entonces  se  hace  pasar  esta  agua,  purificada 
de  materias  extrañas ,  pero  saturada  de  sal ,  á 
otra  caldera,  y  se  procede  Alsalinaje  empezando 
otra  vez  la  evaporación,  que,  según  si  se  ha  ope- 
rado lentamente  ó  con  rapidez,  da  sal  cristaliza- 
da en  gruesos  ó  en  pequeños  cristales  mas  ó  me- 
nos finos ,  de  suerte  que  bajo  este  respecto  se 
puede  siempre  satisfacer  á  las  exigencias  de  los 
consumidores.  En  todos  los  casos  se  separa  toda- 
vía una  poca  de  espuma  que  se  forma,  en  seguida 
se  recoge  la  sal  por  medio  de  una  gran  espumade- 
ra dispuesta  para  este  uso ,  y  se  echa  en  cestos 
colocados  encima  de  las  calderas,  en  donde  se  es- 
curre, y  después  se  trasporta  á  una  estufa  de  aire 
caliente  para  que  concluya  de  secarse.  El  salinajo 
no  se  prolonga  nunca  hasta  la  completa  evapora- 
ción del  agua  de  las  calderas,  porque  las  últimas 
porciones,  que  son  siempre  impuras,  darían  pro- 
ductos demasiado  cargados  de  cloruros  de  mag- 
nesio y  de  sodio  y  de  sulfatos  de  magnesia,  sales 
que  no  se  pueden  hacer  posar  por  medio  de  las 
primeras  operaciones  y  que  quedan  por  consi- 
guiente en  las  aguas  madres  ,  que  por  esta  razón 
se  deben  poner  á  parte. 

En  los  países  donde  la  temperatura  del  aire  es 
muy  elevada  en  verano,  se  sustituye  ordinaria- 
mente, en  esta  estación,  la  evaporación  expon- 
lánea  al  aire  á  la  evaporación  por  el  fuego.  Pa- 
ra esto  se  emplea  un  edificio  de  graduación  dis- 
puesto de  una  manera  particular ,  y  por  medio 
del  cual  se  obtiene  directamente  sal  cristalizada. 
Este  edificio  tiene  90  metros  de  longitud  ,  y  en 
lugar  de  las  paredes  de  fogotes  tiene  un  crecido 
número  de  cuerdas  tendidas  verticalmente  á  lo 
largo  de  las  cuales  se  hace  descender  el  agua 
como  en  los  fogotes  de  los  edificios  de  gradua- 
ción ordinarios.  En  la  coronilla  del  aparato  están 
dispuestos  encañados  de  13  centímetros  de  an- 
chura, espaciados  entre  sí  de  13  á  20  centíme- 
tros ,  cuyas  funciones  consisten  en  conducir  el 
agua  á  las  cuerdas ,  pasando  éstas  por  unos  agu- 
jeros abiertos  en  la  pared  inferiora  los  enca- 
ñados y  por  los  cuales  les  llega  el  agua.  Como  es 
necesario  que  el  viento  no  empuje  estas  cuerdas 
en  ninguna  dirección,  están  afirmadas  en  el  suelo 
del  edificio  por  medio  de  vigas  dispuestas  al  efec- 
to. El  edificio  se  compone  de  veinte  y  cuatro  sus- 
tentáculos en  el  intervalo  de  los  cuales  se  encuen- 
tran doce  encañados  y  cada  uno  de  éstos  lleva 
veinte  y  tres  cuerdas,  lo  que  hace  cuarenta  ^  seis 
veces  la  longitud  de  la  cuerda  por  cada  encanado; 
cada  cuerda  tiene  8",  1 4  de  longitud,  de  lo  que  re- 
sulla que  se  necesitan  casi  1 00,000  metros  de  cuer- 
da para  guarnecer  el  edificio.  El  agua  se  sube, 
por  medio  de  una  máquina  cualquiera ,  aun  en- 
cañado principal  que  domina  en  toda  la  longitud 
del  edificio,  y  que  la  distribuye  á  otros  conductos 
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-que  se  ene  lien  Irán  entre  cada  suslenláculo  y  de 
donde  pasa  á  los  encanados  que  sostienen  y  ali- 
mentan las  cuerdas, 

£1  agua  saturada  es  conducida  hirviendo  al 
aparato ,  y  se  la  hace  pasar  muchas  veces  por  las 
cuerdas ,  las  cuales  no  tardan  en  cubrirse  de  una 
capa  de  sal  cristalizada  que  va  aumentándose  pro- 
gresivamente; cuando  esta  capa  tiene  un  espesor 
tal  que  las  cuerdas  presentan  un  diámetro  de  6 
centímetros,  se  las  descarga  rompiendo  la  sal,  la 
que  cae  al  suelo  del  edificio. 

Este  procedimiento  es  ventajoso  porque  da  una 
sal  muy  pura  y  porque  el  salinaje  de  una  cochu- 
ra ,  que  durarla  cinco  ó  seis  dias  por  el  procedi- 
miento ordinario  j  se  hace  por  este  método  en  20 
horas  á  lo  mas. 

La  sal  obtenida  de  los  pozos  y  manantiales  de 
agua  salada  es  siempre  blanca ,  y  bastante  pu- 
ra para  ser  entregada  inmediatamente  al  con- 
sumo, sin  que  haya  necesidad  de  purificarla,  co- 
mo la  sal  marina. 

Laboreo  de  los  lagos  de  ama  salada.  La  ex- 
tracción de  la  sal  de  agua  del  mar  consiste  en  re- 
coger, en  el  momento  del  flujo,  cierta  cantidad 
de  esta  agua  en  balsas  construidas  á  propó- 
sito en  la  playa  ,  llamadas  Lagos  salados,  y  ha- 
cerla evaporar  por  la  acción  combinada  de  los 
layos  del  sol  y  de  las  corrientes  de  aire.  Esta 
operación  en  teoría  es  bastante  sencilla ,  pero 
desgraciadamente  solo  puede  ponerse  en  práctica 
en  los  países  en  donde  el  clima  es  cálido  y  las 
lluvias  son  poco  abundantes.  Además,  está  some- 
tida á  muchas  condiciones  de  localidad  á  las  cua- 
les con  frecuencia  es  difícil  de  satisfacer ,  siendo 
la  mas  importante  encontrar  un  terreno  compacto, 
de  una  extensión  considerable ,  situado  un  poco 
mas  bajo  que  el  nivel  del  flujo  del  mar,  y  cuyo 
íuelo  pueda  fácilmente  hacerse  impermeable. 

Generalmente  los  lagos  salados  se  componen  de 
un  gran  depósito  en  el  que  se  introduce  el  agua 
durante  el  flujo  del  mar ,  y  de  una  serie  de  con- 
ductos de  evaporación  que  se  enroscan  muchas 
veces  sobre  sí  mismos.  El  depósito  principal  de- 
be ser  bastante  grande  para  alimentar  los  con- 
ductos de  evaporación  durante  el  tiempo  que 
trascurre  entre  dos  mareas;  ordinariamente  se  le 
da  de0°,60  áa»  de  profundidad.  El  agua  es  in- 
troducida en  el  deposito  por  medio  de  una  para- 
dera luego  qwe  el  mar  empieza  á  bajar  ,  posa  las 
materias  extrañas  que  tenia  en  suspensión  y  em- 
pieza á  calentarse,  y  su  salida  se  regula  por  me- 
dio de  una  compuerta.  El  agua  pasa  primero 
á  una  serie  de  balsitas  de  0"',25  á  0'°,30  de 
profundidad,  las  cuales  recorre  sucesivamente  y 
en  las  que  adquiere  un  primer  grado  de  concen- 
tración ;  después  corre  por  una  larga  reguera, 
dispuesta  en  círculo  al  rededor  del  lago;  en  se- 
guida se  dirige  á  una  segunda  serie  de  balsitas 
análogas  á  las  primeras,  y  finalmente  á  una  úl- 
tima balsa ,  que  la  distribuye,  por  medio  de  re- 
gueritas  abiertas  en  el  suelo  con  una  estaca  pun- 
tiaguda, en  eras  en  las  cuales  se  posa  la  sal.  Es- 
ta disposición  tiene  por  objeto  acelerar  la  evapo- 
ración expontánea  dfii  agua,  por  una  parte  exten. 
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diéndolaen  una  gran  superficie,  y  por  otra  man- 
teniéndola siempre  en  movimiento,  lo  cual  obliga 
á  las  superficies  de  evaporación  á  renovarse  cons- 
tantemente. Cuando  los  rayos  del  sol  son  bastan- 
te calientes  y  bastante  activas  las  corrientes  de 
aire,  el  agua  llega  á  las  eras  en  estado  de  con- 
centración suficientemente  adelantada  para  que 
empjeze  al  momento  á  satinar,  esto  es ,  á  cu- 
brirse de  una  costra  que  se  recoge  en  seguida  ó 
que  se  rompe,  para  tomar  los  pedazos  del  fondo 
cuando  los  hay  reunidos  en  cantidad  suficiente  ; 
en  ambos  casos ,  la  sal  se  deposita  al  rededor 
de  las  eras  en  pequeños  montones ,  que  se  reú- 
nen después  en  montones  mas  considerables 
cuando  su  número  y  su  volumen  lo  permiten. 
La  sal  se  deja  entonces  abandonada  á  sí  mis- 
ma durante  cierto  espacio  de  tiempo,  para 
que  pueda  escurrirse  y  purificarse  de  las  sales 
delicuescentes  que  contiene.  Después  se  juntan 
todos  los  montones  de  que  hemos  hablado  en 
grandes  masas,  y  así  se  conservan  hasta  el  mo- 
mento de  la  venta.  Se  da  á  estas  masas  la  forma 
de  conos  truncados  terminados  en  una  bola,  y  se 
cubren  de  una  capa  de  arcilla ,  pira  precaver 
la  sal  contra  las  lluvias.  La  sal  así  colacada  sigue 
escurriéndose  y  va  purificándose  sucesivamente 
mas. 

Obtenida  de  esta  manera,  la  sal  se  presenta  en 
pequeños  cristales  de  un  color  gris  particular  á 
la  sal  común,  cuyo  color  es  debido  á  la  presen- 
cia de  un  poco  de  tierra  que  se  la  ha  adherido 
al  tocar  el  fondo  y  las  orillas  de  las  balsas  de  eva- 
poración. Este  color  solo  puede  quitársele  por 
medio  de  una  refinación  subsiguiente,  que  cons- 
tituye la  preparación  de  la  sal  blanca. 

Esta  refinación  se  hace  dedos  maneras  diferen- 
tes; en  algunas  localidades  se  contentan  con  hacer 
experimentar  una  simple  lavadura  á  la  sal  bruta, 
cuya  operación  consiste  en  agitar  la  sal  en  agua 
saturada  ya  de  la  misma  sustancia ;  de  esta  suer- 
te se  arrastra,  sin  pérdida  ninguna,  una  parte  de 
las  sales  de  magnesia  y  casi  todas  las  materias 
tenosas  que  quedan  en  suspensión  en  el  agua, 
la  cual  puede  servir  además  muchas  veces;  se 
escurre  en  seguida  la  sal  y  se  pone  á  secar  en 
estufas.  El  segundo  procedimiento  ,  que  si  bien 
mas  dispendioso  da  resultados  mucho  mas  sa- 
tisfactorios, es  el  que  se  emplea  en  la  prepara- 
ción de  la  sal  muy  blanca  y  muy  fina  que  sirve 
para  el  uso  de  la  mesa.  Comprende  cuatro  ope- 
raciones distintas :  la  primera  consiste  en  disol- 
ver la  sal  bruta  en  el  agua  común;  la  segunda 
en  precipitar  de  la  disolución ,  por  medio  de  la 
cal,  la  magnesia  que  contiene ;  la  tercera  en  fil- 
trar esta  disolución ,  y  la  cuarta ,  en  fin ,  en  ha- 
cerla evaporar  en  grandes  calderas  de  fondo  pla- 
no, calentadas  con  fuego  de  uUa.  La  filtración  se 
hace  en  vasos  cuyos  fondos  agujereados  están 
cubiertos  con  paja,  y  en  algunas  localidades  con 
las  esteras  en  las  cuales  se-  embala  el  azúcar 
bruto  de  las  colonias  de  América. 

En  algunas  salinas  háse  introducido  un  perfec- 
cionamiento que  no  podemos  menos  de  indicar 
aquí,  y  que  tiene  por  objeto,  al  mismo  tiempo  que 
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acelera  el  movimiento  del  agua  en  los  encañados 
de  la  salina,  apresurar  su  evaporación.  Este  per- 
feccionamiento consiste  en  dar  mas  inclinación  á 
ios  encañados  y  en  terminar  la  serie  de  éstos  por 
un  pozo  en  donde  cae  el  agua  y  de  donde  se 
vuelve  á  sacar  por  medio  de  una  rueda  de  tímpa- 
no, de  construcción  muy  sencilla ,  que  la  eleva  á 
una  altura  suficiente  para  que  pueda  ir  á  reunir- 
se, por  una  reguera  convenientemente  dispuesta, 
á  las  balsas  superiores  del  lago,  délas  cuales 
vuelve  á  descender  en  el  acto.  El  agua  se  en- 
cuentra asi  continuamente  en  movimiento,  la  su- 
perlicie  en  contacto  con  el  aire  se  renueva  sin 
cesar,  y  la  evaporación  se  aumenta  de  una  ma- 
nera enorme. 

En  algunas  localidades  se  beneficia  la  sal  ma- 
rina en  pequeño,  de  una  manera  del  todo  dife- 
rente de  la  que  acabamos  de  explicar  :  so  reco- 
ge, durante  el  reflujo  del  mar,  la  arena  de  la  pla- 
ya, desecada  por  la  evaporación ,  la  cual  contie- 
ne siempre  una  crecida  proporción  de  sal.  Esta 
arena  se  pone  en  cajas  de  madera,  cuyo  fondo 
agugereado  está  cubierto  de  paja ,  y  después  se 
vierte  encima,  muchas  veces  consecutivas,  una 
misma  cantidad  de  agua ,  que  arrastra  toda  la 
sal  que  la  arena  contiene,  y  en  seguida  se  hace 
evaporar  esta  agua  por  medio  del  fuego. 

En  los  países  frios  en  donde ,  como  hemos  di- 
cho, el  método  de  los  lagos  salados  no  puede  ser 
empleado,  se  aprovecha  de  la  propiedad  que  tiene 
el  agua  salada  de  no  helarse  sino  á  una  tempera- 
tura mucho  mas  inferior  de  la  que  basta  para  so- 
lidificar el  agua  pura.  Se  recoge  pues  el  agua  de 
mar  en  balsas,  y  se  deja  expuesta  a  la  helada.  Esta 
agua  se  separa  entonces  en  dos  partes:  el  agua 
pura,  que  se  hiela,  y  el  agua  salada,  que  perma- 
nece liquida.  Se  sacan  los  pedazos  de  hielo,  y  se 
deja  formar  otra  capa  de  hielo ,  que  se  separa 
también ,  y  siguiendo  así  esta  operación  se  ob- 
tiene un  liauido  muy  concentrado  que  se  hace 
evaporar  al  fuego. 

La  sal  no  es  el  único  producto  del  laboreo  de  tas 
salinas;  desde  algunos  años  se  sacan  délas  aguas 
madres  que  quedan  en  los  lagos  salados,  después 
de  la  cristalización  de  la  sal  marina,  sales  de  po- 
tasa que  tienen  un  crecido  valor  en  España  como 
en  Francia ,  en  donde,  como  es  sabido,  la  potasa 
es  bastante  rara.  Se  opera  del  modo  siguiente:  las 
aguas  madres  sacadas  de  las  balsas  de  cristaljza- 
Clon  se  depositan  en  otras  balsas  mas  pequeñas, 
situadas  en  una  parte  del  lago  destinado  á  esta 
fabricación ,  en  donde  se  dejan  abandonadas  á  si 
mismas  durante  el  resto  de  la  estación.  Como  el 
sol  y  el  aire  ejercen  necesariamente  sobre  ellas 
su  acción  vaporizadora ,  se  van  concentrando  de 
mas  en  mas  ,  y  dejan  posar  todas  las  sales  que 
contienen,  empezando  por  las  menos  solubles:  pri- 
mero es  la  sal  marina ,  de  la  que  no  se  hace  ca- 
so, porque  forma  en  el  fondo  de  las  balsas  un  sue- 
lo artificial  sobre  el  cual  van  á  depositarse  mas 
tarde  los  productos  que  se  quieren  recoger ;  des- 
pués sulfato  de  magnesia,  que  carece  de  impor- 
tancia comercial ,  pero  que  se  conserva  sin  em- 
bargo, puesto  que  debe  servir  en  la  cooliouacion 
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del  tratamiento ;  y  finalmente  un  sulfato  doble  de 
potasa  y  de  magnesia,  cuya  extracción  es  el  ob- 
jeto principal  de  la  operación.  Esta  sal  que,  di- 
suelta  en  el  agua  común,  cristaliza  en  crislale» 
magníficos,  esti  compuesta  de  ■' 

Acido  sulfúrico 39,71 

Potasa 23,30 

Agua.         . 26,7T 

Magnesia 10,2á 


100,00 

Vése  que  contiene  cuatro  veces  mas  potasa  que 
el  alumbre,  que  solo  contiene  9,94  por  100.  Esta 
sal  puede  en  seguida,  por  medio  de  reacciones 
sencillas  y  poco  costosas,  ser  trasformada  en  suW 
falo  de  potasa  y  en  carbonato  de  magnesia,  cu- 
yo precio  es  bastante  subido. 

Como  terminada  esta  tercera  precipitación,  las 
aguas  madres  no  se  encuentran  todavía  entera- 
mente agotadas,  se  procura  conservarlas  y  á  la 
fin  del  verano  se  las  restituye  el  sulfato  de  mag- 
nesia recogido  al  principio  de  la  operación , 
lo  que  da  lugar  á  una  reacción ,  produciéndose 
sulfato  de  sosa,  que  se  precipita  y  que  se  recoge^ 
y  cloruro  de  magnesio,  que  queda  en  disolución. 

Las  aguas  madres  que  quedan  después  de  la 
extracción  de  la  sal  de  las  aguas  de  pozos  y  de 
manantiales  salados  encierran  con  frecuencia  yo- 
duros y  bromuros  de  magnesio,  que  se  extraen 
para  las  necesidades  del  comercio ;  pero  lo  que 
las  da  sobre  todo  importancia  es  la  gran  pro- 
porción de  sulfato  de  magnesia  que  contienen. 
Cuando  se  las  abandona  á  sí  mismas  durante 
cierto  tiempo,  bajo  la  influencia  de  la  temperatu- 
ra del  invierno,  esta  sal  obra  sobre  el  cloruro  de 
sodio  del  cual  están  todavía  impregnadas,  y  da 
origen  á  sulfato  de  sosa  muy  puro,  que  se  vende 
como  el  que  se  extrae  de  las  aguas  madres  que  que- 
dan después  de  la  cristalización  de  la  sal  marina. 

Finalmente,  puede  también  obtenerse  la  sal 
blanca  calcinando  la  sal  que  ha  servido  en  las 
salazones,  dicha  sal  de  bacalao,  disolviéndola  en 
el  agua,  filtrándola,  haciéndola  evaporar  y  cris- 
talizar. Esta  sal  así  purificada  es  mas  blanca,  si 
los  líquidos  han  estado  en  contacto  con  cierta 
cantidad  de  carbón  animal  que  los  descolora. 

Propiedades  y  caracteres  de  la  sal. 

La  sal  ó  el  cloruro  de  sodio  puro  se  presenta 
comunmente  cristalizado  en  pequeños  cubos  blan- 
cos, inalterables  al  aire  y  que  admiten  agua  de 
interposición;  es  inodoro,  y  de  un  sabor  franco 
bien  conocido  de  lodo  el  mundo ;  expuesto  al  fue- 
go decrepita  fuertemente,  se  funde  en  seguida  á 
una  temperatura  sobre  el  calor  rojo ,  y  despide 
vapores  blancos  al  aire  sin  descomponerse  ;  es 
casi  tan  soluble  en  el  agua  fría  como  en  el  agua 
hirviendo.  Según  el  Sr.  Gay-Lussac,  \Q0  partes 
de  aguaá  -f-  U  disuelven  36  de  este  cloruro,  y 
la  misma  cantidad  de  agua  á  -{-  409,  punto  dé 
ebullición  de  la  solución  saturada,  disuelve  40  V, 
de  él.  Este  cloruro  está  formado  de :  cloro,  60,35; 
'sodio,  39,65;  total,  tOO,00. 
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Puesto  en  contacto  con  las  ascuas,  este  cloruro 
decrepita  y  chisporrotea  mas  ó  menos  fuertemen- 
te según  la  proporción  de  agua  interpuesta  entre 
sus  cristales  El  ácido  sulfúrico  concentrado  ver- 
tido sobre  este  cloruro,  lo  descompone  luego  pro 
duciendo  con  efervescencia  un  desprendimiento 
abundante  de  gas  bidroclórico,  que  se  exhala  en 
el  aire  bajo  forma  de  vapores  blancos,  picantes, 
muy  ácidos.  Su  sofucion  acuosa  no  experimenta 
ninguna  alteración  por  parte  de  las  soluciones  de 
los  carbonates  neutros,  de  la  del  cianuro  de  hier- 
ro y  de  potasio ,  nt  tampoco  de  las  de  ácido  hidro- 
sulfúrico  y  de  los  hidrosulfatos.  El  bi-cloruro  de 
platino  y  el  ácido  tartárico  no  forman  ningún  pre- 
cipitado en  su  solución  en  el  estado  de  pureza. 

Entre  el  vulgo  existe  una  preocupación  bastan- 
te rara,  relativamente  á  la  sal  blanca :  se  cree 
que  sala  menos  que  la  sal  gris.  Este  error ,  que 
conviene  desvanecer,  procede  sin  duda  de  qu  eesta 
última,  en  razón  de  las  sales  de  magnesia  que 
encierra,  tiene  un  sabor  amargo  que  se  hace  per- 
cibir mas  sensiblemente  en  las  disoluciones  que  el 
sabor  salado.  Haciendo  abstracción  de  este  sabor 
extraño,  la  sal  blanca,  tomada  bajo  el  mismo  pe- 
so y  en  el  mismo  estado  de  sequedad,  da  á  los 
manjares  un  sabor  franco  y  salado  mas  pronun- 
ciado que  la  sal  gris,  puesto  que  ésta  encierra 
materias  terreas  que  ocupan  el  lugar  de  una  can- 
tidad igual  de  sal  pura. 

La  sal  de  buena  calidad  debe  ser  muy  blanca 
y  bien  cristalizada,  no  ha  de  atraer  la  humedad 
ni  cubrirse  al  aire  seco  de  una  capa  pulverolen- 
ta,  y  debe  decrepitar  echada  sobre  las  ascuas. 

Falsificación  de  la  sal. 

En  el  comercio  la  sal  se  encuentra  siempre  mas 
ó  menos  impura,  ya  en  pequeños  cristales  more- 
nos, llamados  sal  gris  ó  de  cocina,  colorada  por 
arcilla,  hierro,  y  conteniendo  hidroclorato  de 
magnesia  que  la  hace  higrométrica;  ya,  bajo  el 
nombre  de  sal  blanca,  mucho  mas  pura,  blanca 
y  en  pequeños  granos,  por  haberse  perturbado  su 
cristalización. 

A  pesar  de  su  bajo  precio,  la  sal  común  es  el 
objeto  de  frecuentes  adulteraciones  ,  tanto  mas 
culpables  en  cuanto  sus  usos  económicos  expo- 
nen á  diversos  accidentes  á  las  personas  que 
emplean  esta  sal  falsificada.  Deber  es  de  las  au- 
toridades el  hacer  visitar  los  alfolies  y  las  tiendas 
donde  se  expende  la  sal,  mandar  que  se  practi- 
quen análisis  convenientes  de  esta  sustancia,  y 
disponer  que  se  examine  la  calidad  de  la  que 
usan  los  panaderos  y  los  saladores;  procurando, 
por  todos  los  medios  asequibles,  prevenir  la  me- 
nor defraudación  ó  sofisticacion.  Asimismo  in- 
cumbe á  las  autoridades  prohibir  pesar  la  sal  en 
balanzas  de  metal ,  en  particular  de  cobre,  por- 
que es  sabido  que  el  cobre  puede  comunicar  á 
la  sal  propiedades  nocivas  á  la  salud  y  aun  ve- 
nenosas. 

Los  autores  establecen:  1.^  que  la  sal  común 
puede,  sin  ser  falsificada,  pero  en  razón  del  agua 
ó  del  terreno  de  que  procede,  contener,  en  corta 
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canUd"ad,  sulfato  de  sosa,  sulfato  y  hidro-clorato' 
de  magnesia  ,  sulfato  y  hidroclorato  de  cal,  sul- 
fato de  alúmina,  vestigios  desales  metálicas, 
(plomo,  cobre,  hierro);  2."  que  las  sustancias 
que  en  general  se  emplean  para  sofisticarla  son; 
el  agua,  la  sal  común  de  las  salitrerías,  la  sal  co- 
mún de  las  sosas  de  varec ,  el  sulfato  de  sosa,  el 
yeso  y  otras  sustancias  terreas,  el  alumbre,  los  car- 
bonates de  sosa  y  de  cal ,  y  el  cloruro  de  potasio. 

1."  Agua.  Con  frecuencia,  antes  de  expender- 
la por  eí  comercio,  la  sal  se  humedece  á  fin  de  au- 
mentar su  peso,  pero  eí  solo  aspecto  basta  para 
conocer  si  la  sal  ha  sido  ó  no  mojada.  De  otra  par- 
te se  la  puede  desecar  sometiendo ,  por  ejemplo, 
too  gramos  de  la  sal  que  se  ensaya  reducida  á 
polvo  fino  á  la  acción  del  calor  en  una  evapora- 
dera  de  porcelana  colocada  en  un  barreño  ó  pu- 
chero que  contenga  agua  hirviendo.  Después  dé 
seca,  se  toma  nuevamente  el  peso  de  la  sal  para 
conocer  la  parte  que  se  puede  atribuir  al  agua, 
y,  según  el  Sr.  Chevallier ,  si  la  pérdida  de  peso 
excediese  de  8  ó  <0  por  100,  probablemente  la 
sal  habria  sido  mojada. 

Conviene  observar  que  la  sal  pierde  agua  du- 
rante el  trasporte  y  con  el  cambio  de  lugar,  por 
cuya  razón  es  muy  común  comprar  una  sal  en  la 
salina  misma  y  contener  de  10  á  M  por  100  de 
agua,  mientras  que  la  misma  sal  comprada  des- 
pués de  un  largo  trasporte  solo  contendrá,'6  ó  7 
por  100,  según  sea  la  duración  del  viaje  y  el 
sitio  en  donde  se  la  tenga  almacenada. 

Este  fraude  con  el  agua,  sin  embargo,  no  es 
muy  común,  puesto  que  se  ha  observado  que  Ka 
sal  que  se  vende  en  el  comercio  tiene  menos 
agua  que  la  que  se  guarda  almacenada  para 
abastecer  las  grandes  poblaciones. 

2."  Sal  común  de  las  salitrerías.  Es  sabido 
que  en  la  fabricación  del  salitre  los  operarios 
ocupados  en  esta  industria  mezclan  con  las  aguas 
ya  los  sulfatos  de  potasa,  ya  el  cloruro  de  pota- 
sio y  el  sulfato  de  sosa  á  la  vez ,  y  que  en  ambos 
casos  obtienen  una  mayor  ó  menor  cantidad  de 
sal  común  impura  ,  impropiamente  llamada  por 
algunos  sugetos  Sal  de  salitre.  Como  el  precio  de 
ésta  es  menor  que  el  de  la  sal  de  las  salinas,  de 
ahí  el  que  algunos  falsificadores  hayan  acudido 
á  ella  para  mezclarla  con  la  que  se  destina  á  ser- 
vir de  alimento  ;  y  según  que  dicha  sal  entra  en 
un  cuarto,  un  tercio  ó  por  mitad  con  la  de  las  sa- 
linas, la  mezcla  resultante  es  proporcionalmenle 
mas  barata  que  la  sal  pura. 

Mas  aun  cuando  esta  mezcla  no  sea  eminente- 
mente peligrosa,  no  por  esto  debe  sérmenos  cas- 
ligada  por  las  leyes,  pues  que,  aun  dejando  á 
parte  el  influjo  mas  ó  menos  pronunciado  que  pue- 
da ejercer  contra  la  salud  ,  siempre  sucede  que 
el  comerciante  que  hace  la  mezcla  sostiene  con 
ventaja  una  concurrencia  funesta  con  los  otros 
comerciantes  6  revendedores  de  buena  fé. 

En  Francia  el  examen  de  las  sales  recogidas  en 
las  salitrerías  ha  dado  á  Chevallier  resultados  muy 
diversos.  De  seis  muestras  que  examinó,  cuatro  no 
contenían  el  menor  vestigio  de  yodo,  las  otras 
dos  le  coutenian ,  la  una  solo  en  una  cantidad 
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iuapreciable ,  pero  la  otra  en  mucha  mayor  pro- 
porción. Eslas  sales  contienen,  por  término  medio, 
7  p.  0/0  de  agua ,  cuatro  de  sustancias  insolubies, 
cantidades  notables  de  sulfatos  solubles ,  una 
sustancia  inorgánica  soluble  en  el  éter,  vestigios 
de  magnesia ,  y  en  fin  un  poco  de  nitrato  de  po- 
tasa. Resulta  pues  de  estos  y  de  otros  muchos  en- 
sayos que  la  sal  de  las  salitrerías ,  sin  que  posi- 
tivamente sea  UQ  veneno ,  por  su  impureza  debe 
emplearse  eo  las  artes  y  nó  en  la  economía  do- 
méstica. 

Todavía  no  se  posee  un  medio  sencillo  para  co- 
nocer si  la  sal  común  del  comercio  está  ó  no  mez- 
clada con  la  sal  de  las  salitrerías.  Para  resolver 
la  duda,  seria  preciso  un  examen  detenido  á  fin 
de  reconocer  las  diferentes  sales  extrañas  que 
acompañan  á  la  sal  común  que  se  sospecha  está 
mezclada  con  la  de  las  salitrerías;  de  otra  parte 
deben  saberse  ya  las  sales  extrañas  que  en  corta 
cantidad  acompañan  á  la  sal  de  las  salinas,  lo 
que  se  delermma con  un  examen  previo;  y  en 
seguida  cotejando  las  cantidades  de  sales  extra- 
ñas respectivamente  encontradas  es  como  se  pue- 
de resolver  la  duda. 

A  fin  de  evitar  el  que  la  sal  de  las  salitrerías  se 
vendiese  para  los  usos  alimenticios,  distrayéndo- 
la de  los  que  solo  las  artes  pueden  hacer  de  ella 
en  la  preparación  de  la  sosa  artificial ,  de  los  clo- 
ruros, etc. ,  debería  disponerse  que  se  mezclase 
con  una  sustancia  negra ,  ó  bien  que  se  ensucia- 
se con  algunas  gotas  de  un  aceite  animal  que  en 
nada  perjudicaría  á  los  usos  artísticos  ,  pero  que 
pondría  coto  á  un  fraude  ruinoso  para  el  comercio 
y  nocivo  á  la  salud  pública. 

3.*  Sal  común  de  la  sosa  de  varec.  Barruel ,  en 
4828,  señaló  por  primera  vez  la  presencia  de 
los  yoduros  en  la  sal  común.  Preparando  ,  para 
la  lección  deOrfila,  el  ácido  cloridrico  observó 

3ue  al  añadir  el  ácido  sulfúrico  tenia  lugar  un 
eprendiraiento  de  vapores  de  un  color  de  vio- 
leta hermoso  ,  los  cuales  condensándose  deposi- 
taban yodo.  En  este  caso  Barruel  atribuyó  la  pre- 
sencia de  los  yoduros  á  que  la  sal  empleada  pro- 
cedía de  una  salina  en  que  se  habría  reunido  el 
agua  de  otra  fuente  que  llevaría  dichos  yoduros 
disuellos.  Mas  tarde  Serullas  atribuyó  la  presen- 
cía  de  los  yoduros  en  algunas  sales  á  que  se  ha- 
brían extraído  de  las  salinas  y  vendido  al  co- 
mercio demasiado  pronto. 

Como  en  Francia  la  sal  común  que  se  obtiene 
en  la  preparación  de  la  sosa  de  varec  está  libre 
de  todo  derecho,  sale  á  menor  precio  que  la  sal 
de  las  salinas,  y  de  ahí  el  que  se  emplee  para 
mezclarla  con  ésta  distrayéndola  del  uso  de  las 
vidrierías  que  comunmente  consumen  la  mayor 
parte  de  ella,  y  prescindiendo  de  la  que  se  desti- 
na á  la  extracción  del  yodo.  Pero  el  interés  gene- 
ral del  comercio  y  déla  salud  exigen  que  la  au- 
toridad lome  sus  medidas  á  fin  de  que  las  sales 
comunes  sacadas  de  la  sosa  de  varec ,  que  en  el 
reino  vecino  forma  un  ramo  importante  de  su  in- 
dustria ,  no  puedan  emplearse  para  sazonar  ali- 
mentos, sino  tan  solo  en  las  aplicaciones  artísticas. 
En  183-2,  entre  sesenta  y  siete  muestras  de  sal 
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recogidas  por  la  autoridad  en  otras  tantas  tiendas 
de  París ,  se  encontraron  veinte  y  dos  que  habían 
sido  mezcladas  con  sales  de  varec.  Habiéndose 
consultado  en  seguida  sobre  el  particular  con  al- 
gunos tenderos  resultó  que  la  mezcla  tenia  lugar 
con  1 0  á  20  de  sal  de  varec  refinada  por  30  á  90  de 
sal  de  las  salinas.  No  obstante  ,  un  adulterador 
confesó  que  empleaba  23  de  la  de  varec  y  73  de 
la  délas  salinas.  De  todos  modos,  siempre  la 
mezcla  contiene  un  poco  de  yoduro  de  potasio,  lo 
que  nunca  sucede  cuando  la  sal  procede  tan  solo 
de  las  salinas  ó  de  la  evaporación  del  agua  del 
mar.  La  acción  de  este  yoduro  es  de  las  mas  vio- 
lentas, pues  que  puede  dar  origen  á  irritaciones, 
vértigos ,  al  enflaquecimiento,  y  por  fin  al  maras- 
mo; resultando  de  ahí  la  absoluta  necesidad  de 
que  la  sal  mezclada  con  la  de  varec  no  pueda  por 
ningún  concepto  emplearse  como  condimento. 

Se  puede  conocer  sí  la  sal  de  cocina,  gris  á 
blanca ,  ha  sido  mezclada  con  la  de  varec  ordina- 
ria ó  con  la  llamada  refinada,  procediendo  asi: 
se  toma  un  polvo  de  sal  sospechosa,  se  introdu- 
ce en  un  tubo  cerrado  por  un  extremo ,  se  le 
echa  encima  un  poco  de  cola  de  almidón  y  al 
mismo  tiempo  una  mezcla  de  agua  ó  disolución 
de  cloro  y  ácido  cloridrico  en  partes  iguales  :  si 
hay  sal  de  varec  mezclada ,  cualquiera  que  sea  el 
estado  en  que  se  encuentre ,  aparece  un  color  ro- 
jo violáceo  ó  violeta  azul ,  según  que  sea  mas  ó 
menos  considerable  la  sal  de  varec  añadida ,  y 
según  que  ésta  al  mismo  tiempo  contenga  mas  ó 
menos  yoduro. 

Para  determinar  con  exactitud  la  proporción 
de  yodo  que  una  sal  contiene,  debe  seguirse  el 
procedimiento  aconsejado  por  Serullas.  Se  pul- 
veriza la  sal,  se  tritura  en  un  mortero  y  se  lava 
con  el  alcohol  de  39*,  que  disuelve  el  yoduro  de 
potasio  sobre  todo;  se  sigue  la  loción  con  el  alco- 
hol hasta  que  la  sal  ya  nada  contiene  de  yoduro, 
lo  que  se  conoce  porque  haciendo  el  ensayo  ar- 
riba indicado  no  aparece  la  menor  coloración; 
se  filtran  las  disoluciones  alcohólicas  y  se  tratan 
con  nitrato  de  plata  hasta  que  ya  nada  de  preci- 
pitado se  forma.  La  plata  del  nitrato  precipita 
todo  el  yodo  y  el  cloro  de  los  yoduros  y  cloruros 
que  estaban  disueltos.  El  precipitado  formado  se 
trata  en  seguida  con  un  exceso  de  amoniaco  que 
disuelve  el  cloruro  de  plata  y  deja  el  yoduro; 
éste  se  recoge  sobre  un  filtro,  se  lava,  se  seca 
y  se  pesa ;  su  peso ,  teniendo  presente  que  el  yo- 
duro de  plata  está  formado  de  i  00  partes  de  pla- 
ta y  432,53  de  yodo ,  nos  da  el  del  yodo  ,  y  por 
consiguiente  el  del  yoduro  alcalino  que  estaba 
mezclado  con  la  sal  examinada. 

La  sal  gris  que,  con  frecuencia,  en  Francia, 
algunos  años  atrás  se  mezclaba  con  la  de  va- 
rec ,  solo  lo  es  ahora  muy  raras  veces ,  tenien- 
do lugar  mas  comunmente  esta  falsificación  en  el 
dia  con  la  sal  blanca. 

4."  Sulfato  de  sosa.  Entre  las  falsificaciones 
que  la  codicia  de  los  adulteradores  en  algunos 
puntos  de  Francia  hace  experimentar  á  la  sal  de 
cocina,  debe  señalarse  la  mezcla  del  sulfato  de 
sosa  o  sal  de  Glaubero.  Este  fraude,  que  Ul  vez 
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présenla  menos  inconvenientes  respecto  á  la  sa- 
lud, los  tiene  mas  trascendentales  locante  á  laeso- 
noniia.  Como  la  sal  de  sosa  en  efecto  no  sala ,  el 
consumidor  por  lo  mismo  debe  emplear  una  ma- 
yor cantidad  de  la  sal  mezclada  para  lograr  el  ob- 
jeto que  se  propone ,  introduciendo  con  ella  en 
sus  alimentos  á  la  vez  cierta  cantidad  de  una  sus- 
tancia extraña  que  en  determinados  casos  puede 
ser  funesta  á  la  salud. 

Esta  nueva  falsiticacion ,  á  lo  que  parece,  so- 
lo tiene  lugar  de  unos  doce  años  á  esta  parte. 
Clievallier  fué  quien  la  dio  á  conocer  á  la  Aca- 
demia real  de  Medicina  de  Paris,  después  de  ha- 
berla visto  practicar  en  el  almacén  de  un  hom- 
bre que  comerciaba  con  sales.  Por  lo  mismo  di- 
cho fraude  es  menos  frecuente  que  los  que  hasta 
aquí  hemos  señalado,  sin  duda  porque  el  precio 
del  sulfato  de  sosa  es  algo  mas  subido  que  el  de 
las  sales  de  varec,  cuyas  sales  son  de  otra  parte 
mas  abundantes  en  el  comercio  y  sin  ningún 
misterio  se  emplean  en  Francia  para  este  fraude. 
Cuando  mezclada  con  sulfato  de  sosa,  la  sal 
común  ad((uiere  un  ligero  sabor  amargo  bien 
sensible  para  aquel  que  está  habituado  á  gustar 
sales,  pero  que  no  sabrían  distinguir  la  gene- 
ralidad de  los  consumidores.  Sin  embargo,  el  me- 
dio que  debe  seguirse  para  determinar  la  canti- 
dad de  sulfato  mezclado  con  la  sal  sospechosa 
consiste  en  disolver  en  agua  una  cantidad  dada 
de  sal  (too  gramos  por  ejemplo);  se  filtra  la  di- 
solución, se  lava  el  filtro ,  se  mezclan  las  aguas 
de  loción  con  la  disolución  ,  y  sobre  los  líquidos 
reunidos  se  va  echando  disolución  de  cloruro  de 
bario  hasta  que  cese  de  formarse  todo  precipita- 
do. Concluida  la  precipitación  ,  se  deja  todo  en 
reposo ,  se  decanta  el  liquido  claro  que  sobrena- 
da, se  lava  el  precipitado  con  agua  destilada, 
se  trata  luego  con  ácido  nítrico  debilitado  favore- 
ciendo con  el  calor  su  acción  disolvente ;  se  deja 
en  reposo,  se  decanta  el  liquido  que  se  ha  pues- 
to claro,  y  se  echa  el  precipitado  sobre  un  fil- 
tro; entonces  se  lava  todavía  otra  vez  con  agua 
destilada  hirviendo,  se  hace  secar  en  un  crisol 
tie  platino  el  precipitado  recogido  del  filtro  y  se 
pesa.  Con  el  peso  del  sulfato  de  barita  formado  se 
tiene  el  del  ácido  sulfúrico ,  y  por  consiguiente 
el  del  sulfato  de  sosa. 

Como  la  sal  común  del  comercio  contiene  una 
pequeña  cantidad  de  sulfatos  solubles ,  de  que  su 
disolución  sea  precipitada  por  el  cloruro  de  ba- 
rio ,  no  debe  concluirse  que  la  sal  está  mezclada 
con  sulfato  de  sosa.  Para  sacar  esta  conclusión, 
debe  examinarse  el  peso  del  precipitado  y  com- 
pararlo con  el  que  da  la  sal  común  no  adulterada. 
Resulta  entonces  de  diferentes  experimentos  que 
i 00  gramos  de  la  sal  pura  dan ,  término  medio,  i 
por  ciento  de  sulfato  soluble ,  al  paso  que  algunas 
sales  adulteradas  que  se  han  examinado  contíe- 
de  10  á  11  p,  0/0  de  él,  siendo  probable  de  con- 
siguiente que  dicho  exceso  ¿ea  debido  al  sulfato 
de  sosa  añadido.  Para  que  estos  datos  fuesen 
concluyentes  seria  bueno,  dice  Chevallicr,  que 
la  administración  mandase  analizar  las  sales  pro- 
cedentes de  las  varias  salinas,  á  fin  de  saber 
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cual  es  la  proporción  media  de  los  sulfatos  solu- 
bles que  naturalmente  contienen  las  variedades 
de  sal  que  circulan  por  el  comercio.  Estos  expe- 
rimentos hechos  y  repetidos  podrían  servir  de 
guía  á  los  expertos  llamados  en  diferentes  casos 
para  reconocer  la  pureza  de  este  articulo. 

Habiendo  demostrado  de  otra  parte  el  examen 
de  muchos  sulfatos  de  sosa  que  circulan  en  el 
comercio ,  que  contienen  vestigios  de  yodo,  in- 
teresaba saber  si  este  yodo  procedía  del  trata- 
miento con  el  ácido  sulfúrico  de  un  cloruro  de 
sodio  mezclado  con  la  sal  de  varec,  lo  que  era 
muy  probable,  ó  bien  de  una  mezcla  de  sal  co- 
mún sacada  de  las  sales  de  varec ,  como  lo  pa- 
rece indicar  el  gusto  salado  de  este  sulfato  y  su 
alcalinidad.  Se  trató  pues  con  el  ácido  sulfúrico 
en  las  debidas  proporciones  una  cantidad  dada 
de  sal  común  del  comercio  mezclada  con  un  yo- 
duro alcalino,  y  luego  se  examinó  el  sulfato  de 
sosa  que  resulto  de  esta  operación. 

Resulta  de  estos  experimentos  que  no  solo  la 
sal  común  está  alterada  con  el  sulfato  de  sosa, 
sino  que  ésteá  su  vez,  por  su  precio  algo  mas 
subido  que  el  de  la  sal  de  varec ,  como  ya  lo 
hemos  dicho ,  está  mezclado  con  cierta  cantidad 
de  dicha  sal.  Seria  útil  examinar  de  consiguiente 
si  el  sulfato  de  sosa  puede  ser  dañino  cuando  se 
emplea  como  alimento  ,  á  fin  de  señalar  á  la  au- 
toridad la  acción  de  estas  mezclas. 

8."  Yeso  y  otras  sustancias  terreas.  Hé  aquí 
otro  fraude  vergonzoso  que  tiene  lugar  en  Francia. 
Se  mezcla  la  sal  con  yeso  en  polvo ,  cuyo  yeso 
descaradamente  se  vende  en  Paris  bajo  el  nombre 
de  Polvo  para  mezclar  con  la  sal. 

De  veinte  y  cinco  muestras  de  sal  que  examinó 
Chevallier  cuatro  contenían  dicha  mezcla,  tres  de 
ellas  en  la  proporción  de  un  diez  por  ciento  y  la 
cuarta  en  mucha  mayor  cantidad. 

Si  la  sal  de  este  modo  adulterada  no  contiene 
una  gran  cantidad  de  yeso,  y  de  otra  parte  es 
húmeda  ,  no  es  tan  fácil  de  reconocer  el  fraude 
por  los  solos  caracteres  físicos;  obsérvase  sin  em- 
bargo á  veces  que  tiene  un  aspecto  blanquecino, 
y  que  se  presenta  como  cubierta  de  una  materia 
pulverulenta. 

Pero  el  medio  seguro  para  salir  de  dudas  con- 
siste en  tratar  100  partes  de  sal  con  agua  desti- 
lada fria,tque  disuelve  la  sal  dejando  el  sulfato  de 
cal  por  insoluble ;  se  decanta  la  disolución  ,  se 
echa  el  precipitado  sobre  un  filtro,  se  lava  con 
agua  fría  el  residuo  que  contiene  el  sulfato  de  cal; 
se  nota  luego  cual  es  la  diferencia  entre  el  peso 
del  residuo  dejado  por  la  sal  falsificada,  y  se 
compara  con  el  que  se  obtiene  de  otra  sal  que 
conste  que  no  estaba  adulterada. 

De  los  ensayos  hechos  sobre  diez  muestras  de 
sal  recogidas  en  diferentes  tiendas  de  Paris,  en 
1831 ,  resulta  que,  por  término  medio,  contienen 
1,40  de  materias  insolubles  por  98,60  entre  sal 
soluble  y  agua. 

Este  mismo  procedimiento  para  descubrir  el  ye- 
so puede  servir  para  reconocer  toda  suerte  de 
cuerpos  insolubles  que  se  hubiesen  mezclado, 
con  la  sal,  por  ejemplo,  el  asperón,  la  arcilla 
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blanca,  la  arenilla,  e\,c.,  cuyos  cuerpos  dismi- 
nuyen el  valor  efectivo  de  la  sal,  haciéndola  per- 
der en  parle  la  facultad  de  salar. 

La  falsificación  de  la  sal  con  estas  sustancias  in- 
solubles  apenas  se  practica  en  el  dia,  porque  las 
materias  que  sirven  para  el  fraude  le  dan  un  mal 
aspecto ,  le  comunican  la  facultad  de  crujir  entre 
los  dientes,  y  en  fin  porque  se  descubre  á  la  vista, 
tan  solo  se  observe  el  residuo  que  queda  en  el 
fondo  de  las  ollas  en  que  se  hace  el  puchero,  etc. 

6.*  Alumbre.  Uáse  asegurado  que  la  sal  co- 
mún refinada  se  halla  mezclada  con  una  corta 
cantidad  de  alumbre,  á  fin  de  comunicarla  cierta 
ligereza;  pernios  Sres.  Garnier  y  Ch.  Harel  dicen 
que  minea  en  sus  ensayos  han  reconocido  seme- 
jante fraude,  si  bien  es  cierto  que  los  refinadores 
de  sales  aüaden  alumbre  á  la  sal  común  con  el 
objeto  de  que  cristalice  mas  pronto,  cuya  canti- 
dad con  frecuencia  es  bastante  subida  para  que 
el  gusto  la  descubra. 

7.'  Carbonatas  de  sosa  y  de  cal.  La  sal  común 
á  veces  está  mezclada  también  con  los  earbona- 
tos  de  sosa  y  de  cal.  El  de  sosa  procede  de  haber- 
se mezclado  con  la  sal  el  cloruro  de  sodio  proce- 
dente de  las  sales  de  varec,  cuyo  cloruro  nunca 
está  del  todo  libre  de  dicho  carbonato.  El  de  cal 
es  mas  raro ;  su  color  es  blanco,  y  su  mezcla  con 
la  sal  es  siempre  un  verdadero  fraude. 

Se  reconoce  que  la  sal  contiene  un  carbonato 
por  la  efervescencia  que  se  produce  cuando  se  la 
echa  un  ácido.  Para  distinguir  si  es  de  cal  ó  de 
sosa,  véase  lo  que  se  ha  dicho  en  los  artículos 
Carbonato  de  cal  y  Carbonato  de  sosa. 

El  carbonato  de  cal  no  es  dañoso,  pero  ensucia 
los  alimentos  del  mismo  modo  que  el  yeso.  El  car- 
bonato de  sosa  tiene  poca  acción  sobre  la  econo- 
mía animal,  cuando  solo  se  halla  en  la  sal  en  pe- 
queña cantidad,  como  sucede  comunmente. 

8.**  Cloruro  de  potasio.  La  presencia  del  clo- 
ruro de  potasio  en  la  sal  marina  del  comercio 
puede  ser  manifestada  por  la  solución  de  bi-clo- 
ruro  de  platino,  que  produce  en  la  solución  de  la 
sal  un  precipitado  amarillo  anaranjado  poco  so- 
luble en  el  agua  é  insoluble  en  el  alcohol.  El  peso 
de  este  precipitado  hace  conocer  con  bastante 
exactitud  el  uel  cloruro  de  potasio.  El  Sr.  Gay- 
Lussac  ha  propuesto  el  medio  siguiente  para  el 
análisis  de  una  mezcla  de  cloruro  de  sodio  y  de 
cloruro  de  potasio. 

Este  procedimiento ,  que  está  fundado  en  el 
descenso  muy  desigual  de  temperatura  que  cada 
uno  de  los  dos  cloruros  producen  disolviéndose  en 
el  agua,  exige  apenas  to  minutos  para  su  ejecu- 
ción, y  es  sobre  todo  ventajoso  en  la  fabricación 
del  salitre  y  en  la  del  alumbre. 

50  gramos  de  cloruro  de  potasio,  en  el  momen- 
to en  que  se  disuelven  en  200  gr.  de  agua  conte- 
nidos en  una  vasija  de  vidrio  de  la  capacidad  de 
unos  320  centímetros  cúbicos  de  agua,  y  del  peso 
de  t85  gr.,  producen  una  baja  de  temperatura  de 
4 1»,4  centígrados.  La  misma  cantidad  de  cloruro 
de  sodio  (sal  marina  pura)  da  solamente,  en  las 
mismas  circunstancias,  una  baja  de  i°,9.  Si  se 
hace  una  mezcla  de  ambos  cloruros,  y  se  disuel 
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ven  50  gramos  de  ella  en  200  gramos  de  agua , 
el  frió  producido  será  relativo  á  la  cantidad  de 
cada  uno  de  ellos.  Según  la  tabla  siguiente,  es- 
tablecida por  el  Sr.  Gay-Lussac  sobre  las  pro- 
porciones de  los  dos  cloruros  correspondientes  á 
cada  descenso  de  temperatura,  será  fácil ,  cono- 
ciendo la  baja  producida  por  una  mezcla,  conocer 
las  proporciones  respectivas  de  ambos  cloruros. 

Tabla  que  da  en  centesimos  la  proporción  de  cloruro  de  po- 
tasio correspondiente  á  los  descensos  de  temperatura  en 
una  mezcla  de  los  dos  cloruros. 


1 

Bají.  de  tem- 

Cloruro de 

Baja  db  tem- 

Cloruro  de 

peratura. 

POTASIO 

PERÍ.TCR.A. 

potasio 

sobre  100. 

sobre  100. 

1.9 

0.00 

6.7 

50  57 

2  0 

1.05 

6.8 

51.58 

2.1 

2.10 

6.9 

52.63 

2.2 

3.16 

7.0 

53.68 

2,3 

4.21 

7.1 

54.74       , 

2.4 

5.26 

7.2 

55.79 

2.5 

6.31 

7.3 

56.84 

2.6 

n.sn 

7.4 

57.89 

2.T 

8.42 

7.5 

58.95 

2.8 

9.4T 

7.6 

GO  00 

2.9 

10.53 

7.7 

61.03 

30 

11.58 

78 

62.10 

3.1 

12.63 

7.9 

63.16 

3.2 

13.68 

8.0 

64.21 

33 

14.74 

8.1 

65  26 

3.4 

15.79 

8.2 

66.31 

3.5 

16.84 

8.3 

67.37 

3.6 

17.89 

84 

68.42 

3.7 

18.95 

8-5 

69.47 

3  8 

20.00 

8.6 

70.53 

3.9 

21.05 

87 

71.58 

4.0 

22.10 

8  8 

7Í.63 

4  1 

23.16 

8.9 

73.68 

4.2 

24.21 

9.0 

74.74 

4.3 

23.26 

9.1 

73.79 

44 

26.31 

92 

76.84 

4.3 

27.37 

93 

77.89 

Í.6 

28.4^ 

9.4 

78.95 

4.T 

29.47 

9.5 

80.00 

4  8 

30  53 

9.6 

81.05 

4.9 

31.58 

9.7 

82.10 

B.O 

32.63 

98 

83.16 

5.1 

33.68 

9.9 

84.21 

5.2 

34.74 

10. 0 

85.26 

5.3 

35.79 

10.1 

86.31 

5.4 

36.84 

10.2 

87.37 

5.5 

37.89 

10  3 

88.42 

5.6 

38.95 

10.4 

89.47 

5.-7 

40  00 

10.5 

90.53 

5.8 

41  OS 

10.6 

91.58 

6.9 

42.10 

10.7 

92.63 

C.O 

43.16 

10.8 

93.68 

C.l 

44.21 

10  9 

94.74 

6.2 

45.26 

11,0 

95.79 

6.3 

46.31 

11,1 

96.84 

6.4 

47.37 

11,2 

97.89 

6.5 

48.42 

11,3 

98.95 

66 

49.47 

11.4 

100.00 

Paraoperar  por  el  procedimiento  arriba  indica- 
do, se  toman  60  gramos  de  lamezcla  salina  que  se 
quiere  examinar,  se  disuelve  en  el  agua  para  se- 
parar el  residuo  insoluble  por  la  filtración ,  y  se 
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c5vapora  á  sequedad  la  solución .  Después  de  ha- 
ber pesado  el  residuo  bien  desecado,  se  calcula 
la  proporción  de  materia  salina  que  representa 
por  un  quintal  ó  cien  libras.  De  este  residuo  salino 
reducido  á  polvo  muy  lino  se  toman  50  gramos; 
de  otra  parte  se  pesan  200  gramos  de  agua  des- 
lilada,que  se  colocan  en  la  vasija  de  vidrio, 
de  la  capacidad  y  del  peso  citados  mas  arriba; 
en  seguida  se  coloca  la  sal  sobre  un  pliego  de  pa- 
pel al  lado  de  la  visija  y  se  aguarda  que  el  uno 
y  la  otra  estén  á  la  misma  temperatura.  La  del 
agua  es  apreciada  después  con  un  termómetro, 
cuyos  grados  estén  divididos  en  cinquenos  lo  cual 
permite  valuar  fácilmente  los  décimos  de  grado ,  y 
se  echa  rápidamente  la  sal  en  la  vasija  impri- 
miendo á  este  vaso  un  movimiento  giratorio  muy 
rápido  para  acelerar  la  solución.  Mientras  esta 
se  opera,  el  termómetro  mantenido  en  la  vasija 
l)aja  rápidamente;  se  sigue  su  curso  con  atención, 
y  se  observa  el  grado  mas  bajo  á  que  desciende. 
La  diferencia  de  temperatura  del  agua  antes  de 
la  disolución  de  la  sal,  y  después,  hace  conocer 
<le  seguida,  buscando  en  la  tabla  precendente 
la  misma  diferencia ,  la  cantidad  de  cloruro  de 
potasio  correspondiente  á  esta  temperatura. 

Por  ejemplo,  si  la  temperatura  inicial  del  agua 
fuese  de  16", 5  y  la  temperatura  final  9",2,  la  dife- 
rencia 7'',3  daria  por  la  tabla  S6, 84  centesimos  de 
cloruro  de  potasio,  y  por  consiguiente  43,16  de 
cloruro  de  sodio  ó  sal  marina.  Estas  proporciones 
serán  después  reducidas  según  la  cantidad  de 
.nguay  la  de  las  materias  terrosas  contenidas  en 
la  mezcla  que  se  ensaya. 

Otro  medio  mas  directo,  que  puede  ser  igual- 
mente empleado  en  semejantes  circunstancias,  y 
que  Lassaigne  ha  puesto  en  práctica  en  el  análi- 
sis de  una  muestra  de  sal  marina  falsificada  por 
el  cloruro  de  potasio,  consiste  en  precipitar  una 
solución  igualmente  concentrada  de  sal  con  una 
solución  igualmente  concentrada  debi-cloruro  de 
platino.  El  doble  cloruro  de  platino  y  de  potasio 
que  se  forma  se  recoge ,  se  lava  con  el  alcohol 
y  se  seca  después  á  +  100:  del  peso  de  este 
compuesto  se  deduce  el  del  cloruro  de  potasio 
que  contiene. 

Comercio  de  la  sal. 

La  sal  común  es  mercadería  estancada. 

El  precio  de  la  sal  es  uniforme  en  todos  los 
pueblos,  sea  cual  fuere  la  distancia  á  que  se  ha- 
llen de  las  fábricas.  Este  precio  es  á  razón  de  52 
reales  vellón  cada  fanega ;  entendiéndose  com- 
prendido en  él  la  conducción  á  lodos  los  puntos 
de  espendio. 

La  sal  se  vende  al  contado  en  los  alfolies  y  tol- 
dos, sin  otra  excepción  que  la  establecida  para 
los  fomentadores  de  salazones  y  ganaderos. 

A  los  fomentadores  de  salazones  se  les  conce- 
de un  plazo  de  seis  meses  para  el  pago  de  las  sa- 
les facilitadas  para  su  industria,  de  las  cuales  se 
les  cobra  únicamente  por  cada  fanega  de  H2  li- 
bras castellanas ,  que  acreditan  haber  empleado 
en  la  salazón  de  carnes  y  de  pescados  extraídos 
para  el  extranjero,  el  precio  de  10  rs.  vn.,  y  el 
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de  12  rs.  si  la  extracción  fuese  para  los  dominios 
españoles  de  Ultramar  ó  para  la  península,  siem- 
pre que  para  esta  sea  por  mar  y  á  un  punto  que 
diste  por  tierra  del  de  embarque  veinte  leguas 
cuando  menos.  Se  considera  consumida  media 
fanega  de  sal  en  la  salazón  de  cada  quintal  cas- 
tellano de  abadejo,  albacora,  anchoa,  atún,  bo- 
querón, caballa,  congrio,  salmón  y  sardina:  tres 
cuartillas  en  el  de  merluza ,  y  una  cuartilla  en  el 
de  los  demás  pescados.  El  consumo  se  considera 
de  una  cuartilla  de  sal,  ó  sean  28  libras,  en  cada 
quintal  castellano  de  toda  clase  de  pescado  cu- 
rado ó  salpresadok  En  cada  quintal  de  carne  sa- 
lada de  ganado  cabrio,  de  cerdo,  lanar  y  vacuno 
se  entiende  que  el  consumo  es  de  media  fanega 
de  sal,  y  de  una  cuartilla  en  el  de  carne  de  cer- 
do invertida  en  embuchados.  Igualmente  se  en- 
tiende consumida  una  cuartilla  de  sal  en  cada 
quintal  de  manteca  de  vaca  y  de  queso  á  estilo 
de  iguales  artículos  de  Flandes. 

A  los  ganaderos  trashumantes  se  les  da  al  fia- 
do por  un  año  la  sal  que  necesitan  para  sus  ga- 
nados, dando  fianza  que  asegure  su  pago. 

A  los  fabricantes  de  productos  químicos  no  se 
les  concede  plazo  para  el  pago  ;  pero  reciben  la 
sal  á  16  rs,  vn.  la  fanega,  y  se  mezcla  en  el  acto 
de  entregársela  con  manganesa,  sulfato  de  sosa 
ó  arena,  según  sea  el  producto  químico  á  cuya 
elaboración  quieran  destinarla. 

Tanto  en  las  fábricas  como  en  los  alfolíes  y  tol- 
dos se  vende  la  sal  por  peso,  el  cual  es  el  mismo 
en  todas  partes  y  casos.  Aunque  la  conducción, 
entregas,  cargos  y  datas  de  la  sal  se  verifican 
por  peso,  no  está  suprimido  el  nombre  de  fanega, 
y  subsiste  el  arreglo  hecho  por  término  medio  de 
112  libras  castellanas  como  equivalente  á  una  fa- 
nega de  sal  para  cargo  de  la  que  se  recibe  y  es- 
pende en  las  administraciones  y  alfolies  de  la 
Hacienda  al  citado  precio  de  52  rs.  vn.  cada  una. 

El  precio  de  la  sal  al  por  menor  nunca  excede 
del  precio  á  que  se  despacha  en  los  alfolíes,  ex- 
ceptuando un  aumento  de  6  por  100  por  razón 
de  venta.  El  precio  de  la  libra  de  sal  no  molida 
es  de  20  mrs.;  el  de  lá  sal  molida  es  de  22  mrs. 

La  sal  se  embala  comunmente  en  sacos  ó  cos- 
tales. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  la  can- 
tidad de  sal  exportada  en  los  años  <848,  49  y  50 
fué: 


1848. 


Puntos  de  exporta- 
ción. 

I A  Suecia 1.141,586 

'  A  Dinamarca 417,384 

A  Rusia 

I A  Prusia. ...... 

I A  otros  puntos    .  .  .      482,516 


Total:  fanegas,  2.101,456 


1849. 


580,800 
532,437 
307,836 
141,336 
268,552 


A  los  Estados-Unidos 
I A  posesión,  inglesas 

I  Al  Brasil 

I  República  de  la  Plata 
I A  otros  puntos.  .  . 

Total  :fanegas,     1.643,906 


470,333 
380,833 
462,451 

330,349 


1.830,977 

475,020 
454,612 
269,632 
472,164 
136,042 


1850. 


S7o,028 
285,020 
i81,144 

384,260 


1.807,470 


1.484,452 

272,967 
464,225 
148,732 
358,248 
86,320 


1.330,492 
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Dsos  de  la  sal. 

El  uso  ele  la  sal  en  la  cconomia  doméstica  es 
(le  tal  manera  antiguo  que  seria  imposible  des- 
cubrir su  origen.  Todo  lo  que  se  sabe  es  que  la 
sal  era  entre  los  Griegos  y  entre  los  Romanos,  co- 
mo entre  nosotros,  indispensable  para  satisfacer 
las  necesidades  mas  comunes.  Los  modernos  han 
aumentado  mucho  el  circulo  de  sus  aplicaciones  : 
al  presente  sirve  para  preparar  el  ¡cido  hi- 
droclórico,  el  cloro,  los  hipoclorilos,  el  sulfato  de 
sosa,  la  sosa  artificial,  la  ?al  amoniaco,  los  jabo- 
nes, etc.,  y  se  emplea  también  en  agricultura  para 
el  abono  de  las  tierras  y  para  el  cebamiento  de 
los  animales. 

Por  sus  usos  la  sal  fué  llamada  por  Lucrecio 
Panacea.  Homero  y  Platón  la  dieron  el  nombre 
de  Corpus  divinum  et  deo  amicissimum ,  porque 
en  los  sacrificios  se  me/xlaba  con  la  harina  para 
echarla  sobre  las  viclinaas,  y  aun  se  tenia  preve- 
nido al  pueblo  de  Dios  que  no  se  hiciese  nunca 
sacrificio  sin  sal.  Plinio  dice  que  én  la  naturaleza 
nada  hay  que  sea  tan  necesario  y  útil  como  el 
sol  y  la  sal.  Pilágoras  pensaba  con  razón  que  no 
hay  mesa  en  que  pueda  prescindirse  de  ella.  Plu- 
tarco la  atribula  una  virtud  afrodisiaca,  y  aña- 
de que  por  esta  razón  los  sacerdotes  egipcios  se 
abstenían  de  ella. 

Los  Griegos  creian  que  sus  mesas  eran  santifi- 
cadas porque  ponian  en  ellas  los  saleros  y  las  pe- 
queñas estatuas  de  sus  dioses  :  si  no  se  hallaba  el 
salero  sobre  la  mesa,  ó  si  se  dormían  después  de 
comer  ó  cenar  sin  haber  retirado  antes  el  salero, 
este  descuido  era  considerado  de  mal  agüero.  Los 
Romanos  lomaron  de  los  Griegos  estos  temores  ri- 
diculos. Los  autores  dicen  que  en  Roma  los  sale- 
ros estaban  sobre  la  mesa  en  el  sitio  en  que  se 
l)resentaba  á  los  dioses  las  primicias,  y  que  tcnian 
por  lo  común  la  figura  de  alguna  divinidad.  A  es- 
to se  debe  atribuir  la  aprehensión  en  que  estaban 
de  que  la  divinidad  que  presidia  á  la  mesa  no  se 
ofendía  mientras  no  se  derramase  la  sal ;  acci- 
dente considerado  por  ellos  como  de  muy  mal 
agüero. 

La  sal  es  un  condimento  indispensable  en  los  ali- 
mentos; corrige  la  disposición  á  acedarse  que  tie- 
nen las  sustancias  vegetales  y  animales,  como  tam- 
bién su  tendencia  á  la  putrefacción;  realza  el 
sabor  de  los  manjares  insipidos,  y  por  consiguien- 
te desagradables ;  favorece  la  traspiración  y  fa- 
cilita la  digestión. 

Desde  tiempo  inmemorial  todas  las  Mciones 
hacen  uso  de  la  sal,  y  también  los  animales,  so- 
bre todo  los  rumiantes ,  la  buscan  con  avidez. 
Sabido  es  cuanto  conviene  para  conservar  la  sa- 
lud de  los  rebaños ;  sin  embargo,  su  abuso  esti- 
mula fuertemente,  excita  la  sed  y  concluye  por 
afectar  los  órganos  que  sirven  en  la  digestión.  Pue- 
de ocasionar  enfermedades  ,  tales  como  la  sarna, 
el  escorbuto,  etc.,  enfermedades  que  se  observan 
en  los  que  comen  muchas  salazones.  Su  abuso  pre- 
dispone á  las  afecciones  cutáneas  y  las  agrava, 
debilítala  vista,  dismiuuve  la  secreción  del  sé- 
20 
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raen ,  perjudica  á  los  biliosos  y  á  los  melancó- 
licos. 

El  hombre  debió  pensar  muy  pronto  en  el  mo- 
do de  conservar  los  alimentos  para  resguardar- 
se del  hambre.  Desde  luego  imaginó  secarlos 
al  sol  ó  á  un  calor  artificial ;  pero  la  sal  ha  sido 
y  es  todavía  el  medio  mas  generalmente  usado 
para  la  conservación  de  las  sustancias  animales 
y  vegetales.  Empléasela  sobre  todo  para  aque- 
llas que  contienen  mucha  grasa ,  tales  como  ei 
cerdo  ,  los  pescados,  etc. ,  siendo  esencial  para 
esto  que  la  sal  que  se  emplee  sea  pura ,  y  que  las 
carnes  qué  se  quieran  salar  lo  sean  inmediata- 
mente después  de  la  muerte  del  animal,  proceder 
observado  particularmente  por  los  Holandeses 
para  la  salazón  de  sus  arenques.  Las  carnes  que 
se  salan  en  Argel ,  en  donde  se  sigue  e$le  méto- 
do, son  excelentes.  También  se  salan  ciertas  sus- 
tancias vegetales,  como  los  hongos,  las  coles,  las 
aceitunas ,  etc. 

En  medicina ,  la  sal  ó  el  cloruro  de  sodio  se 
administra  al  interior  como  estimulante  ,  si  bieo 
es  raras  veces  empleado  así ;  ha  sido  preconiza- 
do en  ciertos  casos  de  infartos  crónicos  del  híga- 
do, en  las  afecciones  escrofulosas  y  algunas  enfer- 
medades cutáneas.  Con  mucha  mas  frecuencia  se 
usa  como  irritante,  en  forma  de  pediluvio  ó  lava- 
tiva, siendo  este  último  medio  útil  en  los  casos 
de  axfixia  y  de  congestión  cerebral. 

La  sal  es  el  símbolo  de  la  incorrupción  y  per- 
petuidad ,  ó  también  de  la  buena  sazón  en  que  es- 
ta una  cosa,  y  con  que  se  hace  grata  y  placente- 
ra; asimismo  es  el  símbolo  de  la  amistad ,  porque 
impide  la  corrupción  y  la  destrucción. 

Impaeslo  de  la  sal. 

La  idea  de  una  tasa  sobre  la  producción  ó  so- 
bre el  consumo  de  la  sal  es  muy  antigua.  Los 
gobiernos ,  poco  escrupulosos  en  general  sobre 
los  medios  de  mantener  sus  rentas,  han  hallado 
cómodo  cargar  un  género  de  primera  necesidad; 
porque  este  es  el  medio  mas  seguro  de  tener  un 
buen  impuesto,  esto  es  un  impuesto  lucrativo  en 
el  idioma  fiscal,  por  mas  mal  asentado  que  sea 
por  otra  parte. 

Parece  que  desde  los  primeros  tiempos  de  la 
República  de  Romase  hizoya  uso  del  impuesto 
sobre  la  sal*.  En  cuanto  á  su  origen  en  España, 
es  para  nosotros  dudoso.  Probable  es  que  la  in- 
tervención del  gobierno  en  el  comercio  de  la  sal 
fuese  en  un  principio  toda  de  benevolencia  y  que 
solo  tuviese  por  objeto  asegurar  el  abastecimien- 

*  «En  un  principio  las  salinas  fueron  en  Roma  propiedad 
de  algunos  particulares  ;  pero  Anco  Marcio ,  cuarto  rey  de 
los  Romanos,  las  hizo  públicas  ó  propias  del  estado  para  cu- 
brir algunas  necesidades,  y  obligó  á  cada  uno  á  proveerse  de 
sal  de  aquellos  que  las  liabian  arrcndadi).  Pero  como  coa  la 
serie  del  tiempo  los  que  habían  turnado  por  subasta  la  pro- 
visión de  sal  la  vendiesen  muy  cara,  se  abolió  este  derecho, 
y  pasaron  á  ser  otra  vez  las  salinas  propiedad  de  los  parti- 
culares, hasta  que  últimamente  en  el  año  5i8  de  Roma  se 
restableció  bajo  la  censura  de  Marco  Livio,  llamado  por  eslu 
Saít'naíor— (Bastus,  Dict.  hist  cncidop.j  ^:inn:' .  .~.^ 
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to  de  este  artículo  á  las  provincias  lejanas  de  las 
salinas  y  de  los  lagos  de  agua  salada;  pero  mas 
tarde  esta  especie  de  policia,  poniendo  el  género 
bajo  la  mano  del  rey,  fué  aprovechada  primero 
para  establecer  derechos  módicos,  que  después 
progresivamente  se  han  ido  aumentando. 

Aunque  no  nos  sea  permitido  en  esta  obra  in- 
vadir los  limites  de  la  economía  política,  nos  es 
imposible  dejar  de  presentar  algunas  observacio- 
nes sobre  el  impuesto  de  la  sal;  impuesto  repro- 
bado por  todos  ios  economistas,  y  que  ciertamen- 
íe  deplorable  es  tener  que  combatirlo  aun  al  pre- 
sente, cuando  la  conciencia  pública  hace  tanto 
tiempo  lo  ha  condenado  ya.  Hoy  día,  como  siem- 
pre, este  impuesto  es,  como  4o  llamaba  Bufl'on, 
wna  ley  de  proscripción  contra  la  comodidad  del 
hombre  y  la  salud  de  los  animales,  que,  por  falta 
de  sal,  no  vr^'eny  no  multiplican  sino  imperfec- 
tamente ;-  ley  de  desdicha  ó  mejor  sentencia  de 
muerte  contra  las  generaciones  venideras. 

Hábiles  economistas  han  reconocido  que  el  re- 
partimiento de  un  derecho  sobre  la  sal  nunca 
tiene  lugar  en  proporción  equitativa  de  las  facul- 
tades, porque  la  necesidad  de  este  género  no 
aumenta  en  razón  exacta  con  la  fortuna,  y,  muy 
al  contrario,  el  consumo  de  la  sal  está  á  corta  di- 
ferencia en  razón  inversa  de  las  facultades  de  los 
contribuyentes.  En  efecto,  el  hombre  rico  que 
tiene  á  su  disposición  un  alimento  variado  no  ne- 
cesita acudir  á  la  sal  para  darle  sabor,  y  además 
puede  disponer  de  especias  mas  agradables  con 
las  cuales  sazona  los  manjares ;  mientras  el  po- 
bre está  obligado  á  emplear  la  sal  para  dar  gus- 
to á  un  alimento  soso  y  para  estimular  su  diges- 
tión, üe  lo  cual  resulta  que  el  pobre  consuoM}  mas 
sal  que  el  rico,  y  por  consiguiente  que  paga  una 
parte  mucho  mas  considerable  del  impuesto  que 
«1. 

¿Quién  podrá  dudar  que  las  poblaciones  que 
consumen  mas  sal,  en  igualdad  de  vecindario  y 
circunstancias,  son  las  mas  pobres?  ¿Quién  de- 
jará de  reconocer  que  la  carga  que  el  impuesto 
hace  pesar  sobre  las  clases  trabajadoras  es  so- 
bremanera gravosa?  Admitido,  pues,  que  la  par- 
te de  impuesto  que  paga  el  pobre  es  mucho  mas 
considerable  que  la  pagada  por  el  rico  ,  si  se  to- 
ma por  tipo  un  obrero. jefe  de  familia,  se  tendrá 
que  la  carga  aumentará  en  razón  del  número  de 
personas  que  tendrá  que  mantener  ,  y  de  consi- 
guiente que  el  impuesto  de  la  sal  quita  á  un  in- 
feliz padre  de  familia  una  parte  no  despreciable 
del  salario  que  percibe  por  su  trabajo.  A  esta  car- 
ga añádanse  las  continuas  privaciones  que  la 
elevación  del  precio  resultante  del  impuesto  obli- 
ga al  pobre  á  imponerse,  pues  fácilmente  se  com- 
prende que  si  pudiese  obtener  la  sal  mas  barata, 
no  la  economizaría  tanto  y  haría  mucho  mas  uso 
de  ella,  i  Cuántos  jornaleros,  en  el  campo,  co- 
men sus  patatas  y  sus  puches  de  maíz  sin  condi- 
mento, á  menos  que  reciban  de  limosna  un  puña- 
do de  salí.... 

El  impuesto  de  este  artículo  de  primera  nece- 
sidad, que. tan  sensiblemente  afecta  á  las  clases 
proletarias,  es  fatal  á  la  agricultura  por  cuanto 
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la  priva  del  uso  de  una  sustancia  que  puede  pres- 
tarla favorabilísimos  recursos.  La  utilidad  de  la 
sal  para  el  mejoramiento  del  terreno  es  una  cues- 
tión ya  resuelta,  sin  que  al  presente  se  dé  valor 
á  las  teorías  del  Sr.  Gay-Lussac  ni  á  los  éxperi- 
nienlos  poco  satisfactorios  hechos  sobre  este  ob- 
jeto por  los  Sres.  de  Dombasle  y  Puvis ,  de  los 
cuales  se  negaba  la  eficacia  de  la  sal  como  abo- 
no: La  generalidad  de  los  químicos  afirman  que 
el  cloruro  de  sodio  es  un  abono  poderoso  :  en- 
tre ellos  Chaptal ,  y  en  particular  Davy,  mani- 
fiestan la  manera  de  emplearlo  mezclándolo  con 
el  estiércol  para  excitar  la  vegetación,  cita-n  ex- 
perimentos hechos  en  este  sentido ,  y  declaran 
que  su  eficacia  debe  considerarse  como  suficien- 
temente establecida  cuando  se  aplica  á  dosis  li- 
gera; el  Sr.  le  Coq,  profesor  de  historia  natural, 
indica  los  terrenos  á  los  cuales  los  abonos  sali- 
nos son  mas  favorables,  y  en  que  proporción  con- 
viene emplearlos ,  según  la  naturaleza  del  pro- 
ducto que  se  quiera  obtener,  y  el  Sr.  L.  C.  Cai- 
llat  acaba  de  demostrar  el  gran  partido  que  pue- 
de sacarse  de  la  sal  aplicada  á  la  agricultura*.  En 

•    El  Sr.  L.  C.  Caillat ,  hablando  de  los  Abonos ,  dice: 

«Entre  los  abonos  salinos  se  debe  poner  en  primer  lugar 
la  sal  marina  ,  por  ser  el  que  mas  abunda  entre  nosotros. 
Seria  en  alto  grado  convenientfl  que  el  impuesto  que  pesa 
sobre  esta  «til  sustancia  ,  tan  indispensable  también  a  las 
clases  pobres ,  fuera  abolido.  Bajo  este  respecto  esta  medida 
seria  un  bien  ,  y  bajo  et  de  su  empleo  en  la  mejora  de  los 
cultivos  seria  una  causa  de  prosperidad  pública.» 

«Habiendo  sido  ensayada  la  sal  marina  como  abono  en  ua 
reducido  número  de  comarcas  en  el  territorio  de  la  Francia, 
hánse  obtenido  muy  buenos  resultados  en  la  mayor  parte  de 
las  localidades  en  donde  se  la  ha  empleado  en  pequeñas  dó- 
ses  ,  sí  bien  en  ciertas  circunstancias  su  use  no  ha  producido 
los  efectos  que  se  deseaban.  No  obstante  ,  creemos  que  si  la 
sal  pudiese  obtenerse  á  bajo  precio ,  los  ensayos  se  muitipli- 
carian  ,  y  los  resultados  satisfactorios  aparecerían  en  mayor 
número.» 

«La  gran  fecundidad  producida  en  las  comarcas  contiguas 
al  mar  por  las  inundaciones  momentáneas ,  es  sin  duía  la 
causa  que  ha  inducido  á  emplear  la  sal  marina  en  los  culti- 
vos. Por  lo  demás  ,  este  resultado  incontestable  es  un  hecho 
que  prueba  su  feliz  influencia  en  la  producción  de  los  terre- 
nos cultivados  ,  empleándola  con  discernimiento ,  puesto  que 
de  este  modo  favorece  la  vegetación  y  concurre  á  la  forma- 
ción de  productos  de  excelente  calidad.  Todo  el  mundo  sabe 
cual  es  la  reputación  de  las  comarcas  de  las  costas  del  nor- 
te y  del  noroeste  de  la  Francia ,  cuyos  pastos  llevan  el 
nombre  de  prados  salados  ,  en  donde  los  forrajes  son  tan 
abundantes  y  de  buena  calidad  que  los  carneros  criados  en 
tales  lugares  engordan  con  mucha  facilidad  y  su  carne  es  de 
sabor  exquisito.» 

<iCon  motivo  del  efecto  producido  por  las  irrigaciones  de 
agua  del  mar ,  debemos  decir  que  la  cantidad  de  sal  aban- 
donada sobre  el  suelo  no  es  tan  considerable  como  pudiera 
creerse  á  primera  vista.» 

«Debe  notarse ,  en  efecto ,  que  el  agua  puede  volverse  á 
retirar  saturada ,  admitiendo  una  grande  y  rápida  evapo- 
ración que  la  concentra ,  y  por  consiguiente  esta  agua  no 
puede  abandonar  á  la  tierra  en  la  cual  ha  permanecido  sino 
la  sal  que  estaba  en  disolución  en  la  porción  de  liquido  que 
la  penetró.» 

«Así ,  admitiendo  que  sobre  un  terreno  se  haga  llegar  una 
irrigación  de  agua  de  mar  que  lo  inunde  y  lo  cubra  de  un  es- 
pesor do  O"  ,  veinte  centímetros  por  cada  hectárea  ,ó  diez 
mil  metros  cuadrados ,  el  terreno  llevará  dos  rail  metros  cú- 
bicos de  agua  ó  veinte  mil  Itectoütros.  Así  pues  si  el  agua 
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olro  liempo ,  cuando  en  Francia  la  sal  era  libre 
(ie  impueslo,  se  esparcía  esta  sustancia  al  pié  de 
los  olivos  de  la  Provenza.  En  las  costas  de  la  Nor- 
mandía  y  de  la  Bretaña  se  recogen  arenas  finas, 
continuamente  bañadas  por  el  agua  del  mar,  y 
se  trasportan  á  lo  lejos  para  mezclarlas  con  las 
tierras,  y  también  en  estas  provincias ,  cada  año, 
á  la  fin  del  invierno,  los  salineros,  al  limpiar  las 
escavaciones  en  las  cuales  se  reúne  agua  salada, 
la  echan  á  los  terrenos,  operación  que  se  ejecuta 
desde  tiempo  inmemorial,  y  que  produce  cose- 
chas muy  abundantes  sin  necesidad  de  emplear 
la  menor  cantidad  de  paja  para  abono.  Es  de  no- 
toriedad pública  que  en  Bretaña,  antes  de  la  re- 
volución de  n92,los  cultivadores  del  interior  es- 
taban habituados  á.esta  especie  de  abono  y  sabian 
por  una  larga  experiencia  que  una  carretada  de 
sal, compuesta  de  <0  á  12  quintales  métricos  de 
sal  á  5  ó  6  francos  el  quintal,  equivalía  á  doce 
carretadas  de  buen  estiércol.  En  los  distritos  del 
éste,  en  Alemania  y  en  Polonia,  se  sirven  igual- 
mente con  feliz  resultado  de  los  residuos  que  de- 
ja el  laboreo  de  la  sal. 

Si  la  utilidad  del  uso  de  la  sal  para  el  mejora- 
miento del  terreno  queda  comprobada  por  la  ex- 
periencia, los  beneficios  que  presta  este  producto 
para  el  alimento  del  ganado  es  una  verdad  de- 
mostrada. Los  animales,  en  efecto ,  manifiestan 
bastante  bien  por  sí  mismos  el  gusto  que  tienen 
para  la  sal.  Conocido  es  el  instinto  con  el  cual  los 
rebaños  de  búfalos,  en  el  Nuevo  Mundo,  han  des- 
de mar  tiene  en  disolución  6  p  100  de  sal ,  hahrá  en  estos 
veinte  mil  hectolitros  de  agua  mil  doscientos  kilogramos  de 
sal.  Athniliendo  que  la  cuarta  parte  del  agua  empleada  en 
la  inundación  ó  en  la  irrigación  penetra  en  el  terreno ,  y  se 
evapora  en  seguida ,  et  terreno  retendrá  después  del  desa- 
güe del  resto  1200/í  k.==300  k.  de  sal  por  hectárea,  que  es 
una  proporción  conveniente.» 

«Cuando  el  agua  salobre  permanece  demasiado  tiempo  so- 
bro el  terreno  ,  puede  dejar  en  él  un  exceso  de  sales  ,  en 
cuyo  caso  el  efecto  es  perjudicial ;  entonces  no  se  puede  sem- 
brar ni  esperar  productos  en  estos  terrenos  sino  dfespues  de 
lluvias  abundantes  que  disuelvan  y  arrastren  al  interior  del 
terreno  el  exceso  de  las  sales ,  y  no  se  puede  hacer  uso  de 
ellos  sino  después  de  labores  y  descansos  sucesivos.» 

«Estas  labores ,  como  hacen  la  tierra  liviana  ,  favorecen  la 
mezcla  ,  fticiiitan  la  introducción  del  aire ,  y  sirven  para 
precipitar  la  reacción  de  las  sales  solubles  sobre  los  principios 
orgánicos  é  inorgánicos  del  terreno.» 

«En  el  Morbihan  se  rocía  el  estiércol  con  agua  de  mar, 
cuyo  método  sin  duda  $e  ha  propagado  porque  se  ha  recono- 
cido la  eficacia  de  la  sal.» 

«En  acunas  localidades,  en  las  costas  sujetas  á  inunda- 
ciones ,  se  siembra  sosa  ,  si  bien  al  mismo  tiempo  se  siem- 
bra también  trigo  :  si  el  tiemp')  es  seco  ,  la  sosa  prospera  y 
ahoga  el  trigo ,  y  si  el  tiempo  es  lluvioso  éste  lleva  ventaja  á 
la  sosa.  Luego  la  sal  en  cantidad  moderada  favorece  al  trigo, 
mientras  en  exceso  le  es  perjudicial.» 

«Citase  unhetiio  notable  producido  por  una  inundación  ma- 
rina prolongada :  en  las  cercanías  de  Cháteauneuf  (Cotes- 
du-Nord)  el  mar  invadió,  entre  otros  terrenos,  100  hectá- 
reas sembradas  hacia  poco  tiempo  de  colsa  ;  el  agua  perma- 
neció cuatro  años  en  el  terreno  v  después  de  este  tiempo 
habiendo  reparado  los  diques  que  iiabian  sido  reventados ,  y 
habiendo  sobrevenido  lluvias  abundantes ,  se  vio  nacer  la 
colsa  sembrada  cuatro  ó  cinco  años  antes  y  producir  una 
abundante  cosecha.» 
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cubierto  los  manantiales  de  agua  salada  y  las 
minas  de  sal  en  medio  de  los  desiertos  y  de  las 
selvas;  todas  las  minas  de  esta  naturaleza,  en  el 
Kentucky,  el  Ohio,  la  Indiana  y  el  Missouri,  han 
sido  encontradas  siguiendo  las  huell.:>s  de  los  bú- 
falos, y  nó  hay  lugar  por  pequeño  que  sea  que 
se  levante  al  rededor  de  una  mina  de  sal ,  que 
empiece  á  beneficiarse,  que  no  lleve  el  nombre 
Bufaloa.  La  calidad  délos  buenos  herbagesdela 
Normadla  se  atribuye  á  la  vecindad  del  mar,  que 
impregna  de  sal  los  prados  del  Auge,  de  la  Touc- 
que  y  de  la  Crelle ,  en  donde  pacen  los  mejores 
rebaiios  de  Francia :  en  las  violentas  tempesta- 
des, dice  üavy ,  las  olas,  divididas  por  los  vien- 
tos, saltan  á  nías  de  50  millas  en  las  tierras,  y  las 
proveen  de  sal;  la  superioridad  de  los  carneros 
de  prado  salado  no  reconoce  otro  origen. 

El  Sr.  Chaptal  dice  que  la  sal  común  es  la 
primera  necesidad  del  ganado,  y  la  experiencia 
demuestra  que  no  hay  "ni  salud  ni  casi  vdlon 
cuando  no  se  le  da  una  buena  ración  de  sal  por 
semana.  En  Baviera,  en  Suiza  y  en  las  provincia* 
Renanas ,  Ja  generalidad  de  los  propietarios  dan 
dos  ó  tres  onzas  de  sal,  por  dia,  al  ganado,  y  la 
experiencia  ha  probado  que  G  kilogramos  de  he- 
no salado  alimentan  tanto  como  8  kilogramos  de 
heno  no  salado :  dicen  que  las  dóses  mas  conve- 
nientes son,  para  el  buey  y  la  vaca ,  %  onzas  por 
dia;para  el  caballo,  6  ó  8  dracmas,  y  para  la.s 
reses  lanares,  2  ó  4  dracmas. 'Asi,  pues,  el  uso  de 
la  sal  para  la  alimentación  de  los  animales  es 

«Del  gran  número  de  experimentos  hechos  en  Inglaterra 
resulta  que  en  la  mayor  parte  de  los  casos  los  efectos  de  la 
sal  son  ventajosos ,  y  por  lo  mismo  Davy ,  Sanciair  y  Dacro 
han  aprobado  y  aconsejado  el  uso  áé  esta  sustaucia.» 

«En  el  condadb  de  Cornwal  se  emplea  la  sal  en  com- 
puesto terroso;  en  eldeChester  se  mezclan  20 carretadas  de 
tierra  y  14  hectolitros  de  sal.  Contando  que  cada  carretada 
contiene  de  siete  á  ocho  hectolitros  ,  se  tendrá  que  este  com- 
puesto es  de  140  á  160  hectolitros  de  tierra  y  de  14  hecto- 
lirrós  de  sal ,  cuya  cantidad  esparcida  en  una  hectárea  pro- 
duce muy  buen  efecto.  Debemos  decir  que  se  añaden  aveces 
á  estos  compuestos  terrosos  despojos  de  pescados  de  mar. 
mantillo ,  ó  plantas  ya  alteradas.  La  sal  empleada  en  esta 
uso  no  es  pura  ,  y  está  impregnada  de  cierta  cantidad  do, 
sustancias  animales.» 

«Refiérese  que  un  cultivador  del  condado  do  Susseí,  ha- 
biendo sembrado  en  su  terreno  una  mezcla  en  proporciones 
iguales  de  trigo  y  de  esta  sal  impura,  obtuvo,  según  dijo., 
una  cosecha  mas  buena  que  la  que  le  liabia  dado  una  canti- 
dad de  estiércol  que  le  costó  tres  ó  cuatro  veces  el  valor  á» 
la  sal  empleada.  Observó  que  las  larvas  de  los  insectos  ha- 
bían sido  destruidas  y  que  las  cosechas  de  cebada  y  de  tré- 
bol que  siguieron  al  trigo  fueron  también  muy  crecidas  y  se 
resintieron  de  este  abono  mucho  mas  que  las  tierras  en  las 
que  se  habia  obmdo  comparativamente  con  el  estiércol.  Ko 
pretendemos  decir ,  al  citar  este  hecho,  que  la  sal  marina 
puede  reemplazar  al  estiércol.» 

« Se  podrían  multipHcar  los  ejemplos  de  los  buenos  efec- 
tos que  produce  la  sal  marina  ;  sin  embargo  se  debe  decir 
quo  en  algunos  países,  y  parliculanncnle  en  Inglaterra,  so 
han  expenmentado  resultados  desagradables  ,  y  que  cierto» 
terrenos  en  donde  esta  materia  se  encuentra  en  mucha  abun- 
dancia ó  bien  en  los  cuales  se  habia  sembrado  en  exceso,  no' 
han  podido  dar  productos  sino  después  de  haber  dcscan-^ado 
y  haber  sido  labrados  y  lavados  muchas  rece»  por  las  llu- 
vias.» 
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UQ  hecho  de  experiencia  sobre  el  cual  no  hay  ne- 
cesidad de  invocar  la  autoridad  de  los  químicos 
y  de  los  teóricos :  en  cuanto  á  los  efectos  que  de 
él  resultan  sobre  los  ganados  la  experiencia  ha 
igualmente  establecido, que,  sometidos  á  una  ra- 
ción de  sal  conveniente,  se  ponen  mas  gordos  en 
menos  tiempo  y  con  mas  baratura;  que  están 
menos  sujetos  á  enfermar;  que  dan  una  leche  mas 
sustanciosa  y  susceptible  de  suministrar  produc- 
tos superiores;  que  los  carneros  ofrecen  una  lana 
mas  poblada,  mas  elástica,  mas  sedosa,  y  que 
todos  los  productos  ganan,  tanto  respecto  á  la 
cantidad  como  por  lo  tocante  á  la  calidad.  Sensi- 
We  es  que  ¿nuestros  ganaderos  no  les  sea  posible 
aprovechar  todos  estos  beneficios  á  causa  del 
excesivo  impuesto  de  la  sal,  y  doloroso  es  que 
por  efecto  del  mismo  no  pueda  prosperar  como 
se  merece  la  importante  industria  de  la  salazón 
de  carnes  y  sobre  todo  de  pescados. 

El  hambre  que  acaba  de  diezmar  á  los  infeli- 
ces habitantes  de  las  provincias  de  Galicia,  Lu- 
go y  Pontevedra  es  debida  en  gran  parte  á  no 
haber  el  gobierno  concedido  la  sal  á  bajo  precio 
para  las  ganaderías  y  salazones  ;  y  si  biea  últi- 
mamente, por  Real  'decreto  de  este  año,  la  cede 
para  estos  dos  ramos  de  industria  al  mismo  pre- 
cio que  la  da  á  los  fabricantes  de  productos  quí- 
micos, no  es  esto  aun  suficiente  para  que  ellos 
puedan  ponerse  al  nivel  de  los  extranjeros. 

Finalmente,  si  pronto  no  sufre  una  rebaja  el.im- 
puesto  de  la  sal,  queda  completamente  arruinada 
Ja  fabricación  de  productos  químicos  ,  que  está 
dando  ya  las  últimas  boqueadas.  Sabido  es  que 

«  Por  lo  mismo  en  el  condado  de  Iladdington  y  en  Esco- 
fia se  empleóla  sal  en  todas  suertes  de  terrenos  sin  distin- 
ción, en  todas  las  estaciones  y  en  todas  dosis  por  decirlo 
así ;  pero  al  cabo  de  cierto  número  de  años  se  tuvo  que 
abandonar  este  sistema  como  inútil,  y  en  algunos  casos  como 
nocivo.  No  obstante,  convencido  de  que  este  abono  era  ven- 
tajoso en  la  generalidad  de  los  casos,  el  gobierno  inglés  dis- 
minuyó el  impuesto  sobre  la  sal  destinada  á  los  cultivos,  y 
para  impedir  que  no  se  empleara  en  otros  usos ,  la  hizo  mez- 
clar con  liollin.» 

«Do  todos  modos,  la  sal  debe  emplearse  con  discernimien- 
to, puesto  que  en  igual  cantidad  no  conviene  á  todas  las 
tierras  ni  á  todos  los  cultivos.» 

«El  Sr.  Coq ,  de  Clermont,  ha  hecho  eiperimentos,  bien 
dirigidos,  tocante  á  la  acción  de  los  abonos  salinos,  para  co- 
nocer las  cantidades  que  era  mas  conveniente  emplear  en 
tales  ó  cuales  cultivos.  Primero  hizo  sus  experimentos  (;n  pe- 
queño en  tiestos,  y  después  los  repitió  en  grande  en  el  ter- 
reno en  donde  las  plantas  se  encontraban  expuestas  de  la 
misma  manera  que  en  los  cultivos  ordinarios.  Pero  se  le  hu- 
iiiera  podido  decir  que  antes  de  cada  ensayo  debiera  haber 
fijado  las  cantidades  do  sales  solubles  que  contenia  ya  el 
terreno  en  el  cual  obraba.» 

«ElSr.  Coq  reconoció  que  la  sal  influía  sobre  la  planta 
aumentando  su  facultad  absorvente  en  la  atmósfera,  y  probó 
que  este  abono  tendía  á  aumentar  el  producto  en  hojas  y  en 
tallos  mas  que  en  granos.  El  efecto  de  la  sal,  en  sus  e.vpe- 
riraentos,  fué  aumentar  todos  los  productos,  pero  en  mayor 
proporción  los  foliáceos ;  así  la  dosis  que  él  indica  para  los 
forrajes  es  solamente  la  mitad  de  la  que  le  parece  necesaria 
para  las  plantas  de  grano.» 

« La  dosis  mas  productiva  para  la  cebada  es  de  3  kíl.  por 
área  ó  300  kil.  por  hectárea,  lo  cual  es  muy  costoso  atendi- 
do el  precio  á  que  se  expéndela  sal.  Pagándola  á  O  fr.,  4ü  c, 
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la  sal  constituye  la  principal  base  para  obtener 
varios  productos  químicos  de  inmenso  uso  en  las 
artes  industriales,  como  el  cloruro  decaí,  el  áci- 
do hídroclórico,  el  carbonato  de  sosa  con  que  se 
fabrican  los  jabones  duros ,  el  sulfato  de  sosa 
empleado  como  fundente  en  las  vidrierías,  etc. 
Los  gobiernos  de  las  naciones  extranjeras,  con  " 
la  idea  de  proteger  estas  importantes  industrias,  I 
facilitan  á  sus  fabricantes  la  sal  común  á  coste  y  f 
costas,  es  decir,  al  precio  mismo  que  les  cuesta 
su  obtención,  que  es  sumamente  bajo  é  insignifi- 
cante, esto  es,  casi  de  valde;  y  por  esta  razón  es 
que  en  Francia  y  en  Inglaterra,  por  ejemplo, 
pueden  elaborarse  con  tanta  baratura  y  en  tan 
grande  escala  los  artículos  arriba  mencionados  y 
otros  muchos. 

Desgraciadamente  nuestro  gobierno  no  se  mués- 
ti"a  dispuesto  en  este  punto  á  imitar  á  los  extra- 
ños :  en  los  puertos  de  ibiza  y  otros  puntos  cede 
la  sal  á  los  extranjeros  á  50  rs.  vn.  el  modín  de 
2i  fanegas,  que  viene  á  resultar  á  2  rs.  vn.  la  fa- 
nega ;  mientras  la  hace  pagar  a  los  fabricantes 
del  país  á  12  rs.  vn.  para  la  Hacienda  y  4  rs.  vn. 
de  molienda  en  los  alfolíes,  que  resulta  á  16  rs. 
vellón  la  fanega.  A  tan  funesta  anomalía  sigue 
otra  todavía  de  mas  bulto,  como  es  la  de  permi- 
tir la  casi  libre  entrada  á  los  indicados  artículos 
que  reconocen  la  sal  por  primera  materia:  así  es 
que,  á  su  introducción  en  el  reino ,  el  carbonato 
de  sosa  no  paga  ni  un  maravedí  de  derecho,  el 
ácido  hídroclórico  no  llega  á  pagar  3  Va  rs.  vn. 
por  quintal,  el  sulfato  de  sosa  solo  adeuda  7  rs. 
vellón  quintal ,  y  el  cloruro  de  cal  no  mas  que 

elkil.,  el  abono  de  una  hectárea  seria  de  135  fr.  Para  las 
patatas,  el  Sr.  Coq  indica  también  3,00  kil.  por  hectárea,  y 
para  el  lino,  la  cantidad  de  sal  que  seria  ventajosa  emplear 
es  de  2  kil.  50  décimos  por  área,  ó  250  kil.  por  hectárea.» 

«Para  las  leguminosas  forrajes,  seria  menester  1  kil.  50 
décimos  por  área,  ó  sea  150  kil.  por  hectárea  ;  en  las  tier- 
ras húmedas  y  frias  parece  que  se  necesitaría  mayor  canti- 
dad; es  muy  conveniente  en  los  prados,  y  el  musgo  desapa- 
rece por  su  aplicación.» 

«El  efecto  general  de  la  sal  sobre  los  productos  de  toda 
especie  debe  ser  aumentar  su  sabor  y  de  hacerlos  mas  agra- 
dables y  probablemente  mas  nutritivos  para  los  ganados, 
resultado  que  también  debe  ser  igual  paralas  personas.» 

«En  cuanto  á  la  manera  de  obrar  de  la  sal  marina,  ya 
sobre  la  planta,  ya  sobre  el  terreno,  es  fácil  de  comprender. 
Como  es  muy  soluble,  su  efecto  debe  ser  bastante  pronto: 
una  porción  debe  de  ser  absorvidaen  ser  por  las  plantas;  otra 
parto  es  asociada  sin  duda,  y  otra,  modificada,  sirve  en  la 
constitución  de  las  sales  de  base  de  sosa  necesarias  á  la 
planta.  Otra  porción  obra  sobre  los  principios  del  terreno,  y 
en  los  que  contienen  carbonates  deben  verificarse  diferentes 
reacciones  ,  entre  otras  esta  :  formación  de  cloridrato  de  cal, 
y  por  consiguiente  de  carbonato  de  sosa,  que  permanece  tal, 
ó  pasa  en  parle  al  estado  de  nitrato.  Deíinilivamente,  estas 
sales  son  también  absonidas  y  suministran  una  base  alcalina 
á  la  planta.  Por  último,  cerno  ¡a  sal,  cloridrsto  de  sosa,  nunca 
espura,  y  contiene  cuando  se  la  extrae  del  agua  del  mar,  sa- 
les delicuescentes,  que  pueden  producir.se  sobre  todo  en  los 
terrenos  calizos,  puede  decirse  que  obra  aumentando  la  fa- 
cultad de  absorción  de  la  capa  labrantía.  También  en  mu- 
chas circunstancias  y  en  algunos  terrenos  base  observado  que 
el  uso  déla  sal  daba  consistencia  al  terreno.» 
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i 6  rs.  vn.  quinlal ;  y  como  ea  la  elaboración  de 
todos  estos  productos  la  sal  comua  entra  cuando 
menos  en  igual,  y  en  algunos,  como  en  el  último, 
en  doble  caulidad  de  su  peso ,  resulta  que,  solo 
por  el  mayor  coste  de  la  materia  que  nos  ocupa, 
la  fabricación  Española  tiene  con  respecto  á  su 
similar  Extranjera  la  desventaja  de  100  á  500  por 
100,  según  sea  el  artículo  á  que  se  dedique. 

De  ahi  es  que  el  carbonato  de  sosa,  el  cloruro 
de  cal,  el  ácido  hidroclórico,  el  sulfato  de  sosa  y 
otros  productos  químicos  que  se  consumen  en  Es- 
paña son  procedentes  de  Francia  é  Inglaterra,  y 
que  las  fábricas  del  país,  que  antes  satisfacían 
l)or  completo  á  las  necesidades  de  la  industria, 
hoy  día  se  hallan  arruinadas  y  á  punto  de  cerrar 
por  no  poder  resistir  los  efectos  á  la  vez  combi- 
nados de  la  casi  libre  entrada  de  los  referidos 
productos  y  el  exhorbitante  impuesto  de  la  sal. 
De  ahi  procede  también  que  esté  tan  postergada 
en  España  la  importantísima  fabricación  de  los 
jabones ,  y  que  los  Franceses  se  hayan  hecho 
dueños  en  el  mercado  de  América  de  este  útil  y 
lucrativo  articulo.  De  ahí  asimismo  resulta  que 
nuestras  fábricas  de  vidrio  no  puedan  luchar  ven- 
tajosamente con  las  extranjeras;  y  de  ahi,  final- 
mente, depende  la  completa  decadencia  de  la  fa- 
bricación de  productos  químicos  en  general,  que 
es  la  principal  base  para  el  fomento  y  desarrollo 
de  todas  las  industrias. 

De  cuanto  acabamos  de  exponer  se  vé  bien  que 
el  resultado  del  impuesto  sobre  la  sal  hace  que 
la  España,  la  nación  á  la  cual  la  naturaleza  ha 
dotado  de  mas  medios  para  procurarse  esta  ma- 
teria, se  encuentre  privada  de  las  ventajas  que 
su  uso  proporciona  en  otras  naciones  que  siguen 
principios  económicos  diferentes. 

Sí,  prescindiendo  de  que  el  impuesto  afecta  á 
las  clases  pobres,  que  se  ven  forzadas  á  econo- 
mizar un  condimento  saludable,  y  á  la  agricultu- 
ra, que  ha  do  renunciar  al  uso  de  un  excelente 
abono,  se  insistiese  aun  en  sostener  el  impuesto,  y 
se  quisiera  proteger  nuestras  ganaderías,  nues- 
tros establecimientos  de  salazones ,  nuestras  fá- 
bricas de  productos  químicos,  sería  menester  ha- 
cerlo por  medio  de  derechos  enormes  contra  los 
géneros  similares  del  extranjero; — singular  siste- 
ma, privar  al  país  de  sus  medios  de  producir  y 
gravar  en  seguida  con  aranceles  enormes  los 
productos  del  exterior....  Y  si  así  no  se  ejecuta, 
se  cae  en  otro  escollo  ,  que  es  el  en  que  se  en- 
cuentran hoy  día  aquellas  industrias ;  la  imposi- 
bilidad de  la  concurrencia,  la  muerte  de  la  fa- 
bricación. 

Qué  los  economistas  se  convenzan  que  la  vida 
y  prosperidad  de  nuestras  ganaderías,  de  nues- 
tros establecimientos  de  salazones  y  de  nuestras 
fábricas  de  productos  químicos  exigen  imperio- 
samente que  se  ceda ,  para  estas  industrias ,  la 
sal  libre  del  todo  de  impuesto ,  competentemente 
inutilizada  para  que  en  ningún  caso  pueda  des- 
tinarse al  uso  doméstico,  y  que  asimismo  se  sir- 
van hacernos  el  obsequio  de  no  reprocharnos  el 
celo  que  nos  anima  en  favor  de  la  producción  del 
país,  en  la  convicción  de  lo  muy  satisfactorio  que  1 
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ha  de  ser  para  nosotros,  en  bien  y  gloria  de  nues- 
tra patria,  el  enriquecer  el  inventario  del  trabajo 
nacional  que  la  suerte  nos  ha  encomendado  ha- 
cer en  este  Diccionario, 

Por  otra  parte  no  pensamos  que  se  nos  acuse 
el  pedir  una  disminución  del  impuesto  sobre  la 
sal  en  armonía  con  el  estado  de  nuestra  Ilacien- 
da.  Verdad  es  que  no  creemos  que  una  reducción 
reparase  la  injusticia  de  la  tasa,  puesto  que  con- 
denamos, en  principio  ,  todo  impuesto  que  afecta 
un  consumo  necesario,  un  consumo  forzado  ;  pero 
á  lo  menos  la  baja  que  resultaría  en  el  precio  de 
la  sal  perraitiria  extender  el  uso  de  esta  sustan- 
cia, seria  tal  vez  posible  emplearla  aunque  en 
corla  cantidad  en  la  agricultura,  y  las  clases  la- 
boriosas se  manifestarían  menos  parsinaoniosas  en 
el  uso  de  un  condimento  tan  necesario  á  la  salud. 
En  una  palabra,  los  efectos  mas  fatales  de  la  lasa 
en  el  consumo  serian  atenuados,  si  se  hacia  una 
reducción  razonable;  pero  el  principio  de  la  in- 
justicia de  la  contribución  subsistiría  del  mismo 
modo,  y  esto  es  lo  que  no  conviene  perder  de 
vista  para  la  abolición  total  del  impuesto  en  me- 
jores tiempos.* 

Cloruro  de  zine ,  Cloruro  ziudco, 
Cloridrato  de  zinc,  Hidroclorato 
de  ziuc ,  Mauteca  de  zinc  ,  Muria- 
to de  zinc.  Para  prepararlo  so  toman :  zinc  en 
granalla,  20  p. ;  ácido  nítrico,  i  p.;  creta,  1  p.; 
ácido  cloridrico,  suficiente  cantidad;  se  disuel- 
ve el  zinc  en  el  ácido  cloridrico  añadiéndole  el 
ácido  nítrico ;  se  evapora  á  sequedad  en  una  eva- 
poradera  de  porcelana ;  se  vuehe  á  tratar  con  el 
agua  añadiéndole  la  creta  y  se  deja  en  contacto 
en  frió  durante  24  horas ;  se  filtra  y  se  evapora 
de  nuevo  á  sequedad. 

Este  cloruro  es  blanco ,  muy  cáustico  y  deli- 
cuescente ;  se  funde  á  una  temperatura  algo  infe- 
rior á  la  de  100**,  y  no  se  volatiliza  hasta  la  lem- 

*  Escrito  este  artículo,  ha  llegado  á  niicstras  manos  la  en- 
trega del  tomo  II  ,—2.*  serie  de  los  A?í\les  de  l.\  Sociedad 
EooTOMicv  Matritense  de  Amigos  del  País  ,  que  contiene  el 
Extracto  del  expediente  relativo  lal  estanco  de  la  sal,  y  de  ¡as 
cesiones  de  la  sección  de  Comercio  referentes  alpropio  asunto; 
y  proyecto  de  informe  por  el  socio  D.  Tomás  Brugucra.  Nues- 
tros lectores  pueden  consultar  este  importante  documento 
a ue  abraza  las  razones  en  que  se  apoyan  á  la  vez  los  parti- 
arios  del  estanco  y  del  desestanco,  y  en  el  cual  nuestra 
apreciabilísinio  amigo  y  paisano  el  Sr.  Bruguera,  con  el  cel» 
que  le  distingue  en  favor  de  las  clases  poco  acomodadas  y 
del  fomento  de  la  industria  nacional  en  todos  los  ramos,  se 
decide  por  el  desestanco  absoluto. 

Para  manifestar  el  aprecio  que  la  Sociedad-  hizo  de  todos 
los  tral)ajos  del  Sr.  Bruguera  respecto  al  desestanco  de  la 
sal,  copiamos  del  resumen  histórico  de  las  tareas  de  que  so 
ocupó  la  Sociedad  durante  el  año  1852  (leido  con  arreglo  á 
estatutos  en  una  de  las  sesiones  de  enero  del  presente  año), 
el  período  que  finaliza  la  reseña  de  este  trabajo.  «Nuestro 
«consocio  el  Sr.  Bruguera ,  al  reclamarle  sus  trabajos  en  3» 
«de  agosto  del  año  último ,  los  remitió  cuando  se  estaba 
«discutiendo  un  dictamen  de  la  sección  de  Comercio  y  voto 
«particular  sobre  este  punto,  mandó  un  notable  infurme  en 
«que,  comprendiendo  extractado  todo  el  expediente ,  daba 
«además  su  parecer,  informe  digno  por  mas  de  un  concepta 
«de  la  consideración  de  la  Sociedad  ,  como  lo  acreditan  lo* 
«lesultados.B 
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peraliira  roja ;  deja  preeipilar  el  zinc  de  sus  di- 
soluciüiies  por  medio  del  platino,  y  se  reconoce 
el  cloro  por  medio  del  nitrato  de  plata;  la  pota- 
sa y  la  sosa  puras  redisuelven  el  precipitado  que 
forman  como  en  todas  las  sales  de  zinc.  Se  com- 
pone de  i  proporción  de  zinc  47,67,  y  4  pro- 
porción de  cloro  52,33. 

El  cloruro  de  zinc  se  administra  ámuypeqneñas 
dosis  como  anliespasmódico ;  pero  es  un  me- 
dicamento peligroso  cuyo  uso  está  abandonado. 
Háse  empleado  exclusivamente  como  cáustico,  y 
bajo  este  punto  de  vista  merece  ocupar  la  aten- 
ción de  los  prácticos. 

CJLUPJEA ,  Clupea.  Género  de  peces  mala- 
copterígios  abdominales ,  de  la  familia  de  los 
gimnopomos ,  establecido  por  Linneo ,  y  subdi- 
vidido  hoy  dia  en  muchos  otros ,  ricos  en  espe- 
cies alimenticias ,  que  el  objeto  de  nuestra  obra 
nos  induce  á  conservar  reunidas.  Las  principales 
de  estas  especies,  todas  notables  por  sus  espinas 
linas  y  numerosas,  son  las  siguientes: 

Clupea  Alacha ,  Alacha  ( Clupea  fin- 
ta ,  Cuv.).  Especie  indígena,  mas  larga  que  la 
alosa,  y  que  tiene  los  dientes  pronunciados  en 
ambas  maxilas,  con  cinco  ó  diez  manchas  negras 
á  lo  largo  de  los  costados.  Las  alachas  se  intro- 
ducen y  suben  por  los  rios  como  las  alosas,  de 
las  cuales  -se  diferencian  porque  los  individuos 
mayores  dejan  el  mar  primero  que  los  mas  pe- 
queños, siendo  así  que  lo  contrario  sucede  con 
las  alosas,  que  las  masílacas  y  pequeñas  son  las 
(|ue  aparecen  primero  en  los  rios.  Hase  observa- 
do que  las  primeras  alachas  no  tan  solo  son  mas 
gruesas ,  sí  que  también  son  mas  sabrosas  que 
ios  individuos  que  se  presentan  en  la  segunda 
época. 

Cliipea  Aloísa,  Alosa,  Sábalo  co- 
mún, Maboya,  Trisa  (¿7/upeaA/o5a,L.).  La 
Alosa  verdadera  es  un  pez  que  habita  el  Océano  at- 
lántico septentrional,  el  mar  Mediterráneo  y  el  mar 
Caspio,  que  se  distingue  del  arenque  en  la  falla 
de  dientes  visibles  y  en  una  mancha  regular  ne- 
gra detrás  de  las  agallas :  tiene  la  cabeza  larga 
y  venada;  el  dorso  ancho,  grueso  y  redondeado; 
el  vientre  delgado  y  corlante;  una  dorsal  peque- 
ña V  una  anal  bastante  larga ;  la  caudal  es  ahor- 
quillada; las  aletas  pares  pequeñas  y  las  ventra^ 
les  abdominales.  La  longitud  de  las  alosas  alcan- 
za á  tres  pies  y  medio ,  pero  como  son  muy  com- 
primidas y  por  lo  mismo  muy  delgadas,  su  peso 
dista  mucho  de  corresponder  á  esta  dimensión: 
las  hembras  son  mayores  también  que  los  machos, 
sí  bien  de  gusto  menos  exquisito. 

La  alosa  es  un  excelente  pescado ,  que  sube 
por  nuestros  rios  para  desovar  en  ellos  hacia  úl- 
timos de  abril  y  durante  el  mes  de  mayo  ,  lo  que 
la  ha  hecho  llamaren  algunos  puntos  del  litoral 
<le  la  Alemania  may  fisch;  los  Ingleses  le  dan  el 
nombre  de  shad.  Én  esta  época  los  pescados  tie- 
nen los  órganos  masculinos  ó  los  ovarios  llenos  y 
el  vientre  está  de  tal  modo  dilatado  que  la  altura 
del  cuerpo  forma  cerca  de  la  cuarta  parte  de  la  lon- 
gitud total.  Cuando  estos  peces  han  desovado  se 
ponen  como  enfermos,  enflaquecen  considcrable- 
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mente  y  tienen  tan  poca  fuerza  que  se  dejaií. 
arrastrar  i)or  la  corriente  del  agua  que  los  lleva 
otra  vez  hacia  el  mar ,  pereciendo  la  mayor  par- 
te de  ellos  en  el  camino.  Las  alosas  pequeñas  na- 
cidas en  las  aguas  dulces  crecen  en  ellas  hasta 
que  tienen  la  talla  de  3  y  media  pulgadas;  des- 
pués se  las  vé  á  todas  descender  por  el  rio 
y  ganar  el  mkr  hacia  el  mes  de  agosto,  en  donde 
permanecen  hasta  que  han  alcanzado  la  talla  de 
unas  \  \  pulgadas.  Entonces  las  alosas  están  en 
disposición  de  reproducir  su  especie ,  y ,  desde 
el  principio  de  la  primavera,  ambos  sexos  suben 
por  los  nos. 

La  alosa  se  pesca  al  trasmallo  ,  especie  de  red 
grande  tendida  verlicalmente  contra  la  corriente 
del  agua,  y  un  pequeño  bramante  que  tiene  el 
pescador  le  advierte  de  la  sacudida  dada  por  el 
pescado  á  la  red.  Este  pez  muere  tan  luego  como- 
na  salido  del  agua. 

Las  alosas  se  alimentan  de  gusanos ,  insectos  y 
peces  pequeños.  Háse  dicho  que  el  estrépito  del 
trueno  las  asustaba ,  pero  que  los  sonidos  mode- 
rados ,  en  ciertas  circunstancias ,  lejos  de  dis- 
gustarlas les  eran  agradables ,  por  cuya  particu- 
laridad los  pescadores  de  algunos  viveros,  con» 
el  fin  de  atraerlas ,  unían  a  sus  redes  arcos,  de- 
madera  guarnecidos  de  campanillas. 

En  las  Indias  se  hace  un  gran  comercio  con 
los  huevos  de  este  pescado ,  cuya  carne  se  sala 
también  para  conservarla. 

La  pesca  de  la  alosa  es  bastante  productiva  en 
los  mares  del  Norte ,  si  bien  en  las  costas  de  I» 
Nueva-Inglaterra  es  en  donde  da  los  mejores  re- 
sultados ;  es  sobre  todo  admirable  por  la  abun- 
dancia del  producto  en  la  embocadura  del  rio 
Conneticut  en  los  Estados  Unidos  de  América,  en 
cuyo  sitio,  se  dice,  se  pueden  coger  en  una  no- 
che alosas  suficientes  para  una  salazón  de  mas  de 
400  barriles.  Este  pescado  salado  constituye  la 
materia  de  cargamentos  considerables  para  las 
islas  de  azúcar  en  donde  es  consumido  por  los 
infelices  esclavos  negros  á  los  cuales  los  colonos 
lo  distribuyen. 

La  carne  de  alosa  es  tierna,  sabrosa  y  muy  sa- 
na ,  pero  no  conviene  alas  personas  sedentarias, 
ni  alas  que  tienen  el  estómago  débil,  porque  es 
de  difícil  digestión  :  la  de  las  alosas  cogidas  en^ 
los  rios  es  excelente,  á  diferencia  de  la  de  las 
alosas  cogidas  en  el  mar  que  es  menos  sabrosa. 
Los  huevos  y  la  lechecílla  son  bocados  delicados. 

Los  Rusos  no  comen  este  pescado,  porque 
creen  que  su  carne  vuelve  frenético ,  y  la  venden 
á  los  Morduanos,  que  se  felicitan  de  no  tener 
esta  superstición.  Los  que  se  cogen  en  el  Volga 
son  gordos  y  excelentes;  los  Árabes  los  hacen 
secar  al  aire  para  comerlos  con  dátiles. 

El  huesecillo  de  la  oreja  de  la  alosa,  lomado 
en  otro  tiempo  por  una  piedra,  fué  considerado 
como  bueno  contra  las  afecciones  calculosas  de 
los  ríñones  y  de  la  vejiga,  y  llevado  como  amuleto 
sobre  el  costado  izquierdo  del  pecho  durante  el 
menguante  de  la  luna,  como  útil  contra  las  cuar- 
tanas :  es  un  simple  absorvente  á  la  dosis  de  12 
grjiQos  á  4  dracma.  El  estómago  de  este  pez,  de- 
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secado  y  reducido  á  polvo ,  pasaba  larabien  por 
buen  estomálico. 
Clupea  Anclio» ,  Anchoa  comuna 

Boquerón  (G/Mpea  Éncrasicholus ,  L. ;  En- 
liraulis  Éncrasicholus  ,  Cuv.).  Es  un  pez  peque- 
ño que  regularmente  no  excede  de  3  á  4  pulga- 
<las,  muy  abundante  en  lodos  los  mares  de  las 
regiones  templadas  de  Europa,  sobre  todo  en  el 
Mediterráneo  y  en  las  costas  de  España  ,  en  don- 
de se  hacen  pescas  productivas  de  él  para  el  co- 
mercio de  exportación.  Su  cabeza  es  bastante 
grande;  su  hocico  es  saledizo  y  excede  de  mucho 
á  la  mandíbula  inferior;  su  boca  es  muy  hendida, 
como  también  lo  son  mucho  los  oídos ;  su  dorso  es 
redondeado ,  y  el  vientre  comprimido  y  algo  cor- 
tante. Su  color  es  verdoso  claro  en  el  dorso  y 
plateado  en  el  vientre,  cuando  el  animal  está  vi- 
vo; pero  luego  de  muerto,  el  color  del  dorso  pa- 
sa á  azul,  matiz  que  se  vuelve  mas  y  mas  oscuro 
hasta  ser  casi  negro. 

Como  lodos  los  del  género,  estos  pequeños  pe- 
ces viven  en  bandadas  numerosas,  y  se  pescan 
con  redes  que  tienen  al  menos  40  brazas  de  lon- 
gitud sobre  8 á  10  varas  de  altura  ó  de  caida,  cu- 
yas mallas  son  mas  pequeñas  que  las  de  las  redes 
que  sirven  en  la  pesca  de  las  sardinas.  La  pesca 
se  hace  ordinariamente  con  cuatro  barcas  de  las 
cuales  una  lleva  la  red,  y  las  otras  llevan  estufi- 
llas de  hierro.  Los  pescadores  salen  en  las  noches 
sin  luna ,  desde  el  mes  de  abril  hasta  á  la  fin 
de  julio :  á  la  distancia  de  una  ó  dos  leguas  de  la 
costa  las  barcas  que  llevan  las  estufillas  en- 
cienden hogueras  con  ramas  de  pino  seco  y  muy 
resinoso.  Los  boquerones,  atraídos  por  la  luz ,  se 
dirigen  hacia  los  fuegos ,  y  cuando  el  pescador 
se  vé  rodeado  de  un  número  crecido  de  pescados 
hace  una  señal  á  la  barca  que  lleva  la  red  para 
que  se  acerque,  y  en  seguida  sin  ceñir  dema- 
siado al  principio  la  barca  que  lleva  el  fuego, 
echan  la  red  al  mar  y  la  arrastran  de  manera  que 
quede  cercada,  estrechan  el  circulo ,  y  cuando 
está  lodo  en  buena  disposición  se  apaga  el  fuego. 
Los  boquerones,  espantados,  abandonan  esta 
barca  para  ir  á  emallarse  en  la  red.  Cuando  una 
bandada  de  boquerones  quiere  acercarse  á  la 
playa  para  desovar,  se  la  coge  también  con 
grandes  buitrones  ,  que  se  echan  en  las  playas 
arenosas. 

Los  boquerones  son  poco  estimados  v  por  lo 
tanto  casi  lodos  se  salan ,  constituyendo  las  An- 
choas. La  primera  operación  que  se  hace  para 
proceder  á  esla  salazón  es  quitar  á  estos  peces  la 
cabeza  con  la  cual  se  sacan  también  las  entrañas 
y  por  consiguiente  la  vejiga  de  la  hiél,  puesto 
que  sin  esta  precaución  comunicaría  su  amargor 
á  la  carne.  Los  boquerones,  después,  de  vacía- 
dos  y  descabezados,  se  lavan  tres  ó  cuatro  ve- 
ces consecutivas  y  luego  de  bien  escurridos,  se 
colocan  en  barriles ,  de  modo  que  entre  cada 
capa  de  boquerón  haya  una  de  sal.  También  se 
acostumbra  mezclar  con  la  sal  empleada  para  es- 
te uso  el  polvo  de  una  arcilla  roja ,  que  comu- 
nica á  los  boquerones  aquel  tinte  artificial  que 
distan  mucho  de  tener  en  el  estado  fresco.  Así 
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preparados,  estos  pescados  al  cabo  de  cierto 
tiempo  sueltan  una  gran  cantidad  de  aceite  y  so 
encuentran  verdaderamente  curtidos. 

Los  Griegos  y  los  Romanos  conocieron  larabien 
esle  pescado,  y  estos  últimos  con  boquerones  de- 
sechos en  su  salmuera  y  que  cocían  añadiendo 
vinagre  y  algunas  especias  ,  confeccionaban  una 
especie  de  salsa  llamada  Garum,  queá  pesar  de 
ser  muy  estimada ,  no  lo  era  tanto  como  la  pre- 
parada con  las  entrañas  de  ciertas  especies  de 
escombros. 

Los  boquerones  que  circulan  en  el  comercio 
son  en  su  mayor  parle  salados,  y  están  metidos 
en  pequeños  tarros  de  asperón  ó  en  frascos  de 
vidrio.  También  se  ven  algunos  confitados  en  el 
aceite,  como  el  atún. 

La  anchoa  debe  escogerse  tierna,  fresca,  blan- 
ca por  defuera,  encarnada  por  dentro ,  pequeña, 
cilindrica ,  bien  nutrida  y  de  carne  dura. 

En  algunos  puertos  de  mar ,  el  boquerón  se 
come  al  estado  fresco ,  sea  frito ,  sea  á  las  parri- 
llas á  la  manera  de  los  arenques,  cuyo  sabor  y 
propiedades  tiene.  Salado  ,  por  el  contrario,  es 
usado  en  todas  partes  y  es  el  objeto  de  un  co- 
mercio muy  importante  para  los  Españoles  y  los 
los  Italianos.  Las  anchoas  de  Bayona  y  de  la  cos- 
ta de  España  son  las  mas  grandes.  En  el  comer- 
cio ,  están  con  frecuencia  envueltas  en  una  tierra 
ferruginosa,  que  se  les  separa  antes  de  usarlas 
lavándolas  repetidas  veces  con  agua.  Se  comen 
crudas,  sea  como  alimento,  sea  como  simple  con- 
dimento, mezcladas  ordinariamente  con  otras 
sustancias  estimulantes. 

A  pesar  del  sabor  acre  que  caracteriza  las  an- 
choas, no  son  menos  buscadas  de  lus  modernos 
que  lo  que  lo  eran  de  los  antiguos.  La  acción 
fuertemente  estimulante  de  que  gozan  no  ofrece 
inconveniente  para  las  personas  sanas,  flemáti- 
cas, á  quienes  excita  el  apetito ,  favorece  las  di- 
gestiones y  también  se  dice ,  que  con  frecuen- 
cia determina  efectos  afrodisiacos;  pero  á  menu- 
do es  perjudicial  á  los  individuos  flacos,  irritables 
nerviosos ,  pletóricos ,  y  sobre  todo  aquellos  que 
padecen  afecciones  cutáneas  ó  cuyas  visceras 
abdominales  están  mas  ó  menos  comprometidas. 

En  España,  en  donde  la  pesca  del  boquerón  es 
muy  abundante,  se  sala  en  cantidades  conside- 
rables, y  en  este  estado  constituye  un  ramo  de 
comercio  importante.  La  preparación  délas  an- 
choas tiene  lugar  en  varÍDS  pueblos  de  la  costa 
de  las  provincias  de  Galicia,  Cádiz  y  Málaga,  y 
en  Cataluña  son  bástanle  conocidas  las  anclioas 
de  Palamós  y  de  Torredembarra.  En  cuanto 
á  la  importación  exterior  de  esle  articulo  se  ha- 
lla extinguida  en  el  día,  en  razón  de  la  abun- 
dancia y  buena  calidad  de  las  anchoas  de  nues- 
tro país. 

El  Sr.  Cloquel  cita  dos  ó  tres  especies  de  an- 
choas alimenticias  ,  atribuidas  en  otro  tiempo  al 
género  Aíerina ,  y  son;  la  Aterina  del  Japón 
( A therina  japónica,  L.),  llamada  Anahoa  por  los 
insulares  del  mar  del  sud ,  que ,  según  Forster,  la 
comen  cruda ,  y  la  Aterina  de  Brown  {Aterina 
firow^n,  Gmcl.),  muy  común  en  los  alrededo- 
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•es  de  la  Isla  de  Francia  ,  en  donde  con  sus  en- 
trañas se  prepara  un  excelente  Garum. 
Clnpea    Arenque  f  Arenque ,  A- 

renque  común  {Clupea  Ilarengus ,  L.). 
Este  pez,  de  talla  mediana,  tiene  el  cuerpo  com- 
primido ,  el  dorso  redondeado,  el  vientre  cortan- 
te, y  también,  por  la  disposición  de  las  piezas  es- 
camosas abdominales ,  forma  como  una  sierra 
cuando  el  abdomen  no  está  dilatado  por  el  de- 
sarrollo de  los  órganos  genitales.  Su  cabeza  tie- 
ne la  longitud  total  del  cuerpo;  su  opérenlo  es 
redondeado  ,  y  la  abertura  de  la  boca  pequeña; 
tiene  los  dientes  muy  delgados,  pero  visibles; 
los  conductos  auditivos  muy  anchos.  Sus  aletas 
ventrales  nacen  debajo  la  parte  media  de  la  dor- 
sal; la  anal,  bastante  larga,  pero  baja,  tiene 
diez  y  seis  radios;  la  caudal  es  ahorquillada;  las 
escamas  son  grandes,  delgadas  y  se  despren- 
<len  con  facilidad.  El  color  del  arenque  es  ver- 
degay en  el  dorso  ,  blanco  en  los  costados  y  el 
vientre,  y  todo  su  cuerpo  está  cubierto  de  un  ma- 
tiz de  plata  brillante  y  metálico  ;  el  color  verde 
del  dorso  se  cambia  ,  luego  de  rauerto'el  animal, 
en  un  azul  de  añil,  que  se  vuelve  mas  intenso  á 
medida  que  hace  mas  tiempo  que  el  pez  ha  cesa- 
do do  vivir. 

El  arenque  habita  en  grande  abundancia  todo 
el  Océano  boreal ,  en  las  bahías  de  la  Groenlan- 
dia ,  de  la  Islandia ,  al  rededor  de  las  islas  déla 
Laponia,  de  las  islas  de  Ferroe  y  en  todas  las 
cosías  de  las  islas  Británicas.  Puebla  los  golfos  de 
la  Noruega  ,  de  la  Suecia  de  la  Dinamarca  y  del 
mar  del  Norte.  Existe  también  en  el  Báltico,  y, 
aunque  algo  menos  salado ,  en  el  Zuiderzée , 
después  se  encuentra  en  la  Mancha ,  y  á  lo  lar- 
go de  las  costas  de  Francia  hasta  el  Loira,  si 
bien  parece  que  no  desciende  ya  mas  abajo  para 
presentarse  en  el  golfo  de  Gascuña,  pues  se  sa- 
be de  un  modo  positivo  que  no  se  encuentra  en 
las  costas  mas  meridionales  de  la  Francia ,  ni 
en  las  de  España  ó  de  Portugal,  ni  tampoco  exis- 
te en  las  de  África. 

La  fecundidad  tan  admirable  é  inagotable  del 
arenque  ha  dado  lugar  á  muchas  observaciones 
importantes  para  la  historia.  Es  sabido  que  el  nú- 
mero de  hembras  de  esta  especie  es  mucho  ma- 
yor que  el  de  los  machos,  esto  es  en  relación  de 
7  á  9.  En  cuanto  al  número  de  huevos  contenidos 
en  sus  ovarios,  y  aovados  cada  año  cuando  es- 
tos se  vacian  ,  muchos  autores  lo  hacen  variar, 
según  el  tamaño  de  los  individuos  ,  entre  2t,000 
y  36,000,  y  Bloch  lo  hace  subir  á  68,000.  Por  con- 
siderables que  parezcan  estas  cifras ,  sí  se  re- 
cuerda las  que  ofrecen  muchas  otras  especies,  pa- 
recerán fodavia  pequeñas,  puesto  que  se  hace 
subir  á  un  millón  el  número  de  huevos  puestos 
por  un  solo  abadejo ;  pero  en  este  género  el  nú- 
mero de  las  hembras  es  á  corta  diferencia  igual 
al  de  los  machos. 

Cuando  una  coluna  de  arenques  se  aproxima  á 
la  costa  para  desovar,  se  vé  á  las  hembras  agi- 
tarse mucho,  y,  según  parece,  frotarse  el  vientre  ó 
el  ano  contra'las  rocas,  contra  la  arena  ó  contra 
las  ramas  de  las  plantas  submarinas ;  entonces 
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abandonan  tal  cantidad  de  huevos  sobre  la  playa, 
que  en  la  marea  baja  ó  en  los  declives  de  los  di- 
ques se  vé  á  veces  el  fondo  cubierto  de  una  capa 
de  huevos  que  á  menudo  tiene  de  1  á  ty^  pulga- 
das de  espesor.  En  estos  movimientos  vivos,  y 
hasta  puede  decirse  violentos,  las  hembras^  pier- 
den una  gran  cantidad  de  escamas  que  cubren 
algunas  veces  la  superficie  de  la  bahia  como  de 
una  lámina  de  plata.  Sin  embargo,  es  también  una 
opinión  admitida  entre  los  pescadores  que  los 
huevos  permanecen  como  suspendidos  á  1  ó  á  2 
varas  bajo  las  aguas  ,  retenidos  por  una  especie 
de  gelatina  blanquecina  y  clara  que  mantiene  to- 
dos los  huevos  reunidos  en  una  masa ;  á  veces  su- 
cede que  cuando  se  echan  las  redes  en  estos 
sitios  se  retiran  del  agua  cubiertas  enteramen- 
te de  esta  gelatina.  Unos   pretenden  que  son 
los  huevos  no  fecundados  los  que  se  desprenden 
del  fondo  del  mar  y  van  así  á  nadar  entre  dos 
aguas ;  otros  creen  que  son  los  huevos  impreg- 
nados de  lechecillas  que  se  elevan  del  fondo  pa- 
ra llegar  hasta  á  una  altura  en  donde  puedan  re- 
cibir la  acción  de  la  luz  necesaria  para  su  produc- 
ción. Con  frecuencia  se  encuentran  bahias  enteras 
llenas  de  esta  sustancia  ,  sobre  !a  cual  deberían 
hacerse  nuevas  observaciodes  ,  igualmente  que 
respecto  á  otra  materia  que  bajo  la  forma  de  una 
capa  de  aceite  blanquecino  se  extiende  en  la  su- 
perficie del  mar.  Esta  materia  exhala  un  olor 
fuerte  y  afrodisiaco,  con  frecuencia  nauseabun- 
do, que  igualmente  se  percibe  en  el  pescado  vivo. 
Todos  los  pescadores  de  la  Mancha  convienen  cu 
considerar  esta  materia  como  de  igual  naturaleza, 
y  comoun  producto  de  la  excreción  de  las  leche- 
cillas del  arenque,  que  vacia  sus  vesículas  semi- 
nales sóbrelos  huevos  abandonados  por  las  hem- 
bras, y  por  esta  razón  en  la  Mancha  los  pescado- 
res se  dirijen  hacia  los  parajes  cubiertos  de  esta 
materia  para  echar  en  ellos  sus  redes.  Sin  embar- 
go ,  los  pescadores  holandeses  difieren  sobre  es- 
to de  la  opinión  de  los  pescadores  franceses. 

Es  muy  incierto  el  número  de  días  que  los  hue- 
vos necesitan  para  salir.  Treinta  ó  cuarenta  días 
después  del  solsticio  de  invierno  se  encuentran 
las  playas  llenas  de  innumerables  cantidades  de 
pececillos largos  como  pequeños  alfileres,  que  los 
pescadores  dicen  ser  la  freza  del  arenque.  A  ve- 
ces se  extraen  mariscos  y  sobre  todo  ostras  cuyas 
conchas  no  están  todavía  separadas,  aunaue  el 
molusco  las  haya  abandonado  y  que  están  llenas 
de  estos  pequeños  peces. 

El  arenque  crece  con  bastante  rapidez  ,  puesto 
que  hacia  el  mes  de  abril  tienen  de  3  á  4  pulga- 
das, desde  cuya  edad  se  comienza  á  distinguir 
en  ellos  las  lechecillas  ó  los  huevos,  y  como  di- 
cen los  pescadores  las  huevas.  Cuando  ha  alcan- 
zado esta  talla,  el  arenque  empieza  á  alejarse  de 
la  costa;  sin  embargo,  hase  observado  que  los 
temporales  los  llevan  otra  vez  á  ella.  Asi,  pues, 
puede  admitirse  que  los  arenques  desovan  en  to- 
dos los  fondos,  incluso  los  de  agua  salobre  en 
las  embocaduras  délos  ríos;  que  los  arenques 
nacidos  en  los  mares  do  Escocia  y  de  Noruega 
durante  el  verano  permanecen  en  estos  sitios  por 
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espacio  (le  cuatro  ó  cinco  meses;  que  los  que  na- 
cen en  otoño  en  los  mares  de  Holanda ,  de  Ingla- 
terra ó  de  Francia  permanecen  en  ellos  todo  el 
invierno  y  nna  parle  de  la  primavera  siguiente,  y 
también  debe  creerse  que  el  arenque  solo  deso- 
va una  vez  al  año ,  y  que  da  huevos  rauclio  antes 
de  haber  alcanzado  su  tulla  ordinaria. 

Lo*  gusanos  intestinales ,  y  sobre  lodo  el  Ft7a- 
ria  Haremjorum ,  llamado  también  filaría  pis- 
fium,  es  lino  de  los  que  í^e  encuentran  en  mayor 
abundancia  en  el  arenque.  Además,  se  atribu- 
ye asimismo  a  este  pez  otra  enfermedad,  que 
consiste  en  un  exceso  de  gordura,  que  lo  vuelve 
aceitoso  y  desagradable,  jistos  accidentes  varian 
mucho  ségun  las  bahías  en  las  cuales  tiene  lugar 
la  pesca  ;  siendo  de  otra  parle  muy  incierto  todo 
cuanto  los  pescadores  reüeren  tocante  á  esle 
asunto. 

ti  gran  punto  de  reunión  de  los  arenques  en 
invierno  es  al  olro  lado  del  circulo  polar  ártico, 
en  donde  permanecen  algunos  meses  para  repa- 
rar sus  fuerzas  agoladas  por  el  acto  de  la  repro- 
ducción. En  estos  parajes  el  mar  eslá  mucho  mas 
poblado  de  moluscos  y  de  crustáceos,  de  los  cua- 
les se  alimentan  los  areoques ,  que  eo  los  climas 
templados. 

Emigraciones  del  arenque. 

Las  emigraciones  de  los  arenques  son  muy  cu- 
riosas: su  innumerable  ejercito  empieza  aponer- 
se en  marcha  en  la  primavera ;  la  vanguardia 
aparece  cerca  de  las  islas  Shetland  en  abril  y  en 
mayo,  siendo  en  junio  cuando  llega  la  gran  ma- 
sa. Su  aproximación  está  indicada  por  señales 
ciertas ,  tales  como  la  multitud  de  aves  de  mar 
que  se  alimentan  de  estos  pescados  y  que  no  de- 
jan de  acompañarles,  y  el  cambio  de  aspecto  que 
experimenta  la  superlicie  del  mar.  Esta  gran  ma- 
sa se  divide  en  varias  columnas  de  unas  dos  le- 
guas de  longitud  y  mas  de  una  de  anchura;  co- 
lumnas que  á  veces  se  sumergen  durante  tO  ó 
ti)  minutos  y  vuelven  después  á  aparecer  en  la  su- 
perücie,  á  la  cual  en  un  dia  hermoso  hacen  bri- 
llar con  mil  colores,  variados  por  el  reflejo  délos 
rayos  del  sol. 

£1  primer  obstáculo  que  se  opone  á  la  marcha 
<Ie  esle  ejército  es  el  grupo  de  las  islas  Shetland, 
que  le  obliga  á  dividirse  en  dos  porciones,  la 
una  pasa  al  este,  y  la  otra  al  oesle  siguiendo  las 
costas  de  la  tiran  Bretaña  cuyas  bahías  y  anco- 
nes va  á  llenar :  la  del  este  se  adelanta  hacia 
Yarmoulh ,  que  desde  los  tiempos  mas  remotos 
ha  sido  el  gran  mercado  de  los  arenques,  de  cuyo 
punto  penetra  en  el  canal  de  la  Mancha,  exten- 
diéndose por  sus  costas,  mas  allá  de  las  cuales 
no  se  le  vé  ya;  la  del  oesle  aparece  primero  en 
las  Hébridas,  que  forman  un  gran  centro  de  pes- 
quería, y  des|)ues  gana  el  norte  de  la  Islandia, 
que,  presentándole  un  nuevo  obstáculo,  la  hace 
subdividirse  para  pasar  al  este  y  al  oesle  de  es- 
la  isla. 

Los  arenques  han  recibido  de  la  naturaleza  es- . 
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te  instinto  de  navegación  para  que  puedan  deso- 
var en  aguas  mas  cali<ifntes  (|ue  las  de  la  zona  gla- 
cial en  donde  los  pececillos  no  podrían  nacer.  No 
es  la  falla  de  alimento  lo  que  les  hace  emigrar, 
puesto  que  llegan  á  los  mares  mencionados  muy 
gordos  y  se  marchan  flacos  y  ruines.  Todavía  no 
se  sabe  positivamente  cual  es  su  alimento  en  los 
mares  polares ;  en  las  bahias  de  la  Mancha  se 
alimentan  de  un  pequeño  crustáceo  llamado  Anís 
cus  marinus  por  los  naturalistas ,  y  también  con 
frecuencia  comen  sus  huevos. 

La  profundidad  a  la  cual  se  mantiene  el  aren- 
que es  muy  variable,  y  los  pescadores  no  dejan 
de  hacer  intervenir  la  luna  en  la  dirección  impri- 
mida al  arenque;  cuando  la  luna  está  en  men- 
guante, el  pez  se  mantiene  en  la  superlicie, 
y  en  la  luna  llena  so  estaciona  á  mayor  profun- 
didad. Sin  embargo,  esta  regla,  generalmente  ad- 
mitida y  quizá  verdadera,  tiene  también  sus  ex- 
cepciones. Cualquiera  que  sea  la  causa  que.  obli- 
gue al  arenque  á  buscar  el  fondo  del  mar,  es  cier- 
to que  se  le  vé  descender  á  las  mas  grandes  pro- 
fundidades, en  las  que  permanece,  puede  decirse, 
con  obstinación.  El  arenque  so  pesca  á  una  pro- 
fundidad de  30,  40  y  hasta  50  brazas,  y  debe  ob- 
servarse que  los  abadejos  que  se  cogen  á  20O 
brazas  tienen  siempre  el  estómago  lleno  de  aren- 
ques, lo  que  prueba  que  éstos  descienden  á  una 
gran  profundidad.  Es  positivo  que,  durante  los 
temporales,  los  arenques  se  sumergen  profunda- 
mente, y  entonces  los  pescadores  apenas  cogen 
los  sutícientes  para  satisfacer  á  las  necesidades 
de  la  tripulación  ;  asegúrase  que  estos  animales 
llenen  el  hocico  enterrado  en  la  arena  y  que  per- 
manecen en  esta  posición  mientras  dura  la  tem- 
pestad. Los  pescadores  de  Holanda  y  de  Flandes 
dicen  que  cogerían  arenques  encualquiera época 
del  año  si  pudiesen  sumergir  sus  redes  hastaá  una 
profundidad  de  loO  brazas;  pero  como  éstas  n<> 
penetran  masque  unas  15  ó  20  brazas,  tienen 
que  aguardar  que  los  peces  abandonen  las  pro- 
fundidades. El  frió  tiene  menos  influencia  que  la 
tormenta  de  las  olas,  pues  en  los  hermosos  días 
de  verano  se  vé  á  veces,  en  las  bahias  de  Esco 
cia ,  como  el  arenque  está  con  el  hocico  metido 
en  la  arena ,  cuando  el  mar  se  alborota;  otras 
veces  roza  tan  de  cerca  la  superlicie  que  su  dor- 
sal y  su  caudal  salen  fuera  del  agua.  Pennant 
cuenta  que  uno  de  los  mas  bellos  espectáculos 
que  pueden  ofrecerse  es  ver,  en  una  noche  tran- 
quila cuando  la  luna  brilla  en  el  horizonte,  co- 
lumnas de  arenques  de  5  á  6  millas  de  longitud 
sobre  3  ó  4  de  anchura  adelantarse  por  la  super- 
ficie; los  bancos  divididos  despliegan  entonces 
inmensas  alfombras  plateadas  las  mas  brillantes, 
irradiadas  de  manera  que  reflejan  él  záüro  y  la 
esmeralda  hasta  tal  punto  que  el  mar  parece 
cubierto  de  piedras  preciosas;  el  agua  parece  uu 
lago  de  fuego  ;  el  centelleo  fosforescente  de  los 
peces  aumenta  todavía  el  brillo  y  la  vivaci- 
dad de  estos  cuadros.  Todos  los  pueblos  costeños 
poseen  expresiones  sinónimas  para  designar  esto 
fenómeno :  los  pescadores  de  las  cosías  de  Fran- 
cia lo  llaman  el  reiámpaíjodel  arenque,  y  los  ha- 
TOMO  u. 
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hitantes  del  Norte  expresan  esta  misma  idea  con 
las  palabras  Ilerritigs  blicU  sild  blicli ,  etc. 

Los  arenques  |>arece  se  complace  en  mante- 
nerse en  la  superlicie;  entonces  sacan  á  veces  Ja 
cabeza  fuera  del  agua  como  para  respirar  el  aire, 
saltan  y  vuelven  á  sumergirse  en  el  mismo  instan- 
te, cuyo  movimienlo  ocasiona  un  ruido  parecido 
al  que  hace  la  lluvia  cuando  caen  gotas  muy 
gruesas.  Los  Ingleses  llaman  á  esta  maniobra  el 
juego  de  los  arenques,  the  play  of  Uerrings,  que 
Jos  Holandeses  traducen  por  esta  írASQiDeíIaring 
Maalt  (el  arenque  juega).  Es  bastante  singular 
que  lodos  los  pescadores  estén  acordes  en  decir 
que  cuando  los  arenques  hacen  esta  maniobra  al 
declinar  el  dia,  es  indicio  de  una  mala  pesca  pa- 
va la  noche  siguiente.  Anderson  cita  otro  heclio 
sobre  estos  peces  que  parece  muy  extraordinario. 
Dicen  los  pescadores  que  en  ciertas  épocas  en  que 
los  arenques  hormiguean  en  las  bahías  de  Esco- 
cia, se  oye  de  repente  un  ruido  parecido  á  una 
detonación;  ruido  que  ellos  atribuyen  á  los  peces, 
y  que  creen  que  es  la  señal  de   su  partida. 
Cualquiera  que  sea  este  ruido,  el  Sr.  Yalencien- 
iies  duda  que  sea  emanado  de  los  arenques,  aun- 
que se  asegura  que  es  muy  positivo  que  las  ba- 
hías que  los  contienen  en  mas  abundancia  quedan 
vacias  á  veces  en  el  espacio  de  una  sola  noche. 
Los  arenques  en  alta  mar  ejecutan  también  mo- 
vimientos bruscos  que  se  atribuyen  generalmen- 
te al  efecto  de  las  corrientes,  y  á  veces  hay  ma- 
sas que  marchan  con  tal  impetuosidad  que  pa- 
'  recen  abrir  las  aguas ,  y  los  peces  saltan  en- 
tonces á  tanta  altura  que  algunos  caen  dentro  de 
las  barcas.  Durante  el  invierno  pierden  esta  viva- 
cidad, y  parece  que  se  entorpecen  como  todos  los 
animales  de  esta  clase;  sin  embargo  sobrellevan 
bien  el  frió,  puesto  que  se  les  encuentra  bajo  los 
bancos  de  hielo  de  las  ensenadas  del  Océano  ártico 
y  que  en.  general  aparecen  en  bandadas  en  las 
costas  de  Irlanda  inmediatamente  después  del 
deshielo.  En  los  movimientos  tan  compactos  délas 
innumerables  masas  de  arenques,  hánse  visto  en 
algunas  bahías  de  Escocia  peces  mucho  mas  gran- 
des que  ellos,  tales  como  diversas  especies  <le 
pleuronectos,  que  eran  arrojados  á  la  costa  y  pe- 
recían por  no  poder  volver  al  agua.  Con  frecuen- 
cia estas  masas  se  dividen  en  columnas.  Un  pes- 
cador deDienpe,  encontrándose  á  2-kil.  N.  O.  de 
la  punta  de  Aílly ,  en  un  fondo  de  pesca  llamado 
la  Cuvée,  que  tiene  unas  diez  y  ocho  brazas  de 
profundidad,  se  encontró  un  día  en  medio  de  un 
banco  de  arenques  que  estaban  formados  en 
columnas  regulares,  paralelas,  sobre  una  exten- 
sión de  mas  de  un  kilómetro,  que  hacían  rumbo 
hacia  el  oeste  y  estaban  tan  cerca  de  la  superfi- 
cie que  se  distinguían  fácilmente  los  individuos 
de  diversos  tamaños.  Los  pescadores  flamencos 
de  Ostende  y  otros  puntos  reüeren  hechos  seme- 
jantes, y  convienen  todos  en  decir  que  ^pez 
no  se  deja  desviar  ni  amedrentar  en  estos  cam- 
bios de    localidad  y  que  la  rapidez  del  esfuer- 
zo de  su  marcha  es  tal  que,  si  tropiezan  con 
las  redes,  hacen  desviar  prontamente  el  plan  ver- 
tical de  las  mismas.  Esta  manera  de  cambiar  de 
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lugar  explica  lo  que  sucede  con  frecuencia  á  los 
pescadores ,  y  es  que  de  30  ó  40  barcas  de 
pescar  que  se  encuentran  atravesando  el  mar  en 
una  misma  noche,  una  ó  dos  pueden  coger  mas 
de  J  50. üOO  arenques  y  hasta  tener  qae  abando- 
nar muchos  de  ellos  otra  vez  al  mar,  mientras 
que  las  demás  regresan  vacias. 

Estas  mudanzas  de  bancos  explican  igualmen- 
te las  irregularidades  que  se  observan  en  la  apa-  t 
ricíon  de  los  ar^enques  en  ciertas  bahías  ,  irrc-  I 
gularidades  que  los  hombres  ignorantes  atribuyeíi  j 
á  la  acción  de  la  luna,  y  que  otras  personas  mas 
instruidas  han  creído  deber  atribuir,  pero  sin  nin- 
guna prueba  para  ello,  ala  acción  de  grandes  fue- 
gos sub-marinos  ó  á  la  conmoción  de  combales 
marítimos,  etc.,  etc.  Se  dice,  por  ejemplo, que  el 
combate  naval  de  Í759 ,  dado  á  la  altura  de  Be- 
Ue-Isle,  arrojó  de  susbaraderosal  arenque  jun- 
tamente con  la  merluza  y  otros  pescados.  El  he- 
cho es  que  en  estos  sitios.se  cogen  ^.n  todo  tiem- 
po mas  ó  menos  pescados ,  según  circunstancias 
físicas  que  se  ignoran.  Todavía  se  tiene  |)resente 
que,  desde  1783  hasta  1790,  Loch-Broon, en 
Escocia,  se  vio  privado  de  arenques.  En  Irlanda 
vióse  el  arenque,  que  existe  en  csle  país  en 
abundancia,  en  el  equinoxio  de  otoño,  no  hacer 
su  aparición ,  en  1784  ,  hasta  muchos  dias  des- 
pués del  solsticio  de  invierno.  Este  mismo  año  no 
se  manifestó  en  Suecia  hasta  el  mes  de  diciem- 
bre, y  en  1776  Ja  pesca  del  arenque  faltó  entera- 
mente en  las  costas  de  Nordland.  Pennant  ha 
multiplicado  todavía  sus  obsei'vaciones  en  todas 
las  costas  de  Escocia ,  y  ha  indicado  que  de  un 
año  al  otro  tal  bahía,  muy  abundante  en  este 
pescado  durante  una  estación,  no  contiene  un  so- 
lo arenque  en  la  época  siguiente,  mientras  que 
las  bahías  contiguas  rebosan  de  él.  Los  arenques 
abandonaron  las  costas  de  Cardigan  para  dirigir- 
se con  preferencia  á  los  fondos  de  los  condatios 
de  Flint  y  de  Caernarven,  que  igualmenie  aban- 
donaron én  seguida. 

Estas  desa|)ariciones  de  los  arenques  de  los 
mares  en  donde  se  pescan  desde  tantos  siglos 
son  ya  argumentos  que  se  oponen  á  los  sistemas 
admitidos  de  las  emigraciones  ó  de  los  viajes  tan 
regularmente  trazados  de  estos  pescados.  Es  ne- 
cesario hacer  observar  entre  tanto  que  en  todos 
los  países,  en  la  Mancha,  en  los  mares  de  Ingla- 
terra, de  Holanda,  de  Suecia  ó  de  Noruega,  e» 
el  Báltico ,  por  todas  partes  en  fin  en  donde  se 
estudian  y  mejor  aun  en  donde  el  hábito  de  la 
pesca  ha  "hecho  conocer  las  costumbres  de  los 
arenques,  se  conocen  arenques  estacionarios  que 
permanecen  en  las  costas,  que  desovan,  se  ali- 
mentan y  crecen  en  ellas,  y  que,  según  parece, 
no  se  reúnen  en  bancos  sino  en  el  momento  en 
que  se  dirigen  hacia  la  costa  para  desovar. 

El  número  de  estos  arenques  sedentarios  es  bas- 
tante elevado  para  que  se  pueda  afirmar  que  la 
especie  es  abundante  en  las  costas  citadas  mas 
arriba,  es  decir  en  las  aguas  de  Europa,  bajo 
del  círculo  ártico,  Al  contrario,  el  arenque,  se- 
gún los  autores ,  parece  raro  en  las  costas  de  la 
Grücnlaudia. 
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Esle  pescado  liencpor  enemigos  ulos  nnmero- 
»i>s  habilanles  del  Océano,  sin  exceptuar  los  in- 
dividuos de  su  especie,  mientras  que  la  industria 
y  el  atrevimiento  del  hombre  han  venido  también 
á  auraeniar  el  número  de  los  seres  que  mas  debe 
tt^mer.  y  que  le  destruyen  para  esparcirlo  por  ca- 
si ludo  el  globo. 

Pesca  del  arenqae. 

Se  concibe  que  la  importancia  de  los  arma- 
mentos para  la  pesca  del  arenque  varia  según 
la  abun<iancia  del  pescado ,  la  naturaleza  de  los 
loados,  la  situación  de  las  costas,  y  las  produc- 
ciones submarinas,  que  lo  hacen  especialmente 
aproximar  mas  ó  menos  á  las  costas  y  consti- 
tuyen su  permanencia  en  ellas  mas  "ó  menos 
prolongada.  La  pala  conlacua!,  según  se  di- 
ce, se  pueden  recoger  abundantemente  los  aren- 
uut's  en  Irlanda ,  en  Noruega  y  hasta  on  el  Zui- 
derzée,  y  el  buque  de  80  toneladas  y  32  hom- 
bres de  tripulación  que  sale  de  Dieppe,  Fécamp  y 
otros  puertos  de  la  Mancha,  para  ir  á  pescar  el 
arenque  á  la  altura  de  Yarmoulh,  son  las  extre- 
midades de  la  escala.  Redes  de  poca  extensión 
bastan  con  frecuencia  en  el  Norle-Iíolanda,  y  mas 
allá  adelantando  hacia  el  Polo ,  para  coger  el 
arenque  lleno ;  y  cuando  el  arenque  vacio  se  agol- 
paba sobre  el  Calvados,  una  barca  tripulada  por 
un  hombre  y  algunas  mujeres  y  niños  regresaba, 
pocas  horas'despues  de  su  salida ,  llena  de  pes- 
cado. 

En  la  Mancha,  al  norte  del  Sena,  estos  pecados 
86  acercan  rara  vez  por  aquellas  playas:  alli  bar- 
cas de  puente  y  con  10  ó  12  hombres  de  tripulación 
son  las  embarcaciones  mas  pequeñas  que  pueden 
emplearse  convenientemente  en  la  pesca  del  aren- 
que, que  se  hace  siempre  en  la  estación  en  que 
las  noches  son  largas  y  los  temporales  frecuentes, 
l'ara  pescar  en  la  parle  de  la  Mancha,  que  com- 
prende desde  Yarmoulh  al  Havre,  la  red  ó  bui- 
trón de  una  sola  barca  tiene  media  legua  de  lon- 
gitud, y  mas  algunas  veces;  y  como  del  puerto 
«!e  Dieppe,  por  ejemplo,  láOá  130  barcas,  tripu- 
ladas cada  una  de  lo  á  32  hombres,  salen  con 
frecuencia  en  la  misma  marea  para  pescar  á 
cierto  número  de  leguas  de  la  costa,  y  a  veces  á 
distancias  muy  contiguas,  si  ocurre  un  temporal, 
que  no  dé  tiempo  á  retirar  las  redes,  el  cambio 
de  lugar  repentmo  que  opera  parece  sembrar  en- 
tre ellas  el  desorden  y  la  confusión ;  pero,  pasada 
la  borrasca,  cada  una  vuelve  á  encontrar  lo  que 
le  pertenece,  tan  bien  lomadas  están  las  precau- 
ciones contra  estos  accidentes  previstos. 

Cuando  la  pesca  e*  abundante,  y  tiene  lugar 
no  lejos  de  la  costa,  las  barcas  de  menor  porte 
llevan  diariamente  á  tierra  sus  productos;  pero 
en  otras  circunstancias  muy  oixliuarias  sus  viajes 
son  menos  frecuentes,  pues  como  el  arenque  no 
puede  permanecer  sin  aderezo  mas  de  una  noche 
sin  perder  de  su  valor,  ni  mas  de  dos  sin  experi- 
mentar un  deterioro  notable,  resulla  que  este  pes- 
cado (es\é  lleno  ó  vacio,  es  decir  sin  desovaré 
desovado )  llega  á  tierra  bajo  cuatro  eslaUoa: 
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i ."  Fresco,  si  no  ha  sufrido  ninguna  prepara* 
cion;  í."  salado,  si  destinado  á  ser  ahumado,  se 
sala  suficientemente  para  que  pueda  aguardar, 
sin  deteriorarse,  preparaciones  subsiguientes,  y 
en  este  estado  es  depositado  á  granel  en  la  sen- 
tina; 3.°  embarrilado,  si  con  los  mismos  aderezas 
y  deslino,  es  puesto  en  barriles  sin  haberle  sepa- 
rado las  agallas  y  el  cuello;  i."  sin  agallas  y  sin 
cuello,  si,  antes  üe  ponerlo  en  barriles ,  las  aga- 
llas y  el  cuello  del  animal,  al  efecto  de  obtener 
su  mejor  conservación,  han  sido  extraídos  del 
pescado  no  embarrilado  ,  que  entonces  es  desti- 
nado para  ser  vendido  como  arenque  blanco,  es 
decir  no  acecinado,  después  de  haber  sido  embar- 
rilado en  tierra. 

Si  el  arenque  es  fresco  ó  salado,  se  entrega  al 
comprador  en  medidas  de  30  litros  de  capacidad, 
que  pueden  contener,  según  su  grosor,  de  215  ii 
250  arenques.  El  barril  de  arenques  cuyas  aga- 
llas y  cuello  han  sido  extraídas  debe  pesar,  com- 
prendida la  tara  y  la  salmuera,  por  39  kilóg.  ti) 
mas  140  kil. 

El  precio  de  una  medida  de  arenques  varia,  en 
los  puertos  de  la  Mancha,  de  5  á  10  francos,  si 
bien  el  precio  medio  es  de  8  á  9  francos. 

Luego  que  llega  á  tierra,  al  pescado  fresco,  des- 
tinado para  ser  vendido  como  Arenque  blanco,  se 
le  separan  las  agallas  y  el  cuello ;  después  se 
sala  y  se  pone  revuelto  en  un  barril,  de  donde 
se  saca  al  cabo  de  algunos  días  para  colocarlo 
en  otros  barriles  por  capas  comprimidas  simétri- 
camente dispuestas,  y  sin  salmuera.  Tn  barril  de 
arenques  en  este  estado  pesa  bruto  U4  kil.  y  14 
de  tara ,  y  contiene  5  medidas  y  media  ( unos 
1200  á  1300  arenques);  casi  siempre  está  divi- 
dido en  medios  barriles ,  cuartos  y  octavos  de 
barril. 

Si  el  pescado  hade  salir  curado  de  casa  del  co- 
merciante, no  se  le  quitan  las  agallas  y  el  cuello, 
sino  que  se  sala  y  se  lleva  al  ahumadero.  El  ahu- 
madero es  un  taller  ó  almacén  muy  elevado  sin 
chimenea,  en  donde  se  encienden  fuegos  poco 
ardientes  de  distancia  en  distancia,  y  en  el  q^ue 
las  ventanas  están  abiertas  ó  cerradas  según  ia 
dirección  del  viento,  de  manera  que  se  produzca 
la  mayor  humareda  posible.  El  arenque  suspen- 
dido por  medio  de  varetas,  se  satura  de  humo  y 
se  deseca  tomando  un  color  de  cobre ,  y  al  cabo 
de  quince  dias  se  pone  en  venta  bajo  el  nombre 
de  Arenque  curado.  Este  género  de  aderezo  asegu- 
ra una  larga  conservación ,  y  es  empleado  sobre 
todo  para  el  pescado  destinado  á  las  Antillas  u 
otros  países  calidos. 

El  Arenque  curado  es  generalmente  depositado 
en  barriles  que  contienen  de  ü  10  á  612  pescados, 
y  también  se  pone  en  medios  barriles  y  cuartos 
de  barril ;  sin  embargo  esta  división  se  hace  por 
número,  y  no  por  peso  como  para  el  arenque 
blanco.  Para  las  Antillas  se  despacha  ordinaria- 
mente en  cajas.  Por  un  millar  de  arenques  cura- 
dos se  entiende  1.224  pescados. 

El  aderezo  de  los  arenques  ahumados,  que  so- 
lo exige  dos  ó  Iros  dias  de  suspensión  en  grandes 
chimeneas,  no  diüere  del  délos  arenques  cora- 
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dos,  sino  en  una  menor  dosis  de  sal  y  deluimo. 

Si  te  pesca  del  arenque  es  un  privilegio  para 
los  habitantes  de  las  costas  septentrionales  de  la 
Europa  y  de  la  América ,  no  sucede  lo  mismo  con 
el  consumo  y  con  el  comercio  de  este  pescado. 
Las  remesas  por  las  mensagerias.  que  penetran 
en  Rusia,  en  Alemania,  etc.,  y  en  parlicular 
las  efectuada?  por  la  navegación  ,  dan  lugar  á 
ima  multitud  de  transacciones  comerciales  y  al 
empleo  de  un  considerable  número  de  personas 
en  toda  la  Europa,  en  una  parto  del  África  y  de 
la  América. 

El  arenque  pescado  por  loS  Holandeses  en  los 
mares  del  Norte,  y  conocido  bajo  el  nombre  de 
Arenque  pee ,  era  en  otro  tiempo  muy  estin>ado. 
El  pescado  en  Yarmouth,  ó  en  las  costas  de 
Dicppe,  dicho  Arenque  lleno,  es  el  que  en  el  día 
está  mas  en  boga  en  los  mercados. 

Comercio  del  arcDcpo. 

El  comercio  del  arenque  parece  haber  «ido 
muy  considerable  desde  el  siglo XIII,  y  sobreto- 
do de  inmensa  utilidad  paralas  pescas  y  aderezos 
holandeses  eu  los  dos  siglos  siguientes.  La  im- 
portancia que  conservó  en  el  siglo  XYI  se  halla 
atestiguada  por  la  visita  del  Emperador  Carlos  V 
á  la  tumba  de  Benkelson  ó  Buckelz ,  muerto  en 
<397  ,  y  por  el  monumento  erigido  por  aquel  mo- 
narca á  este  inventor  presunto  de  un  buen  adere- 
zo del  arenque. 

Aunque  quizás  sean  exageradas  las  aserciones 
que  suponen  que  en  1688,  400,000  individuos  ho- 
landeses (cerca  de  la  cuarta  parle  de  la  pobla- 
ción) explotaron  esta  industria  que  produjo  30 
millones  de  libras  lornesas,  es  necesario  conve- 
nir que  las  pescas  holandesas  dieron  lugar  á  in- 
troducciones inmensas  en  los  Estados  limítrofes, 
y  á  numerosas  expediciones  marítimas  para  los 
que  bañan  las  aguas  del  Mediterráneo  y  del  0- 
céano. 

El  consumo  del  arenque  ha  disminuido  en  el 
continente áconsecuencia  del  establecimiento  del 
protestantismo  y  de  una  observancia  menos  extric- 
ta  y  menos  general  de  los  ayunos  en  los  países  ca- 
tólicos; sin  embargóos  todavía  muy  importante,  y 
el  comercio  que  de  él  resulta,  si  ha  disminuido  para 
la  Holanda,  ha  tomado  incremento  en  muchos 
otros  países.  Favorecida  de  la  pesca,  por  los  ban- 
cos numerosos  y  compactos  de  arenques  que  la 
costean  á  corta  distancia  de  sus  playas  y  que 

Sermilen  obtener  este  pescado  con  poco  gasto,  la 
oruega  ha  llegado  á  concurrir  en  una  gran 
parte  al  abastecimiento  de  la  Rusia  ;  la  Inglater- 
ra, después  de  muchos  esfuerzos  costosos,  ha 
conseguido  exportar  cantidades  considerables  de 
arenques  ^  y  la  Francia,  que  abastecía  á  su  con- 
sumo interior  y  á  una  exportación  considerable, 
á  las  cuales  el  solo  puerto  de  Dieppe  participaba 
por2á2y  Vs  millones  de  francos,  desde  1793 
varios  inconvenientes  y  sobre  todo  la  ilimitacion 
déla  pesca  redujeron  sobremanera  aquel  comer- 
cio tan  floreciente. 
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Usos  del  arenque.' 

Este  pez  es  muy  estimado  en  todas  las  parto» 
en  donde  se  encuentra ,  en  razón  de  su  carne  sa- 
brosa ,  que  la  abundancia  del  aceite  que  la  im- 
pregna hace  de  una  digestión  bastante  difíiil,  y 
que  requiere  ser  por  consiguiente  alterada  co- 
ciéndola en  las  parrillas   y  sazonándola  mas  ó        j 
menos  fuertemente.  Se  preliere  el  arenque  lleno       I 
de  huevos  y  sobre  todo  de  lechechilla,  lo  que       * 
solo  tiene  lugar  durante  un  tiempo  muy  corto;  1» 
carne  de  las  hembras  pasa  también  como  mas  de- 
licada. Por  lo  demás,  el  sabor  de  este  pescado 
varia  mucho  según  la  época  en  que  se  come  y  c,\ 
lugar  de  donde  procede.  En  Suecia  cuando  la 
pesca  ha  sido  muy  abundante  se  extrae  de  él  un 
aceite  que  se  emplea  en  diversos  usos  domésticos. 

Los  Arenques  pees  ó  salados,  y  los  arenques 
ahumados,  llamados  Arenques  saurs ,  sors  ó  so- 
reís  (que  quiere  decir  rojitos) ,  son  usados  en  to- 
dos los  países  entre  la  clase  del  pueblo,  sobre  to- 
do á  causa  de  su  baratura;  su  carne  es  seca  y  de 
mas  dyficil  digestión.  Son  preferidos  los  arenques 
salados  preparados  en  Holanda  y  dichos  Arenques 
blancos,  y  los  arenques  secos  de  Dieppe;  estos 
úllimos  tienen  las  ventajas  y  los  inconvenientes 
de  las  anchoas  y  otras  salazones,  pero  son  mas 
empleados  como  alimento  que  como  condimento. 

En  medicina  hánse  aplicado  á  veces  arenques 
salados  partidos,  sea  á  la&  plantas  de  los  pies  á 
manera  de  sinapismo ,  sea  á  las  parles  atacadas 
de  gota,  sea  al  espinazo  en  calidad  de  febrífugo. 
La  salmuera  en  qtie  se  conservan  los  arenques  ha 
sido  empleada  para  componer  lavativas  irritantes, 
en  los  casos  de  ciática  y  de  hidropesía,  y  también 
se  aplica  sobre  tumores  escrofulosos,  úlceras  cró- 
nicas, etc.  Según  Schulze,  el  usa  del  arenque  y  de 
la  cerveza  puede  causar  la  terciana;  se  dice  tam- 
bién que  este  alimento  agrada  á  los  leucorrá icos; 
que  la  vejiga  natatoria  de  este  pescado  {anima 
halecis  de  ciertos  farmacólogos)  pasaba  como 
diurética ;  finalmente ,  que  la  ceniza  procedente 
de  la  combustión  de  este  animal  ha  sido  indica- 
da como  litontríplica. 

Clupea  Blanquilla,  Blanquilla 
(Clupea  üatulus,  Cuv.J.  Especie  que  difiere  poco 
de  la  sardina ,  y  es  objeto  de  pesca  en  los  mares 
de  Europa.  Tiene  el  cuerpo  mas  comprimido  y 
cortante  que  el  arenque ,  la  dorsal  mas  hacia  de- 
lante y  la  anal  mas  larga  é  inmediata  á  la  cau- 
dal. Es  un  pez  muy  pequeño  del  color  de  piala 
mas  hermoso,  con  una  pequeña  mancha  negra  en 
el  extremo  del  hocico, 

Clupea  eonao  Anterina  [Clwoea  anllte- 
rinoides,  L.),  Especie  de  anchoa  de  los  mares 
Adriático,  de  Surinam  y  de  Malabar,  cuya  car- 
ne ,  que  es  muy  buena  ,  se  come  fresca  ó  salada. 

Clupea  como  Ciprino  [Clupea  cypri- 
MOiV/cí,  Bl.).  Este  pez,  de  los  mares  intertropi- 
cales, llega  á  tener  hasta  12  pies  de  longitud;  se 
dice  que  su  carne  es  de  un  mal  gusto,  aunque  á 
veces  se  usa. 

Clupea  de  la  China  [Clupea  ainensis, 
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)>.).  V.ÜC  pez  habita  Iná  playas  dd  Asia  y  ()e  la 
America;  desova  en  la  priQíavcia,  en  cuya  época 
adquiere  un  sabor  muy  af^radable. 

Clupea  falax  (ülupea  fallax ,  Lacep.). 
Pez  largo  liempo  conrundido  con  la  alosa,  aunque 
a\x  carne  tenga  \\\\  sabor  muy  difi-renle ;  la  Iwm- 
hra  es  mas  delicada  que  el  macho. 

Clupea  de  Ulalabar  (C7upea  Malabar, 
Lacép.).  Especie  de  anchoa,  de  unas  10  pulgadas 
de  largo,  empleada  como  alimento  en  la  costa 
cuyo  nombre  lleva ,  y  junto  á  la  cual  se  pesca 
lodo  el  afio. 

Clupea  Ufeleta,  Ifleleta,  §ardi- 
ueta  (Clitpea  Spratlus ,  L.).  Pez  de  proporcio- 
nes como  las  del  arenque ,  aunque  mucho  meno- 
res ;  sus  opérenlos  no  están  listados ,  y  en  el 
tiempo  del  desove  presenta  una  mancha  oscura  á 
lo  largo  de  los  flancos.  Es  común  en  el  Mediter- 
ráneo; con  él,  en  el  Norte,  se  preparan  salazones. 
La  carne  de  melela  es  de  difícil  digestión  á  causa 
de  su  grasa . 

Clupea  PllcardOy  Celan ,  Pilcar- 
do  (Clupea  Pilchardus ,  L.).  Este  pez  es  a  cor- 
la diferencia  de  la  talla  del  arenque,  pero  sus 
escamas  son  mas  grandes;  tiene  el  sub-opérculo 
corlado  en. forma  de  cuadrado  y  con  estrias  ra- 
diadas; su  caudal  es  mas  corta  que  la  del  aren- 
que ,  la  dorsal  está  mas  hacia  adelante ,  las  ven- 
trales debajo  del  extremo  de  esta  última,  y  tiene 
dos  escamas  roas  largas  en  cada  lado  de  la  pri- 
mera. Este  pez  se  pesca  cerca  de  las  costas  de  In- 
glaterra-, en  donde  hacia  fines  de  julio  llega  en 
grandes  bandadas,  para  desaparecer  en  otoño  y 
volver  otra  vez  en  enero.  Esta  pesca  es  de  un  graii 
producto  para  la  Gran  Bretaña,  pues  se  asegura 
que  se  cogen  mas  de  cien  mil  individuos  de  una 
sola  vez.  El  pilcardo,  del  cual  se  extrae  una  gran 
cantidad  de  aceite  ,  se  come  fresco  ó  salado;  su 
carne  es  grasa,  de  sabor  agradable,  pero  muy  pe- 
sada para  los  estómagos  delicados. 

Clupea  roja  [Clupea  rufa ,  Lacép.].  Espe- 
cie imperfectamente  conocida,  cuya  carne  es  mas 
delicada  y  menos  blanca  que  la  de  la  alosa. 

Clupea  Sardina,  Sardina  {Clupea 
Sardina,  G.  Cuv.).  Pez  semejante  al  arenque  por 
6U  forma  y  sus  costumbres  ,  y  del  que  se  distin- 
gue no  mas  que  en  el  .sub-opérculo,  que  es  cor- 
lado en  cuadro  en  vez  de  ser  redondeado, 
y  en  que  su  talla  es  mucho  mas  pe(|ueña.  La  sar- 
dina es  un  pez  de  paso  muy  abundante  en  el  Me- 
diterráneo y  en  las  costas  del  Océano,  desde  el 
estrecho  de  Gibraltar  hasta  la  peninsula  de  Bre- 
taña, de  la  cual  apenas  pasa;  sin  embargo,  á 
veces  se  encuentran  también  algunas  sardinas  en 
las  costas  del  departamento  de  la  Mancha.  Mas 
allá  de  este  punto  no  se  pescan  va  las  verdaderas 
sardinas ,  aunque  se  ha  dado  este  nombre  á  mu- 
chas especies  de  peces  que  se  confunden  también 
con  el  arenque  ,  si  bien  difieren  de  él  en  muchos 
caracteres. 

Las  sardinas  aparecen  mucho  mas  pronto  en 
las  costas  del  Mediterráneo  que  en  las  del  Océa- 
no :  en  Cataluña  la  pesca  de  las  sardinas  empie- 
za en  marzo  y  concluye  en  octubre , y  en  Galicia 
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tiene  lugar  desde  octubre  hasta  enero;  mien- 
tras que  en  las  costas  de  la  Gran  Bretaña  da  prin- 
cipio en  julio  y  termina  en  los  primeros  dias  de 
octubre. 

En  algunas  provincias  de  España  la  pesca  de 
la  sardina  constituye  un  ramo  de  influstria  im- 
portante: en  Galicia  los  pueblos  situados  sobro 
las  orillas  y  hacia  la  desembocadura  de  los  rios 
se  dedican  a  esta  tarea,  y  laCoruña,  \igo,el 
Ferrol ,  Muros,  Villagarcia  y  otros,  entregan  al 
comercio  grandes  cantidades  de  sardina.  En  Ca- 
taluña ,  si  bien  es  verdad  que  esta  industria  no 
es  de  mucho  tan  productiva  ,  péscase  también  la 
sardina  en  abundancia  en  todos  los  pueblos  do 
costa,  desde  Calella  hasta  el  Puerto  de  la  Selva. 
Finalmente,  en  la  provincia  de  Huelva,  en  An- 
(ialucia,  son  dignos  de  nombrarse  Ayamonle  y  la 
Isla  Crislina  ,  por  la  cantidades  de  este  pescado 
que  anualmente  exportan  á  muchos  puertos  del 
Mediterráneo. 

El  producto  de  estas  pescas  es  muy  considera- 
ble: una  parle  de  las  sardinas  se  consumen  sin  sa- 
lar,© un  tanto  cubiertas  de  sal,  en  la  costa,  ó  á 
cierta  tlistancia  al  interior,  y  las  sobrantes,  pre- 
paradas de  diversas  maneras,  son  el  objeto  de  un 
comercio  que  no  deja  de  tener  bastante  impor- 
tancia. 

El  fin  que  se  lleva  en  los  dos  métodos  prin- 
cipales de  preparación  á  que  se  someten  las  sar- 
dinas es  hacerlas  perder  una  gran  parte  del 
aceite  que  contienen  en  exceso. 

La  una  de  estas  preparaciones  consiste  en  la- 
var las  sardinas  en  el  mar  en  cestas ,  y  ponerlas 
después  en  barriles  ,  exparciendo  sal  sobre  cada 
capa.  Al  cabodedosó  tres  dias,  las  sardinas  flotan 
en  la  salmuera  aunque  no  se  las  haya  puesto  agua, 
y  quince  dias  después  están  ya  bastante  impreg- 
nadas de  sal  para  ser  prensadas.  A  este  efecto  se 
sacan  del  barril  ,  se  ensarlan  por  los  oídos  con 
varitas  de  maderay  se  zambullen  varias  veces  en 
la  salmuera  para  lavarlas ;  luego,  después  de  ha- 
berlas desensartado,  se  colocan  con  cuidado  en 
otro  barril  destapado  de  un  extremo,  y  agujerea- 
do del  fondo  opuesto  para  que  el  aceite  pueda  es- 
currirse; en  fin,  se  somete  el  contenido  de  la 
barrica  á  una  presión  graduada,  llenando  suce- 
sivamente el  vacio  que  la  presión  opera  con  nue- 
vo pescado.  El  vacio  que  hay  que  llenar  equivale 
generalmente  al  tercio  de  la  capacidad  »le  la 
barrica. 

El  otro  método  de  preparación  solo  difiere  del 
precedente  en  que  el  pescado  no  se  zambulle 
nunca  en  la  salmuera.  Las  sardinas  se  salan  en 
una  era,  alternando  las  capas  de  pescado  y  de 
sal,  y  así  se  forma  una  pila  mas  ó  menos  gruesa 
y  alta,  según  la  cantidad  de  pescado  de  que  se 
dispone;  se  deja  en  este  estado  hasta  que  hayan 
lomado  bien  la  sal ,  lo  que  se  conoce  por  la  fle- 
xibilidad que  adquieren;  se  lavan  en  seguida  con 
agua  de  mar,  se  colocan  por  capas  en  una  barri- 
ca, y  se  someten  á  la  prensión  como  en  la  opera- 
ción anterior. 

En  ambas  operaciones,  iO  barriles  dc.<:ardina 
dan  un  barril  de  aceite.  Las  sardinas  que  no  han 
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sido  bástanle  prensadas  se  alteran  rápidamente; 
pero  ttien  preparadas ,  se  conservan  de  7  á  8 
meses,  pasado  cuyo  tiempo  pierden  su  calidad  y 
se  ponen  rancias. 

Los  i)arrilesque  contienen  las  sardinas  saladas 
y  prensadas  son  de  haya.  Las  sardinas  cuando 
han  sido  bien  preparadas  son  duras  y  de  un  blan- 
co plateado;  su  tamaño  debe  ser  mediano.  Las 
sardinas  pequeñas,  que  son  excelentes  en  estado 
fresco,  son  poco  estimadas  cuando  han  sido  pren- 
sadas. 

También  se  preparan  sardinas  en  simple  sal- 
muera, que  se  llaman  anchoadas,  y  al  efecto  se 
escogen  las  mas  pequeñas,  las  cuales  se  meten  en 
una  salmuera  fuerte  á  la  que  se  añade  un  poco 
de  salitre  y  ocre  rojo  en -polvo  fino.  Esta  adición 
en  nada  contribuye  á  la  conservación  del  pes- 
cado ,  sino  que  facilita  un  fraude  comercial,  dán- 
dole la  apariencia  de  la  anchoa  preparada,  para 
venderlo  asi  como  átal.  Las  sardinas  anchoadas 
circulan  en  el  comercio  en  tarros  de  diferentes 
tamaños  y  de  grande  abertura,  cerrados  con  tapo- 
nes de  corcho  cubiertos  de  una  capa  de  yeso  ,  ó 
en  barriles  de  10  á  íí2  y  1|2  kil. 

Se  conoce  otra  preparación ,  que,  de  algunos 
años  á  esta  parle ,  ha  tomado  una  grande  exten- 
sión, y  Qonsisleen  freirmuy  ligeramente  las  sar- 
dinas en  el  aceite,  y  en  colocarlas  después  por 
capas  bien  dispuestas  en  cajas  de  hoja  de  lata, 
que  se  acaban  de  llenar  de  aceite ,  y  cuya  cu- 
bierta se  suelda  en  seguida.  Estas  cajas  se  some- 
ten luego  á  la  acción  de  un  baño  de  maria  en 
ebullición,  según  el  procedimiento  de  Appert. 
Así  preparadas,  las  sardinas  conservan  en  gran 
l)arle  el  sabor  que  las  hace  buscar  y  pueden 
trasportarse  muy  lejos. 

Los  habitantes  de  las  playas  del  inar  son  )os 
iuiicos  que  pueden  comer  esle  pescado  en  el  es- 
tado fresco,  cuya  carne  es  delicada  y  agradable  y 
cuya  digestión  se  hace  con  facilidad  no  comién- 
dolo en  exceso.  Este  pescado  salado  es  una 
especie  de  condimento  que  sirve  para  excitar  el 
npelilo,  pero  fresco  no  conviene  á  todos  los  es- 
tómagos. 

Enrique  IV ,  amante  de  los  buenos  manjares, 
tenia  por  las  sardinas  frescas  una  predilección 
particular ,  y  después  de  su  abjuración  hacia  de 
este  pescado  su  almuerzo  ordinario  en  los  dias  de 
ayuno. 

Pisanelli  pretende  que  la  sardina  gusta  del  so- 
nido de  los  instrumentos  y  que  saca  la  cabeza 
fuera  del  agua  para  oirlo. 

Clupea  Trisa  (C/npea  jT/iríssa,  L.).  Es- 
le pez,  que  habita  los  mares  de  la  China  como 
igualmente  los  de  las  Antillas,  tiene  de  7  á8 
pulgadas  de  longitud  sobre  16  lineas  de  anchura; 
su  vientre  se  presenta  adelgazado  en  forma  de 
(piilla  dentada.  Busca  el  fango,  la  sombra  y  el 
fuco ,  y  se  alimenta  de  crustáceos  ,  de  mariscos, 
de  huevos  de  pescado,  etc.  Los  habitantes  de  las 
Antillas  consideran  la  carne  de  este  pescado  co- 
mo un  alimento  delicado ;  pero ,  según  el  Sr.  Ro- 
berto Thomas  de  Salisbiiry,  su  uso  puede  causar 
la  muerte  en  pocos  iuslanlcs ;  otras  veces  solo 
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produce  un  prurito  general ,  fuertes  cólicos,  con' 
senlimienlo  de  constricción  en  el  esófago,  etc., 
y  en  este  caso  la  muerte  es  mas  tardia.  Este  en- 
venenamiento «e  combate  en  un  principio  por 
medio  de  los  diluyenles ,  después  con  purgantes, 
y  últimamente  con  los  espirituosos,  ele. 

CXUSIA,  Cí.usiA.  Género  de  la  familia  de 
las  guliféras  y  de  la  poliandria  monoginia  ,  com- 
puesto de  árboles  de  la  América  meridional,  que 
destilan  en  abundancia  un  zumo  lechoso ,  amari- 
llo y  viscoso.  Consta  de  pocas  especies,  siendo 
las  mas  notables  las  siguientes: 

Clusla  blanca  (Clusiaatba ,  L.).  Esle  ár- 
bol ,  que  crece  en  las  Anlillas ,  es  hermoso  por  el> 
contraste  encantador  de  sus  flores  de  una  blancu- 
ra que  deslumhra,  con  los  frutos  <le  un  rojo  es- 
carlata. Su  resina  sirve  en  la  Martinica  en  lugar 
de  la  pez  para  calafatear  los  barcos  pequeños. 
Clnsia  ró»e»(  Clusia  rosea,  L.).  Es  un 
árbol  de  las  Antillas  de  unos  veinte  y  siete  pies 
de  elevación,  de  madera  blanca  y  poco  consisten- 
te y  hebrosa,  que  da  un  fruto  pulposo  de  la  mag- 
nitud de  una  manzana  mediana  y  de  carne  de  un- 
rojo  escarlata.  Su  semilla  se  fija  sobre  la  corteza 
de  los  árboles  vecinos,  los  estrecha  con  sus  rai- 
ces y  ramos,  y,  viviendo  á  sus  expensas,  los  haca- 
perecer  en  pocos  años  por  robustos  y  vigorosos 
que  sean.  Como  esta  clusia  dirige  hacia  tierra 
las  raices  adventicias  que  arroja  de  sus  ramos 
hundiéndose  bastante  adentro,  éstas  la  sirven  mas- 
larde  para  mantenerla  en  el  aire  luego  que 
uKiere  el  árbol  cuya  ruina  ha  causado  ,  quedan- 
do como  suspendida  de  los  largos  brazos  que 
lanzó  sobre  la  tierra  y  viviendo  de  este  modo  por 
un  tiempo  bastante  largo.  Las  raices  vueltas  ter- 
restres arrojan  nuevos  ramos  que  reemplazan  el 
tronco  principal  y  se  multiplican  en  términos  que 
una  clusia  cubre  por  si  sola  una  extensión  consi- 
derable de  terreno ,  destruyendo  cuanto  se  halla 
en  sus  inmediaciones.  Se  dice  que  el  tronco  de 
este  árbol  está  lleno  de  mucho  aire.  Su  resina 
sirve  para  curar  las  úlceras  de  los  caballos. 

CliUTIA,  Clutia.  Género  de  la  familia  de 
las  euforbiéas,  y  de  la  dioecia  ginandria.  La  corte- 
za de  la  cápsula  de  la  Clutia  de  collado  (Clutia 
collena,  Roxb.j  es  venenosa, y,  según Roxburg,  la 
del  tronco  de  la  Clutia  espinosa  (Clulia  spinosa, 
Roxb;  Brideiia  spinosa]  es  astringente  y  emplea- 
da en  la  India  para  destruir  los  gusanos  de  los 
ganados. 

co 
COBAIiTO.  Metal  de  nn  gris  blanquecino, 
que  tiene  muchísima  analogía  con  el  hierro  y  el 
níquel ;  como  ellos  es  magnético ,  forma  muchas 
combinaciones  con  el  azufre  y  el  arsénico,  y  se 
encuentra  lambien  en  casi  todas  las  piedras  me- 
teóricas.  Encuéntrasele  asimismo ,  pero  mas  ra- 
ras veces ,  en  el  estado  de  óxido ,  de  arsenialo 
y  de  sulfato. 

Las  especies  de  minerales  de  cobalto  que  dis- 
tinguen los  mineralogistas  son  las  siguientes: 

1.  Arseni-sulfuro  de  cobalto  (Cobaltina, 
Bcud;  Cobalto  gris ,  ÍL;  Cobalto  lustroso).  Com- 
puesto sobre  100  parles  de:  cobalto,  35,47;  ar- 
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íH'nieo,  io,r8;  azufre,  19,35.  Sustancia  metálica  1 
(le  uu  blanco  de  piala  con  un  viso  rojizo ,  cuyo 
peso  especiíico  es  6,3  ;  puesta  sobre  las  ascua? 
(lespitle  á  la  vez  el  ulordel  arsénico  y  el  del  azu- 
fre ,  y  deja  una  materia  cuya  partícula  mas 
pequeña,  fundida  con  el  borraj,  da  un  vidrio 
azul  extremadamente  intenso.  Su  sistema  de  cris- 
talización es  exactamente  el  mismo  que  el  del  bi- 
sulfuro  amarillo  de  hierro  ó  el  de  la  pirita ;  sus 
cri.>ítalcs,  notables  por  su  grosor,  por  la  limpieza 
y  por  el  brillo  de  sus  caras,  son  cubos  ya  lis-s, 
ya  estriados  en  tres  direcciones  rectangulares, 
como  los  de  la  pirita ,  octaedros  regulares ,  ó 
bien  presentan  las  formas  características  del  sis- 
lema  hexa-diédrico ,  el  dedocaedro  pentagonal, 
el  icosaedro  y  el  cubo-icosaedro.  Encuéntrase 
también  la  cobaltina  en  el  estado  compacto, ó  en 
pequeñas  masas  granosas.  Esta  sustancia  se  en- 
cuentra en  ilíones,  en  montones  ó  en  nidos,  en 
terrenos  de  cristalizaciones,  acompañada  de  co- 
bre piritoso,  de  pirita  común,  y  aveces  de  ca- 
lizo espático.  Sus  principales  criaderos  son  los  de 
Tunaberg  y  de  Uakambo  en  Suecia,  y  el  de 
Skullerud  en  Noruega ;  existe  también  en  Quer- 
bach  en  Silesia ,  en  Santa  María  en  los  >  osges,  y 
en  el  Connelicut,  y  en  España  poseemos  los  fa- 
mosos criaderos  del  valle  de  Gistan  en  los  Piri- 
neos de  Aragón  y  los  de  las  montañas  que  sepa- 
ran la  provincia  de  Teruel  de  la  de  Castellón  de 
la  Plana.  De  lodos  los  minerales  de  cobalto  es  el 
mas  puro  y  al  mismo  tiempo  el  mas  rico  en  me- 
tal, si  bien  es  mas  raro  que  el  siguiente-.  Sebe- 
jaelicia  con  esmero  en  Suecia. 

2  Arsemlro  de  cobalto  [Esmallina,  B  ;  Co- 
balto arsenical,  H.;  Speisskobalt,  W.].  Compues- 
to de  cobalto,  28, <9;  arsénico,  71,81.  Es  una 
sustancia  metaloide ,  de  un  blanco  de  estaño  ó 
de  un  gris  de  acero ,  cuya  fractura  reciente  se 
empaña  y  ennegrece  al  aire.  Cristaliza  en  cubos, 
en  octaedros  y  cubo-oclaedros,  pero  no  en  do- 
decaedros pentagonales;  sopeso  especiíico  es 
ü,  4.  Posee  los  mismos  caracteres  químicos  que  la 
cobaltina ,  sin  exceptuar  los  que  dependen  de  la 
presencia  del  azufre.  Encuéntrase  la  esmaltina  en 
cristales  regulares,  en  dendritas  en  forma  de  he- 
lecho  (Cobalto  de  punto  de  media),  en  pequeñas 
jiiasas  mamelonadas,  granulosas  ó  compactas  en 
ciertos  criaderos  metalíferos,  y  particularmente 
en  los  de  plata  sulfurada  y  de  cobre  piritoso,  en 
Sajonia  y  en  Bohemia.  Se' beneficia  en  Alemania 
para  servir  en  la  preparación  del  esmalte. 

3.  Sulfuro  de  cobalto  (Cobaldina,  B.).  Sus- 
tancia metaloide  de  un  gris  de  acero  matizado  de 
rojo,  que  cristaliza  en  octaedro  regular,  que  no 
4lespide  ninguu  olor  arsenical,  lo  que  la  distin- 
gue de  las  dos  es[)eoies  precedentes;  pesa  espe- 
eíticamenle  4,9;  está  compuesta  de:  cobalto, 
5o,ü2  ;  azufre,  48,98.  Esta  sustancia,  que  se  ase- 
meja mucho  ala  cobaltina,  solo  se  ha  encontrado 
en  Muesen ,  en  el  país  de  Siegen,  y  en  Baslrínes, 
cerca  de  Riddarhyttan,  en  Suecia. 

4.  Oxino  DI'.  COBALTO  [Coballo  oxidado  negro]. 
Mineral  de  un  negro  azulado,  que  se  vuelve  bas- 
tante brillaule  cuando  se  le  frota  contra  un  cuer- 
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po  (Mro  ,  y  que  forma  ligeros  depósitos,  ó  capas 
superíiciales,  en  los  criaderos  oriiinarios  <le  co- 
balto arsenical ,  y  con  frecuencia  está  mezclado 
Cím  manganesa  hidratada.  Se  le  encuentra  en  Ale- 
mont  eh  él  Delfinado,  en  Saalfeld  en  la  Turiiigia- 
en  Uiocheisdorí  en  Hesse,  etc.  Iláse  dado  el  nom, 
bre  de  Mina  de  'plata  excremento  de  oca  á  n>ez- 
clas  terrosas  de  óxido  de  cobalto  y  de  arsenialo 
de  cobalto ,  que  contienen  cierta  cantidad  do 
plata,  bastante  considerable  en  algun(ts  sitios, 
como  en  Schemnitz  en  Uiigria  ,  y  en  Alemont  en 
Francia,  para  que  se  hayan  podido  considerar  es- 
tas mezclas  como  mina  de  plata.  Estas  masas  ter- 
rosas deben  su  nombre  vulgar  á  la  tlivcrsidad  de 
tintas  de  rojo  ,  de  verde  y  de  moreno  que  pre- 
sentan. 

o.  Arse>iato  de  COBALTO  (Eritrina  ,  B.).  Sus- 
tancia en  agujas,  en  pequeñas  láminas,  ó  en 
masas  terrosas  de  un  rojo  violeta,  que  lira  al 
color  de  las  llores  de  albérchigo  ;  cristaliza  en 
prisma  rectangular  oblicuo  yon  prisma  clinoróm- 
bicos  cuyas  caras  forman  un  ángulo  de  Í30'*,i0\ 
y  la  base  está  inclinada  sobre  ellos  de  121",  13'. 
Esta  sustancia  es  tierna  ,  llexible  en  láminas  del- 
gadas; su  densidad  es  de  2,9;  está  formada 
en  peso  de:  coballo  oxidado,  39,97;  ácido  ar- 
sénico, 40,84;  agua,  19,19.  Expuesta  al  fuego 
del  soplete,  despide  olor  de  arsénico,  y  colora 
de  azul  el  vidrio  de  borraj ;  calentada  en  el  tubo 
de  vidrio  cerrado,  da  agua.  Sus  criaderos  snn  los 
mismos  que  los  del  cobalto  arsenical.  Una  parte 
de  las  sustancias  terrosas,  de  uti  rojo  menos  su- 
bido, que  se  refieren  á  esta  especie,  con  los  nom- 
bres de  Flor  de  coballo  (Kobaltblüthe),  se  en- 
cuentran en  el  estado  de  arsenito  <le  cobalto,  y, 
según  el  Sr.  Beudant,  podrían  considerarse  como 
perteneciendo á  una  especie  particular,  la  Ito- 
do'isa. 

6.  Sulfato  de  cobalto  (¡lodalcsa ,  B. ;  Coballo 
vitriolo).  Sustancia  de  un  rojo  de  rosa,  soluble, 
de  un  sabor  estíptico,  que  forma  capas  mame- 
lonadas en  la  superficie  de  los  minerales  cobal- 
líferos,  en  Bieber  en  el  Uanau.  Parece  contener 
6  átomos  de  agua  ,  como  elsulfa/o  de  cobalto  ar- 
tificial, que  se  sabe  es  isoraorfo  con  el  sulfalode 
hierro;  sin  embargo  lodos  los  análisis  no  con- 
cuerdan  entre  sí  respecto  á  la  proporción  de  este 
principio  componente. 

Las  únicas  especies  que  se  explotan  c^mo  mi- 
nerales de  coballo  son  el  Cobalto  gris,  ó  arseni- 
sulfuro  de  coballo,  y  el  Cobalto  arscniacal,  com- 
puesto principalmente,  como  el  nómbrelo  indica, 
de  cobalto  y  de  arsénico.  Este  úllimo  es  el  mas 
abundante  y  por  consiguiente  el  que  da  lugar  á 
los  laboreos  mas  considerables:  las  primipales 
minas  pertenecen  á  la  liesse  y  á  la  Sájenla , 
mientras  que  en  Suecia  se  encuentran  los  criade- 
ros mas  importantes  del  cobalto  gris. 

Para  extraer  el  óxido  puro  de  estos  minerales, 
que  contienen  en  general  níquel,  cobre,  hierro  y 
azufre,  se  pueden  seguir  muchos  procedimientos, 
pero  el  mas  sencillo ,  según  el  Sr.  Liebig,  con- 
sisle  en  tostar  el  mineral  con  mucho  cuidado,  y 
en  introducirlo ,  por  pequeñas  porciones,  en  un 
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crisol  (le  hierro  que  coiilenga  sulfalo  aculo  de 
nolasaen  fusión.  Cuando  la  mezcla,  al  principio 
haíílanle  Huida ,  ha  lomado  cierta  consistencia,  se 
aumenta  el  calor  hasta  el  rojo,  y  se  mantiene  el 
crisol  á  esta  temperatura,  mientras  que  la  masa 
deja  desprender  vapores  blancos.  Se  cuela  en  se- 
cuida  la  materia  en  fusión,  se  pulvcri/a,  y  des- 
pués se  deslié  en  el  agua;  el  líquido  tiltrailo  solo 
Contiene  sulfato  neutro  de  potasa  y  cobalto,  sin 
niquel,  arsénico  ni  hierro;  pues  el  sulfato  de  co- 
balto resiste  al  calor  rojo  ,  mientras  que  los  sul- 
falos  de  hierro  y  de  niquel  son  descompuestos. 
Pero  es  necesario  ,  para  obtener  este  resultado, 
calentar  la  masa  hasta  que  se  vuelva  absoluta- 
mente neutra.  Cuando  se  ha  operado  bien,  solo 
falta  retirar  el  óxido  de  cobalto  déla  disolución 
que  lo  contiene ,  lo  (luese  consigue  vertiendo  un 
carbonato  alcalino  en  esta  disolución  y  calcinan- 
do el  precipitado.  Como  el  residuo  msoluble  en- 
cierra todavía  arsenialo  de  cobalto  ,  se  le  debe 
someter  á  un  nuevo  tratamiento. 

Obtenido  el  óxido  eiv  el  estado  de  pureza,  se 
pueden  preparar  todos  los  otros  compuestos  del 
cobalto  ,  puesto  que  lodos  se  deducen  de  éste. 

Obtiénese  el  cobalto  en  el  estado  metálico  redu- 
ciendo el  óxido  en  el  crisol  embrascado.  Es  la 
misma  preparación  que  la  del  hierro ,  solamente 
que  aquí  parece  ser  indisptnsable  añadir  un  vi- 
drio terroso  para  facilitar  la  fusión  del  cobalto  y 
la  formación  de  un  residuo.  Sin  embargo,  el  me- 
tal obtenido  por  este  pvocedimieulo  retiene  siem- 
pre una  cortacantidad  de  carbón,  y  paraobtenerlo 
perfeclamenle  puro  é  igualmente  reunido  en  ma- 
k,  es  necesario  emplear  el  oxalalo  de  cobal  o. 
Calcinando  esta  sal  á  una  lemi)eratura  elevada, 
hay  completa  descomposición ,  y  el  metal ,  libre, 
aparece  sin  forma  de  escoria. 

El  cobalto  en  el  eslado  metálico  es  de  un  gris 
blanco  como  el  platino,  y  dolado  de  un  gran  us- 
Ire  cuando  ha  sido  pulimentado.  Es  tan  ciiiiui 
de  fundir  como  el  hierro,  y  como  este  es  atraible 
ñor  el  imán  pero  no  tiene  un  poder  magnético 
an  considerable.  Es  semi-dúctil  y  posee  los  ca- 
racteres de  un  metal  maleable,  bin  duda  podría 
tr.diajarse  tan  bien  como  el  hierro  y  empleársele 
en  los  mismos  usos,  si  se  consiguiese  «atenerlo  en 
gran  masa.  El  cobalto  se  enmohece  al  aiie  húme- 
do ,  Y  se  cubre  de  uña  capa  negra  ce  hidialo  de 
peróxido;  es  soluble  en  el  ácido  azotico  y  el  agua 
regia;  descompone  el  agua  al  calor  rojo  ,  y  ,  en 
presencia  de  los  ácidos  cloridrico  y  sullurico  di- 
luidos, ala  tempeí atura  ordinaria.  Con  el  oxige- 
no forma  tres  óxidos  y  un  ácido ,  y  con  el  cloio, 

^'"eÍ  cobaU'o  en  el  eslado  metálico  carece  de  usos; 
pero  muchos  de  los  compuestos  de  que  lorma 
parte  llenen  importantes  aplicaciones,  tales  son 
el  óxido  y  el  arsenialo  de  cobalto,  que  se  em- 
plean para  dar  color  azul  á  las  porcelanas  y  al 
vidrio,  fabricar  el  azul  ultramarino  y  el  azul  de 
cobalto  propiamente  dicho.  .    . 

La  intensidad  de  la  coloración  de  los  vidrios  y 
esmaltes  con  los  óxidos  ó  sales  de  coballo  Cs 
lan  grande  que  los  ualuralislas  se  sirven  de  este 
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carácter  para  reconocer  los  minerales  que  con- 
tienen un  poco  de  cobalto,  líasla  fundir  una  par- 
tícula de  ellos  en  el  soplete  en  un  glóbulo  de  ma- 
teria vitrificable :  el  borraj ,  por  ejemplo ,  se  co- 
lora  en  azul  muy  subido  con  Vwo  (le  su  peso 
de  protóxido  de  coballo.  Esta  propiedad  nota- 
ble ha  hecho  decir  á  los  fabricantes  de  esmaltes 
que  el  coballo  comia  lodos  los  demás  colores. 

El  coballo,  (jue  se  encuentra  en  el  comercio  en 
el  estado  de  mineral ,  procede  de  nuestros  Piri- 
neos ó  de  Suecia  y  Alemania. 

La  cantidad  de  cobaltina  y  esmaltina /lue  se 
beaeliciaen  Europa  se  valúa  en  20,000  quintales, 
que  se  esliman  en  unos  4.000,000  de  reales,  y 
convertidos  en  óxido ,  esmalte  y  en  las  diver- 
sas especies  de  colores  dan  un  producto  de  mas 
de  12,000,000  de  reales. 

COBIJKTOK.  Por  esla  palabra  entende- 
mos aquí  las  distintas  coberturas  de  cama  que 
sirven  de  adorno  y  abrigo.  Los  cobertores  se  ha- 
cen de  lana,  de  algodón ,  de  seda  y  de  hladiz. 

1 .  CoBiiirroiJEs  de  lana  ,  Frazadas  ó  Mantas, 
cuya  fabricación  es  muy  importante,  y  que  eii 
nadadilierede  la  de  los  paños.  Como  éstos,  ur- 
didos y  tejidos  los  cobertores  se  batanan,  se 
cardan  por  ambos  lados  con  cuidado,  de  modo 
que  se  haga  salir  el  pelo  lan  igual  como  sea  po-- 
sible,  después  de  cuya  operación  ,  se  sujetan  al 
blanqueo,  y  se  entregan  al  comercio. 

Los  principales  puntos  de  fabricación  de  co- 
bertores ó  mantas  de  lana  son  Patencia  y  Ma- 
llorca. Las  acreditadas  mantas  de  Palencia  se  ex- 
portan al  resto  de  la  Península,  á  Portugal  y  a 
diferentes  puntos  ¿e  Lllramar.  En  cuanto  al  siste- 
ma de  fabricación  empleado  para  eslos  articulo.s 
poco  ó  nada  se  ha  adelantado  ,  i)uesto  que  en  el 
dia  se  emplean  los  mismos  procedimientos  que 
se  usaban  en  el  siglo  pasado,  y  podemos  de- 
cir que  esta  industria  es  rutinaria.  Para  el  hila- 
do V  preparación  de  las  lanas  se  emplean  tornos, 
cartlasv  palmares,  cuyo  mecanismo  deja  mu- 
cho que  desear.  Las  mantas  se  tejen  en  telares 
de  lanzadera,  movidos  á  mano,  y  que  care- 
cen aun  de  las  útiles  modiíicaciones  introduci- 
das en  toda  clase  de  fabricación.  La  ciudad  de 
Palencia  cuenta  en  el  dia  mas  de  100  fabri- 
cantes que  tienen  sus  talleres  en  las  mismas  ca- 
sas donde  habitan  y  emplean  un  número  bastante 
considerable  de  personas  de  todas  edades  y 
sexos.  La  lana  consumida  del  país ,  y  que  no 
es  de  la  mas  fina,  asciende  unos  años  con 
otros  á95ó  100,000  arrobas  en  bruto  y  á  unas 
15,000  en  hilado,  con  laque  se  fiibricaa  unas 
190,000  mantas  ó  cobertores  por  año. 

En  Cataluña  se  importan  mantas  de  Patencia  en 
corta  cantidad,  que  se  venden  al  por  menor, 
pues  ha  de  observarse  que  como  objeto  de  abri- 
go son  preferidas  las  colchas  que  se  labrican  en 
el  país.  Además  de  las  mantas  de  Palencia,  se 
reciben  también  frazadas  de  Palma  de  Mallorca 
en  cuya  ciudad  existen  muchas  fabricas  que  con- 
feccionan estos  artículos  de  bastante  buena  cali- 
dad y  sobre  todo  de  mucha  duración.  Estas  tra- 
zadas ,  que  se  reciben  en  fardos  de  lüO  ,  50,  o  u 


piezas  ,  se  venden  al  por  menor  en  Barcelona  y  se 
remilen  á  los  pueblos  del  interior  del  principado. 

En  la  villa  de  Camprodon,  en  cl  Ampurtlan ,  se 
fabrican  mantas  de  lana  ordinarias,  de  cortas  di.- 
mensioncs ,  y  qne  se  emplean  generalmente  para 
las  camas  de  la  tropa  y  también  las  usan  las  gen- 
tes poco  acomodadas  del  pais. 

2.  Los  CoRnEUTORKS  DE  ALGODÓN,  llamados  tam- 
bién Frazadas  ó  Mantas,  son  ile  un  uso  mucho 
mas  general  que  los  de  lana.  Además  de-Ios  que  se 
fabrican  con  el  pelo  hecho  salir  á  la  carda,  se  ha- 
cen otros  muy  hermosos  que  no  tienen  el  pelo  sa- 
liente ,  y  son  á  manera  de  una  tela  de  algodón 
fuerle,  gruesa  y  tupida  en  la  que  se  observan  varios 
dibujos,  cuya  perfección  depende  deljgusto  y  del 
talento  del  fabricante.  En  manos  de  un  industrial 
que  pusiese  un  atento  cuidado  en  la  elección  de  las 
materias  ,  y  cuyo  gusto  é  instrucción  presidiese 
á  la  composición  de  los  dibujos  y  adornos  ,  este 
articulo  podria  ser  el  objeto  de  una  fabricación 
de  bástanle  importancia ;  sin  embargo  ,  por  su 
precio  elevado,  esta  clase  de  cobertores,  que  son 
muy  á  propósito  en  los  paises  templados,  se  halla 
reducida  al  uso  de  ciertas  fortunas. 

Éntrelas  pocas  fábricas  de  cobertores  de  al- 
godón que  existen  en  Barcelona  debemos  hacer 
mención  del  establecimiento  de  D.  Luis  Vila ,  de 
cuyos  talleres  salen  productos  que  nada  dejan 

3ue  desear  tanto  por  lo  respectivo  a  la  igualdad 
el  tejido  como  tocante  á  la  belleza  délos  dibujos. 
Los  desvelos  y  estudios  de  este  joven  industrial 
han  conseguido  poner  esta  clase  de  fabricación 
al  nivel  de  la  extranjera,  y  muchos  de  sus  artí- 
culos han  sido  confeccionados  según  los  modelos 
que  figuraron  en  la  gran  Exposición  de  Londres 
eñ  el  año  1851. 

Los  diferentes  productos  que  el  Sr.  Vila  ofrece 
á  los  numerosos  consumidores,  tanto  de  esta  ca- 
pital como  del  re>to  de  España,  son  los  siguientes: 
— Frazadas  de  algodón  ,  imitación  de  las  de  lana, 
cordeladas  ó  unidas,  estampadas  ó  sin  estampar; 
estas  especies  se  fabrican  en  telares  lo  mismo 
que  los  paños,  y  las  hay  de  tres  dimensiones  que 
sirven  para  cama  grande,  mediana,  y  catre. — 
Frazadas  cubrecamas ,  dichas  Báñuas,  blancas  ó 
de  color,  que  se  fabrican  de  todas  las  clases  que 
se  conocen  en  el  extranjero,  como  por  ejemplo, 
labradas  ó  de  realce,  fabricadas  en  el  telar  á  la 
.lacquard. — Frazadas  á  manera  de  las  Escocesas, 
Irlandesas,  y  las  llamadas  Moscovitas.  Estas  es- 
pecies, que  pueden  considerarse  como  articulo 
de  lujo,  ofrecen  una  variedad  de  hermosos  dibu- 
jos y  liguras  chinescas,  su  tejido  forma  un  piqué 
agradable  á  la  vista  porlaigualdad  de  su  granito, 
y  su  colores  generalmente  blanco,  y  hay  también 
algunas  que  presentan  un  bello  viso  color  de  rosa 
ó  azul  que  parece  trasparente,  el  cual  se  las  da 
por  medio  de  una  complicada  combinación  de  los 
hilos  en  el  acto  de  tejerlas. — Los  cubrecamas 
acolchados  dobles,  que  son  los  mas  superiores  de 
la  clase  de  tejidos  de  algodón,  se  fabrican  en  te- 
lar de  doble  máquina ,  y  ofrecen  además  de  la 
belleza  del  tejido  una  solidez  que  los  hace  de 
mucha  duración.  .m.  .  <: 
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La  mayor  parle  de  estos  productos  se  consu- 
men en  el  mismo  Principado,  y  se  exportan  en 
cantidad  bastante  considerable  á  nuestras  ■pose- 
siones ultramarinas ;  el  comercio  con  el  resto  de 
la  península  es  poeo  considerable. 

Pertenecen  á  los  cobertores  de  algodón  las 
Colchas,  que  son  cobertores'  de  cama  compues- 
tos de  dos  telas  de  algodón  ,  ó  de  seda,  entre 
los  cuales- se  extiende  con  igualdad  una  porción 
de  algodón  cardado,  que  se  asegura  con  unas 
bastas  menudas  de  trecho  en  trecho,  formando 
varios  dibujos  ó' llores.  La  colcha  es  la  cobertura 
mas  usada  en  Cataluña;  en  Barcelona  se  fabrican 
colchas  de  todas  calidades,  desde  las  comunes 
hasta  las  mas  superiores ,  por  su  solidez  y  hermo- 
sa labor,  que  en  nada  ceden  á*las  celebradas 
colchas  de  la  China. 

Los  Cobertores  de  seda  constituyen  un  ramo  de 
industria  de  escasísima  importancia,  porque, 
además  del  poco  uso  que  de  ellos  se  hace,  son 
cinco  ó  seis  veces  mas  caros  que  las  frazadas  de 
lana.  En  Barcelona  estos  cobertores  solo  se  fa- 
brican por  encargo  particular. 

Los  Cobertores  de  filadiz  se  encuentran  en  el 
mismo  caso  y  presentan  respectivamente  los  mis- 
mos inconvenientes  que  los  cobertores  de  seda. 

COBRE.  Este  metal ,  uno  de  los  mas  útiles 
entre  los  metales  generalmente  conocidos,  cons- 
tituye en  los  métodos  mineralógicos  en  que  las 
especies  están  clasificadas  según  las  bases,  el 
tipo  de  un  género  compuesto  de  25  especies,  de 
las  cuales  si  bien  aquí  vamos  á  indicar  la  serie 
completa ,  uo  nos  será  posible  describir  sino  las 
mas  principales.  Estas  especies  tienen  un  carác- 
ter común,  que  consiste  en  que  los  cuerpos  que 
les  pertenecen  llevados  por  la  tostacion  ó  por 
la  acción  de  los  ácidos  á  cierto  grado  de  oxida- 
ción, comunican  lodos  al  amoniaco  un  tinte  azul 
muy  sensible. 

i.  Cobre  nativo.  La  naturaleza  nos  ofrece  el 
cobre  en  el  estado  de  pureza ;  pero  es  mucho  mas 
raro  en  este  estado  que  en  el  de  combinación.  Se 
reconoce  en  su  color  rojo  y  lustre  metálico,  que 
se  hallan  á  veces  empanados  en  la  superficie  y  se 
presentan  muy  bien  en  la  raya  ;  en  su  ductilidad 
y  tenacidad,  en  su  peso  específico  quees8,8'9,  su 
fusibilidad  al  soplete  y  su  disolución  enel  ácido  ní- 
trico con  desprendimiento  de  vapores  rojos.  Hálla- 
se cristalizado  en  octaedros,  poquisimas  veces  en 
cubos;  otras  veces  ofrece  formas  muy  complicadas 
que  corresponden  al  sistema  prismático  rectan- 
gular,  siendo  por  lo  mismo  una  de  las  sustancias 
dimorfas.  Se  encuentra  también  en  dendritas  for- 
madas por  la  reunión  de  cristales  pequeños;  en 
hilos  delgados  y  enredados,  ó  reunidos  en  masas 
fibrosas;  lameliforme  y  raamelonar;  siempre  en 
pequeñas  cantidades  en  muchos  criaderos  cobri- 
zos, como  en  Linares,  Baigorri  y  otros  puntos  de 
España,  ó  en  masas  mayores  aisladas  entre  las 
arenas.  Estas  masas  aisladas  son  á  veces  mas 
gruesas ,  y  se  cita  una  de  ellas ,  encontrada  en 
los  Estados-Unidos,  que  pesa  mas  de  3060  kilo- 
gramos. 

El  cobre  oaUvo  acompaña  ordinariamente  los 
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otros  mineralós  del  mismo  melal  en  los  terrenos 
primordiales,  y  los  despósitos  que  tienen  relación 
con  ellos  que  forman  parte  de  los  filones  ó  vetas  ó 
que  penetran  en  forma  de  venas  en  las  rocas  con- 
tiguas. Los  países  en  que  mas  abundan  son  la 
Siberia  (montes  Orales  y  Altai),  las  islas  Fe- 
roc,  en  donde  se  encuentra  en  las  rocas  amigda- 
Jares,  el  Banato  de  Témes.war ,  las  cercanías  de 
Lion ,  Cornouailles ,  etc. 

2.  Cobre  oxiDULADO  ó  Zigüelina  ,  Beud;  Co- 
bre rojo  ó  Cobre  vidrioso  de  los  antiguos  mine- 
ralogistas, Protóxidode  cobre  compuesto  de  88,78 
de  cobre  y  \  \  ,22  de  o.^ígeno ;  sustancia  de  un  ro- 
jo oscuro  muy  vivo  de  lustre  cristalino;  es  vi- 
driosa y  trasparente,  y  se  manifiesta  cristalizada 
en  el  sistema  primero  ,  rara  vez  en  cubos,  con 
frecuencia  en  octaedros  regulares  que  constitu- 
yen la  forma  dominante,  á  en  dodecaedros  rom- 
boidales, y  también  en  agujas  pequeñas,  en  ma- 
sas vidriosas  compactas  ó  litoideas  que  contie- 
nen diferentes  impuridades  ;  es  soluble  con  efer- 
vescencia en  el  ácido  azótico,  reduotible  en  gló- 
bulo metálico  al  fuego  de  reducción ;  su  densidad 
es  de  5,9 ;  su  dureza ,  3,5. 

El  cobre  oxidulado  no  constituye  por  sí  solo  el 
objeto  de  ninguna  explotación,  ptíro  con  frecuen- 
cia acompaña  los  depósitos  de  suUuros  y  de  car- 
bonates de  cobre,  y  á  ve.ces  forma  una  parle  im- 
portante de  los  minerales  con  los  cuales  eslá  aso- 
ciado. En  España  se  conoce  un  criadero  de  zigüe- 
lina muy  hermosa  en  Linares. 

3.  Cobre  oxidado  inegro  óMelaconisa,  Bend; 
Deutóxido  de  cobre  de  los  químicos.  Formado  de 
lyi  átomo  de  cobre  y  un  átomo  de  oxigeno  ;  ma- 
teria negra  pulverolcnla,  que  se  encuentra  en 
todas  las  minas  de  cobre,  pero  en  corta  cantidad, 
y  que  parece  proceder  de  la  descomposición  de  los 
sull'uros  y  de  los  carbonates;  es  fusible  en  esco- 
ria negra,  da  globulillos  de  cobre  al  fuego  de 
reducción ,  y  se  disuelve  sin  efervescencia  en  el 
ácido  nítrico.  Los  principales  criaderos  de  mela- 
conisa  en  España  son  los  de  Colmenar  viejo  y 
Üyarzun. 

'i.  Cobre  oxi-clorurado  ó  Atacamita.  Sustan- 
cia verde  que  cristaliza  en  el  sistema  rómbico., 
compuesta  de  i  átomo  de  cloruro  de  cobre,  de 
3  átomos  de  óxido  cóbrico  y  de  3  átomos  de  agua. 
Esta  sustancia  da  agua  por  la  calcinación ,  y  co- 
lora en  azul  y  en  verde  la  llama  en  la  cual  se 
arroja  su  polvo;  esfusible  y  reduotible  al  soplete, 
soluble  sin  efervescencia  en  el  ácido  azótico,  del 
cual  el  cobre  puede  ser  precipitado  en  seguida 
s  jbre  una  lámina  de  hierro.  Encuéntrase  crista- 
lizada en  agujas  y  á  veces  en  pequeños  octaedros 
rectangulares  ,  que  son  prismas  rectos  romboi- 
dales de  67°  15',  terminados  por  sumidades  cu- 
neiformes de  1 07", 1 0',  cuya  arista  es  paralela  á  la 
pequeña  diagonal  de  los  prismas.  Es  una  materia 
que  se  encuentra  accidentalmente  en  algunos 
criaderos  metalíferos  (minas  de  cobre  ó  de  pla- 
ta) ,  si  bien  en  un  número  muy  corto  de  localida- 
des: en  Remolinos,  Guaseo  y  otros  lugares  en 
Chile;  en  el  distrito  de  Tarapaca  en  el  Perú ;  en 
Schvvarzeuberg  ea  Sajonia ,  y  lambieo  en  las 
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hendiduras  de  las  lavas  en  el  Vesubio.'  Finalmen- 
te, parece  que  se  forma  por  la  acción'  prolon- 
gada del  mar  ó  de  la  atmósfera  sobre  el  co- 
bre ó  el  bronce,  y  que  una  parte  de  esta  es- 
pecie de  robín  verde  (Mrugo  nobilis  ]  que  cu- 
bre las  medallas  y  estatuas  antiguas  se  compo- 
ne de  esta  sustancia.  La  arena  verde  del  Perú, 
mas  particularmente  conocida  bajo  el  nombre  de 
A  tacamita,  no  es  otra  cosa  que  la  sustancia  de  las      j 
capas  de  Tarapaca,  que  los  habitantes  del  desíer-      I 
to  de  Atacama  reducen  á  polvo  uno  y  venden    ' ' 
como  arenilla  para  los  escritos. 

5.  Cobre  sulfüradq  ó  Ciíalcosina  ,  Beud; 
Cobre  vidrioso  de  los  antiguos.  Combinación  de 
2  átomos  de  cobre  y  1  átomo  de  azufre,  que 
contiene  sobre  100  partes  en  peso  79,73  de  co- 
bre. Es  un  mineral  de  un  color  gris  de  acero  con 
lustre  metálico ,  que  cristaliza  en  el  sistema  rom- 
boédrico, cuyos  cristales  son  prismas  hexagonales 
modificados  de  diversos  modos ;  el  primitivo  es 
el  regular,  y  su  altura  es  doble  del  apotema  de 
la  base ;  su  densidad  es  de  5,6i> ,  y  es  muy  poco 
dúctil  á  pesar  de  que  se  deja  partir  con  un  ins- 
trumento cortante ;  se  funde  al  soplete  con  her- 
vor y  olor  sulfuroso  ,  y  se  reduce  á  granitos  de 
cobre  tratando  la  materia  residuo  con  carbonato 
de  sosa ;  es  muy  soluble  en  el  ácido  nítrico,  y  esta 
disolución,  que  precipita  el  cobre  sobre  una  lá- 
mina de  hierro,  apenas  da  residuo  cuando  se 
trata  con  un  grande  exceso  de  amoníaco  que  la 
colora  en  un  azul  muy  hermoso.  Hállase  á  veces 
maraelonar ,  seudoraóríica  formando  como  una 
suerte  de  espigas  ó  pinas  (plata  en  espigas ,  co- 
bre gris  en  espigas] ,  y  compacta  en  cuyo  caso 
es  muy  impura.  Se  encuentra  en  terrenos  crista- 
linos y  sedimentarios  mezclado  á  veces  con  otros 
sulfuros,  como  en  algunos  puntos  de  los  Pirineos 
y  en  Rio-Tinto;  y  en  razón  de  contener  un  80  pVo 
de  metal  se  prefiere  para  su  extracción  á  todas 
las  otras  minas  sulfurosas ,  sin  embargo  del  re- 
petido número  de  operaciones  que  se  exigen  pa- 
ra obtener  el  cobre  puro  llamado  roseta'. 

6.  Cobre  bi-sulfürado  ó  Covelina.  Combina- 
ción de  un  átomo  de  cobre  y  de  un  átomo  de  azu- 
fre. Sustancia  negra  ó  de  un  azul  subido,  descu- 
bierta por  la  primera  vez  por  el  Sr.  Covelli  en  las 
grietas  del  Vesubio.  Fué  encontrada  después  en 
pequeños  nidos,  y  también  en  cristales  en  Leo- 
gang  en  el  Saizburgo,  en  Sangershausen  en  la  ' 
Turíngia  y  en  Badensweiler.  Los  cristales  pare- 
cen ser  prismas  hexaedros  regulares.- 

7.  Cobre  sulfuraüo  argemífeko  ó  Estrome- 
YERiNA.— V.  Plata  sulfurada. 

8.  Cobre  piritoso  ó  Chalcopirita  ;  Pirita  de 
cobre.  Cobre  amarillo ,  etc.  Doble  sulfuro  de  co- 
bre y  de  hierro,  compuesto  ,  en  peso,  de  34,84 
de  cobre,  29,82  de  hierro  y  de  35,37  de  azufre. 
Mineral  de  un  amarillo  de  bronce ,  que  tira  al  co- 
lor del  cobre  dorado  ó  á  un  amarillo  verdoso;  s» 
superficie  se  altera  con  frecuencia  y  toma  un  as- 
pecto de  color  de  iris  que  presenta  matices  ator- 
nasolados; cristaliza  bajo  la  forma  de  un  octaedro 
de  base  cuadrada,  que|)or  el  valor  de  sus  ángulos 
se  asemeja  mucho  al  octaedro  regular;  su  peso  es- 
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poc4lioo-es  1,16;  es  fusible  al  sóplelo  en  glúhulos 
alraiblcá  por  e\  iniaii ,  y  que ,  tratados  en  seguida 
con  la  so>a,  dan  glúbaíos  de  cobre;  es  soluble  en 
el  ácido  nítrico,  y  su  solución  se  vqelve  blanca, 
con  el  amoniaco,  al  mismo  tiempo  que  da  un  pre-' 
cipitado  abundante  de  óxido  de  hierro. 

La  clialcopirila  se  presenta  cristalizada  y  tam- 
bién en  varios  otros  estados,  sobre.todo  en  gran- 
des masas  compactas  y  en  venas  en  los  terre- 
nos de  cristalización ,  en  las  esquitas  arcillo- 
sas de  los  depósitos  silurienos  ,  en  los  asperones 

V  esquilas  bituminosas  del  terreno  peneo ,  ele.  En 
tspaña  se  encuentra  en  muchos  distritos  de  Ara- 
ron, Navarra, Calaluna,  ele,  y  sobre  lodo  en  las 
lamosas  minas  de  Rio-Tinto. 

La  chalcopirita  es  menos  rica  en  cobre  que  la 
chalcosina;  pero  es  mucho  mas  común,  y  de  ella 
procede  casi  lodo  el  cobre  que  se  encuentra  es- 
parcido en  la  circulación. 

y.  Cobre  piritoso  amazorcado  ó  Filipsita;  Co- 
bre hepático  ,  Cobre  abigarrado  ,  Mina  de  cobre 
violado,,  etc.  Mineral  confundido  ya  con.  el  cobre 
sulfurado ,  ya  con  el  cobre  piritoso ;  pero  que  pa- 
rece constituir  una  especie  á  ¡xirte ,  intermedia 
entre  estos  dos  sulfuros ,  y  que  se  distingue  de 
los  demás  minerales  de  cobre  en  su  color  de  un 
rojo  moreno,  y  en  su  cristalización,  que  perte- 
nece al  sistema  cúbico;  se  presenta  á  menudo  en 
cristales  cúbicos  ú  octaedros  ,  que  se  agrupan 
cruzándose  y  penetrándosfr  mutuamente,;  está 
formado  de  4  átomos  de  cobre,  1  de  hierro  y  3 
de  azufre.  La  filipsiia  es  una  materia  accidental 
de  los  criaderos  de  cobre  en  donde  se  halla  casi 
siempre  asociada  con  la  chalcosina,  y  se  emplea 
junto  con  estampara  la  .extracción  del  expresado 
metal. 

10.  Cobre  gris  ó  Panabasa.  Sustancia  metáli- 
ca de  un  gris  de  acero ^  que  se  presenta  ya  com- 
pacta ,  ya  cristalina,  y  en  este  caso ,  bajo  las  for- 
mas que  derivan  del  tetraedro  regular.JSu  com- 
posición ,  que  parece  bastante  complicada  á  pri- 
mera vista ,  y  bastante  variable  en  razón  de  las 
sustituciones  isomorfas  que  se  operan  entre  las 
bases,  es  sin  embargo  susceptible  de  ser  reduci- 
da á  una  fórmula  general ,  cuyos  elementos  son: 
21  átomos  de  azufre,  3  átomos  dobles  de  antimo- 
nio y  de  arsénico,  8  átomos  dobles  de  cobre  ó  de 
plata,  y  4  átomos  sencillos  de  hierro  ó  de  zinc. 
Según  que  domine  el  antimonio  ó  el  arsénico,  los 
cobres  grises  toman  los  nombres  de  anlimonifero 

V  úüarsenifero;  cuando  conlienen  una  propor- 
ción notable  de  plata,  reciben  entonces  el  de 
Plata  gris ,  porque  tienen  mas  valor  como  mine- 
rales argentíferos  que  como  minerales  cobrizos. 

Los  coíjres  grises  acompañan  los  cobres  pirito- 
sos, y  se  benefician  juntos.  Pero  los  primeros 
constituyen  también  criaderos  independientes,  y 
particularmente  filones  en  los  terrenos  micáceos 
ó  talcosos.  Las  minas  mas  conocidas  para  el  la- 
boreo de  este  mineral  son  las  de  Freybergen 
Sajonia  y  de  Schemnilz  en  Ungria.  Bajo  el  punto 
de  vista  industrial ,  y  salvo  el  caso  en  que  con- 
tiene plata,  se  puede  considerar  el  cobre  gris  co- 
mo una  especie  de  cobre  piritoso  impuro. 
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H.  TiiNAMiTA.  Wuchps  inincralogislas  con- 
funden con  el  cobre  gris  una  sustancia  de  un 
gris  negruzco,  que  no  contiene  antimonio,  sino 
solamente  arsénico,  y  que  cristaliza  en  el  mis- 
mo sistema,  excepto  que  el  dodecaedro  romboi- 
dal es  con  frecuencia  su  forma  dominante.  Ha 
sido  dedicada  al  químico  inglés  Tennant ,  y  to- 
davía solo  ha  sido  encontrado  como  materia  ac- 
cidental en  los  criaderos  de  mineralcs[de  cobre  do 
Cornouailles. 

12.  CoBiiE  seleniürado  ó  Ber¿elina.  Sclcni- 
uro  do  cobre  que  procede  de  la  mina  de  cobre  de 
Skaríckerum  en  Smolande;  es  una  su^tíincia  me- 
tálica, de  un  blanco  de  plata,  muy  dúctil,  que 
forma  pequeñas  vetas  dendrilicas,  ó  capas  ne^ 
gruzcas  en  las  hendiduras  de  un  calizo  espático. 
Berzelíus  ,  que  lo  ha  dado  á  conocer,  lo  ha  en- 
contrado compuesto  de  un  átomo  de  selenio  y  do& 
átomos  de  cobre;  en  peso,  de  62  de  cobre  y  de 
38  de  selenio. 

13.  EüCAiRiTA.  Se  encuentra  con  la  berzelina 
en  la  mina  de  Skrickerum,  y  analizada  por  Ber- 
celius  resulta  que  es  una  combinación  •  de  un  áto- 
mo de  naumanita  (seleniuro  de  plata)  y  un  áto- 
mo de  berzelina.  Es  pues  un  seleniuro  doble  de 
plata  y  de  cobre,  que  Haüy  ha  descrito  bajo  el 
nombre  de  Cobre  seleniado  argenlal.  Es  de  un 
gris  de  plomo,  y  meleable  como  la  berzelina,  de 
líi  que  no  se  puede  distinguir  sino  por  las  pro- 
piedades químicas.  Su  solución  en  el  ácido  ní- 
trico da,  por  medio  de  una  varita  de  hierro,  las 
reacciones  conocidas  del  cobre  y  de  la  plata. 

Uy  15.  Cobres  carbonatados  azul  t  verde 
ó  Azurita  y  Malaquita.  Para  estos  dos  carbona- 
t05  hidratados,  V.  los  artículos  Azul  de  cobre, 
Malaquita  y  Carbonato  de  cobre.  En  los  lugares 
donde  abundan  estos  carbonates,  se  les  emplea 
para  la  preparación  del  cobre;  su  tratamiento  es 
sencillísimo,  puesto  que  basta  fundirlos  con  el 
contado  del  carbón,  en  un  pequeño  horno,  para 
operar  inmediatamente  su  reducción.  Por  desgra- 
cia estos  minerales  son  raras  veces  abundantes, 
y  casi  todo  el  cobre  que  existe  en  el  comercio 
procede  de  minerales  sulfurados. 

16.  Brochantita;  Sub-sulf ato  de' cobre  hidra- 
tado. Sustancia  vidriosa,  trasparente,  de  un  ver- 
de de  esmeralda,  infusible  en  el  agua,  pero  ata- 
cable por  los  ácidos,  y  que  cristaliza  en  prisma 
recto  romboidal  de  104*'10',  terminado  por  sumi- 
dades cuneiformes  cuyo  ángulo  es  de  151°,  52'; 
sus  cristales  son  estriados  verlicalmente.  Este 
mineral  está  compuesto  de  1  átomo  de  ácido  sul- 
fúrico, 3  átomos  de  óxido  cóbrico  y  de  3  átomos  de 
agua.  Todavía  no  se  le  ha  encontrado  sino  eu 
pequeños  cristales  en  la  malaquita,  cerca  de  le- 
katerinebourg  en  Siberia,  y  en  Rezbanyaen  üa- 
gría. 

17.  Cobre  sulfatado  óCianosa. — V.  sulfato 
de  cobre. 

18.  Cobre  fosfatado  vf.rde  aceituna,  Libb- 
tenita,  Aferksa.  Sustancia  de  un  verde  oscuro, 
traslúcida,  de  un  lustre  grasienlo  o  vidrioso,  en 
pequeños  cristales  que  son  prismos  rectos  rom- 
boidales de  90",  t',  'terminados-  por  sumidades 
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diedfas  deHI^SS',  correspondientes  á  la  pe- 
quena  diagonal;  8U  peso  es  3,6;  dureza,  4.  La 
aferesa  está  compuesta  de  <  átomo  de  ácido  fos- 
fórico, 4  de  óxido  cóbrico  y  1  de  agua.  Hase  en- 
contrado en  Libetlien  cerca  de  Neusohl  en  Un- 
gria,  y  en  Cornouailles. 

19.  Cobre  FOSFATAno  VEiinE  esmeralda;  Fos- 

FOROCHALCITA,  SeUDO-MALAQÜITA,  HiPOLEIMA.SuS- 

tancia  de  un  verde  de  esmeralda  ó  de  malaquita, 

aue  se  presenta  muy  á  menudo  en  masas  radia- 
as,  aciculares  ó  fibrosas,  á  veces,  en  pequeños 
prismas  oblicuos  romboidales  de  Ut',  cuya  ba- 
se es  ca§i  perpendicular  al  eje.  Está  compuesta 
de  un  átomo  de  ácido  fosfórico,  de  5  átomos  de 
óxido  cóbrico,  y  de  5  átomos  de  agua.  Como  la 
precedente,  es  atacable  por  el  ácido  azólico,  y 
Ja  solución  posa  cobre  sobre  una  lámina  de  hier- 
ro. Encontrada  en  Yirneberg,  cerca  de  Kbein- 
brestembacb,  en  la  Prusia  renana. 

20.  Cobre  arseniado  verde  aceituna  ;  Oli- 
vENiTA.  Esta  especie,  isomorfa  con  la  libetcnila, 
de  un  verde  oscuro,  que  cristaliza  en  prisma  rom- 
boidal de  92*30',  terminada  por  sumidades  diedras 
de  lio"*  50',  despide  ,  como  lodos  los  arseniatos- 
que  siguen,  un  fuerte  olor  de  ajo,  cuando  se  ca- 
llenta con  el  polvo  de  carbón.  Se  encuentra  en 
cristales  ó  pequeñas  masas  aciculares  en  Red  - 
pulth  en  Cornuoailles,  y  en  Alsten-moor  en  Cum- 
berland. 

21.  Cobre  AHSENiATADO  verde  esmeralda  ó 
KucRoíTA.  En  prisma  recto  romboidal  de  1 17°  20' 
con  una  sumidad  diedra  de  87"  52'.  Compuesto 
de  un  átomo  de  ácido  arsénico,  de  4  átomos  de 
óxido  cóbrico  y  de  8  átomos  de  agua.  Sustancia 
rara,  en  cristales  ingeridos  en  una  esquita,  en 
Libelhen  en  Ungría. 

22.  Cobre  arseniatado  romboédrico  ó  Erini- 
TA,  Beud;  Cobre  micáceo.  Otro  arséniato  de  nn 
verde  esmeralda  que  cristaliza  en  láminas  hexa- 
gonales ,  que  no  son  otra  cosa  que  romboe- 
dros basados,  derivados  de  un  romboedro  agu- 
do de  68*"  45'.  Estas  láminas  se  encuentran  en 
los  filones  de  Bedputh  en  Cornouailles. 

23.  Liroconita;  Cobre  arscniatado  en  octee- 
dros  obtusos.  Su  color  varia  entre  el  azul  celeste 
y  el  verde  de  yerba.  Esta  sustancia  .está  com- 
puesta de  1  átomo  de  ácido,  de  10  átomos  de 
óxido  cóbrico  y  de  30  átomos  de  agua.  Encon- 
trada con  muchas  especies  precedentes,  enRed- 
puth  en  Cornouailles. 

24.  Afanesa.  Cobre  arseniatado  en  agujas  ra- 
diadas, que  son  prismas  romboidales  muy  del- 
gados, de  base  oblicua.  Este  mineral  es  de  un 
verde  azulado,  que  pasa  al  gris  por  la  acción  del 
aire.  Encuénlrasele,  con  la  especie  precedente, 
formando  masas  fibrosas,  amianloides  ó  hemali- 
tiformes. 

25.  Dioptasa;  Cobre'hidro-silicatado.  Sustan- 
cia vidriosa,  de  un  verde  puro,  cristalizada  en 
prismas  hexagonales  terminados  por  sumidades 
romboédricas;  su  peso  específico  es  3,2;  su  dure- 
ra,  5.  La  dioptasa  es  infusible  al  soplete,  y  co-- 
rora  la  llama  de  éste  en  verde;  es  atacable  por  el 
ácido  nítrico  con  el  cual  forma  jalea;  es  un  sili- 
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calo  de  cobre  hidratado,  compuesto  de  2  áto- 
mos de  sílice,  3  átomos  de  óxido  cóbrico  y  3  áto- 
mos de  agua.  Encontrado  en  una  cadena  de 
montañas  oo  el  oeste  del  Altai,  en  el  país  ocp- 
pado  la  horda  media  de  los  Kirgises. 

Rajo  el  nombre  de  Crisocola  ó  de  Cobre  hi~ 
dro-silicioso,  hase  designado  una  sustancia  de  un 
verde  azulado  compacta,  de  fractura  conchoidal 
y  resinosa,  que  se  acerca  mucho  por  su  compo- 
sición á  la  dioptasa,  y  que  tal  vez  pertenece  á  la 
misma  especie.  Se  encuentra  en  pequeños  mon- 
tones en  los  depósitos  cobrizos  de  muchos  lu- 
gares. 

Tales  son  las  diversas  especies  que,  en  el  es- 
tado actual  de  la  ciencia  mineralógica,  vienen  á 
colocarse  en  este  antiguo  género  ó  grupo  artifi- 
cial, cuya  base  es  el  cobre.  Como  hemos  dicho, 
los  minerales  empleados  en  la  extracción  del  me- 
tal son  los  cobres  oxidados  y  carbonatados,  y 
sobre  todo  los  cobres  sulfurados.  Estos  últimos, 
que  son  los  mas  abundantes,  exigen  un  trata- 
miento muy  complicado  y  muy  largo,  que  con- 
siste en  una  sucesión  de  tostaciones  y  de  fun- 
ciones, que  es  lo  que  motiva  en  gran  parte  el 
alto  precio  del  cobre.  El  azufre,  que  tiene  una 
gran  afinidad  por  este  metal ,  solo  se  separa 
enteramente  de  él  á  fuerza  de  mucho  trabajo.  El 
cobre  purificado  se  obtiene  bajo  la  forma  de 
planchas,  llamadas  rosetas,  en  razón  de  su  bello 
color  rojo. 

Kolicia  histórica  sokc  Tas  principales  Biinas  de  cobre. 

Si  se  exceptúan  el  oro  y  la  plata,  el  cobre  pa- 
rece haber  sido  conocido  primero  que  ningún 
otro  metal.  En  la  primera  edad  del  mundo,  antes 
que  hubiese  sido  descubierto  el  arle  de  forjar  el 
hierro,  formábala  principal  materia  de  los  uten- 
silios domésticos  y  de  los  instrumentos  de  guer- 
ra, y  aun  hoy  día  se  emplea  para  laníos  usos 
diversos,  que  .bajo  el  punto  de  vista  de  la  utili- 
dad, puede  comparársele  al  hierro.  La  noticia 
histórica  de  las  principales  minas  de  este  impor- 
tante metal  la  creemos  digna  de  esta  obra,  y  se- 
mejante trabajo  lo  tomamos  del  señor  Ad.  Gue- 
rin.* 

*  Para  llenar  el  vacío  qae  el  Sr.  Ad.  Gaérin  iba  dejad» 
en  su  trabajo  no  haciendo  mención  de  las  minas  de  cobre  dsr 
E.spaña ,  copiamos  íntegro  el  artículo  Mena  de  cobre  de  la 
Memoria  sobre  los  Productos  de  la  Industria  Española  reu- 
nidos en  la  Exposición  PÚBLICA  DK  1830,  escrita  por  el IIbio. 
Sr.  D.  José  Cavcda  : 

«Hasta  ahora  son  en  corlo  número  los  criaderos  de  cobre 
descubiertos  en  nuestro  suelo  que  por  su  riqueza  y  fácil  ex- 
plotación puedan  ser  objeto  de  lucrativas  empresas.  De  mu- 
chos hay  registros  y  denuncios  ;  de  pocos  noticias  positivas 
quejusljtiquen  la  conveniencia  de  explotarlos,  por  mas  qu» 
las  primeras  exploraciones  hayan  dado  ocasión  á  lisonjeras 
esperanzas.  Jlade  hacerse ,  sin  embargo,  una  excepción  eii 
favor  de  las  minas  de  Rio-Tinto,  de  las  de  Almonaster  la 
Real ,  de  las  del  Castillo  de  las  Guardas  ,  y  de  alguna  otra 
del  mismo  distrito  minero  que  participa  de  sus  condiciones. 
Atendidas  las  propiedades  geológicas  de  ciertos  territorios, 
quizá  no  se  han  verificado  hasta  ahora  las  indagaciones  ne- 
cesarias pora  poder  asegurar;  que  los  vcneroí  de  cobre  c»- 
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«Las  prÍDicras  minas  tic  cobre  conocidas  son 
las  tie  Kameisherp,  cerca  de  Goslar,  en  ilano- 
^er,  queseexplolaban  ya  ep  el  siglo  X.  Kn  las 
inoutauas  de  llarlz,  como  igualraenlé  eii  Bohe- 
mia, exislen  muchas  oirás  minas;  pero,  en  ge- 
neral, la  Alemania  saca  sus  cobres  de  Mansl'eld 
en  laXuringia.  El  laboreo  de  estas  minas  data  de 
i, too,  y  durante  lo,s  tres  últimos  siglos  ellas  han 
abastecido,  junto  con  las  de  Suecia,  á  todas  las 
necesidades  de  la  Europa,  siendo  aun  hoy  dia 
explotadas,  si  bien  sOs  productos  no  exceden 
de  430  toneladas  por  año.  Aidlimosdelsigl()XYII, 
las  minas  de  cobre  de  Ungria  y  de  la  Trahsil- 
vania  empezaron  á  abastecer  alconsumo,  y  dan 
aun  actualmente  productos  bastante  importan- 
tes.» 

«Independientemente  de  las  dos  minas  situa- 
das en  el  departamento  delRhóne,  la  Francia  po- 
see también  en  otros  puntos  algunas  minas  de  co- 
bre ,  si  bien  sus  producción  es  poco  conside- 
rable, pues  en  1832,  según  los  informes  loma- 
dos por  la  administración,  el  producto  reunido 
de  todas  las  minas  de  Francia  apenas  se  elevaba 
á  270,000  kil.» 

«El  cobre  de  Suecia  goza  desde  mucho  liera- 

casean  tanto  entre  nosotros ,  como  generalmente  se  preten- 
de. Hay,  al  contrario,  señales  de  su  existencia  en  algunos 
puntos',  donde  nada  hizo  el  arte  todavía  jiara  su  descubri- 
miento y  apreciación ,  cuando  de  un  modo  tan  poderoso  In- 
fluirian  en  el  rendimiento  de  nuestra  industria  minera.  Por- 

3ue  empieza  á  reconocerse  al  fin  esta  verdad  ,  se  empreñ- 
en ya  algunos  trabajos ,  allí  donde  se  sospecha  que  puedan 
encontrarse  criaderos  de  cobre.  Sabido  es  el  resultado 'obte- 
nido en  Asturias  por  D.  Antonio  Faes,  al  emprender  la  ex- 
plotación del  que  ha  descubierto.  Varias  son  las  exploracio- 
nes últimamente  reahzadas  en  las  Provincias  Vascongadas 
para  reconocer  y  apreciar  los  veneros  de  este  metal ,  por 
masque  de  una' manera  positiva  no  pueda  saberse  si  debe  ó 
no  contarse  con  su  riqueza.  No  hay  ya  incertidumbre  res- 
pecto á  los  cobres  de  Monte-Rubio  y  de  Ortigúela  ,  unos  y 
otros  beneficiados  satisfactoriamente  en  la  provincia  de  Bur- 
gos. Los  primeros  se  encuentran  en  filones ,  y  los  segundos 
en  capas  de  un  conglomerado  ,  cuyo  cemento  ,  que  contie- 
ne los  cantos  de  cuarzo ,  pizarra  y  arenisca  ,  se  ualla  cons- 
tituido por  el  cobre  gris.* 

•Cualquiera  que  sea  el  valor  de  estas  minas  y  el  desarro- 
llo sucesivo  de  sus  explotaciones ,  aunque  se  aumente  su 
número  con  nuevos  descubrimientos  ,  la  abundancia  y  supe- 
rioridad de  nuestros  cobres ,  como  objeto  de  una  lucKiliva 
industria  ,  no  ha  de  buscarse  en  la  Península,  sino  en  la 
Isla  de  Cuba.  Los  producidos  en  esta  perla  de  las  Antillas, 
ni  por  la  calidad  ni  por  la  potencia  dé  los  criaderos,  encuen- 
tran rivales  en  ningún  otro  pueblo.  Como  el  art'*  puede  de- 
searlos para  toda  clase  de  utensilios  y  íundicioncs  ,  fáciles  á 
la  elaboración ,  arrancados  de  sus  fecundos  veneros  sin  es- 
fuerzos y  costosos  disjjendios ,  ventajosamente  conocidos  en 
el  comercio,  son  el  manantial  de  una  inmensa  riqueza,  per- 
dida para  nosotros ,  y  con  avidez  aprovechada  por  los  ex- 
traños. Extraídos  para  Inglaterra,  donde  se  henchcian,  tras- 
portados desde  allí  á  todos  los  mercados  del  mundo ,  solo 
dejan  para  el  pobre  minero  español  el  reducido  valor  de 
la  vena  ;  y  aun  de  esta  ,  admitiendo  vínicamente  sus  compra- 
dores la  mas  rica  y  superior  calidad  ,  queda  la  restante  te- 
nida en  poco  ,-al  lado  mismo  de  los  filones  explotados.  Así 
es  como  un  producto  español  de  la  mas  alta  importancia, 
lejos  de  reportarnos  todas  las  utilidadiís  que  promete ,  nos 
hace  tributarios  de  la  induslriri  extranjera  ,  recibiendo  do 
ella  la  misma  riqueza  que  debiera  demandarnos.» 

•Cuando  existen  los  inagotables  y  excelente!  carbones  de 
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po  de  gran  celebridad,  aunque  las  minas  de  este 
Vais  permanecieron  largo  tiempo  ignoradas,  y 
no  empezaron  á  entrar  encóncurrencia  con  las 
de  Sajonia  hasta  el  siglo  XII.  La  mas  importante 
y  la  mas  célebre  de  todas  es  la  de  Falhum,  en  la 
provincia  deDalecarlia,  que  se  considera  explo- 
tada desde  hace  unos  mil  años,  y  eHa  sola  sumi- 
nistra las  Ires  cuartas  parles  de  lá  producción 
total  de  la  Suecia;  el  íesto  procede  de  las  mi- 
nas de  los  gobiernos  de  Westei  as,  de  ^Eítersund, 
de  Orebro  y  de  Linkaiping,  cuya  calidad  ■es  infe- 
rior á  la  de  Falhum,  aunque  los  filones  de  ésta, 
tan  abundante  en  otro  •  tieippo,  se  agolan  cada 
dia.  Bajo  el  reinado-  de  Gustavo-Adolfo,  sus  pro- 
ductos anuales  eran  de  unos  2.732,000  kil.;  ^en 
el  dia  soIq  da  594,000  kil.,  y  el  Valor  tola!  do 
los  productos  reunidos  de  las  minas  de  cobre 
de  Suecia  no  llega  á  2.í)00,000  de  francos  por 
año;  las  exportaciones  hechas  en  Estocolmo  en 
el  año  de  1832  se  elevaron  á  4,336  skippounds 
(692,760  kil.). 

«La  Noruega  encierra  minas  de  cobre  bastan- 
te ricas,  pero  las  de  las  cercanías  de  Dronthcim 
y  de  Roraas  son  las  mas  considerables.  Es  apre- 
ciada sobre  lodo  la  calidad  ^e  las  primeras  cuyas 

Asturias ,  y  la  industria  metalúrgica  ha  tomado  tanto  vuelo 
en  la  Península,  apenas  se  concibe  como  los  cobres  de  Cuba, 
alimentando  todavía  las  fundiciones  extranjeras ,.  son  hoy 
para  nosotros  un  pobre  y  estéril  producto.  La  legislación 
puede  atraerlos  á  nuestro  suelo ;  puede  procurarles  aquí 
todos  los  elementos  que  parajsu  beneficio  necesitan  ;  prolii- 
bir  su  extracción  á  las  naciones  extranjeras;  dar  vida,  final- 
mente ,  con  sus  fundiciones,  á  muchos  ramas  de  la  industria 
nacional  acreciendo  su  acción  y  sus  productos.  Considera 
la  Junta  como  un  deber  llamar  la  atención  del  Gobierno  so- 
bre este  importante  objeto  ,  por  su  naturaleza  misma  uno  de 
los  mas  fecundos  en  resultados  útiles.» 

«.Mientras  no  sea  atendido  como  merece,  preciso  es  apriv 
vecliar ,  cuanto  el  arle  lo  permita ,  los  cobres  de  ki  Penínsu- 
la. Pocos  son  ,  en  verdad  ,  los  que  han  figurado  en  el  últi- 
mo concurso.  Cuéntase  entre  ellos  el  déla  mina  Santa  Águe- 
da, situada  cerca  de  San  Esteban  de  los  Patos,  en  la  Pro- 
vincia de  Ávila.  Si  no  parece  de  los.  mas  fieos ,  debe  á  lo 
menos  excitar  la  curiosidad  de  los  naturalistas ,  por  los  cris- 
tales de  carbonato  de  cal  que  le  acompañan.  No  es  ha^ta 
ahora  objeto  de  importantes  explotaciones,  por  mas  (jue  ha 
fijado  ya  la  atención  de  los  especuladores  y  halaga  sus  cs- 
peranzjis.» 

•'Di'l  cobre  argentífero  de  Pardos  se  ha  visto  «n  buen  ejem- 

Elar ;  pero  el  criadero  que  le  produjo ,  sin  embargo  de  ha  - 
erse  descubierto  hace  ya  alguno.s  años ,  solo  ha  dado  oca- 
sión hasta  ahora  á  tentativas  mas  ó  menos  bien  dirigidas,  sin 
3ue  ninguna  de  ellas  pueda  considerarse  como  una  verda- 
era  explotación.» 

«Los  productos  de  la  mina  Ohidula.  expuestos  por  la  So- 
ciedad IJnion  y  Constancia  son  de  buena  tahdad  ;  pero  no 
tiene  la  Junta  noticia  de  que  hayan  dado  rendiniieiito  ,  ni 
de  si  por  sus  circunstancias  parliculaies  pueden  ser  objeto 
de  una  empresa  lucrativa.» 
«Finalmente,  la  sociedad  Arlanza  Imperial  prescnb  varios 
I  productos  metalúrgicos  ,  y  una  muestra  de  mineral  de  co- 
bre.  Ofrece  esta  un  conglomerado  de  cantos  rodados  de 
cuarzo,  cementados  con  el  sulfuro  de  cobre  puro,  el  cual  de- 
componiéndose  en  algunos  puntos,  comunica  un  color  verde 
I  al  todo  de  la  masa.  El  mineral  está  bien  calcinado,  la  esco- 
ria es  pura,  y  el  cobre  negro  de  excelente  calidad.  Pero  to- 
dos estos  ejemplares  ,  no  son,  por  desgracia,  el  compruban- 
j  te  de  una  explotación  ya  eslanlecida,  sino  el  resultado  de 
algunos  ensayos  para  emprenderla  con  alguna  seguridad." 
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exportaciones  haslanle  considerables  tienen  lu- 
gar principalmente  paraHamburgo  y  para  la  Uo-* 
landa,  en  donde  se  expende  en  granearle,  lami- 
nado/para  jorrar  buques  y  para  la  calderería; 
el  resto  es  convertido  en  clavos,  clavijas  y  cal- 
deras para  fábricas.» 

oLa  Rusia  posee  minas  de  cobre  de  alguna 
importancia  en  Siberia,  en  la  parle  oriental  de 
las  montañas  del  Oral  y  íle  Oremburgo,  en  fe 
parte  meridional  de  esta  cadena.  Sus  productos 
se  elevan  de  4,000  á  4,500  toneladas  por  aiio, 
y  se  calcula  además  que  las  minas  del  gobierno 
(te  Olonelz  producen  anualmente  "¿I 0, 000  pouds 
ü  sean  3,873  toneladas.» 

t'La  Armenia  produce  también  cjintidades  con- 
sidefables  de  cobre;  pero  la  falta  de  coríibus ti- 
bie, y  de  buenos  Caminos  hace  que  el  laboreo  de 
estas  minas  sea  difícil  y  costoso.  Estas  íiiinas 
están  situadas  en  los  distritos  montañosos  que 
forman  las  costas  del  mar  Negro;  sin  embargo 
algunos  de  sus  principales  criaderos  se  extien- 
den entre  Tokat  y  el  Eufrates,  prolongándose  á 
lo  largo  de  este  rio  hasta  el  Anti-Tauro.» 

«Las  minas  de  Chile  son  también  muy  ricas,  y 
sus  productos  se  importan  en  el  dia  directamen- 
te de  Yalparaiso  á  Cantón  y  á  Calcuta.  Méjico  y 
el  Brasil  poseen  abundantes  minas  de  cobre,  pero 
la  apatía  de  los  habitantes  y  la  falla  de  combus- 
tible han  impedido  hasta  ahora  la  explotación 
regular  de  eslas  riquezas,  cuyos  productos  son 
exportados  á  Europa  y  al  Asia.  Las  minas  de  co- 
bre-del  Japón  sejuzga  que  son  las  mas  considera- 
bles del  mundo,  y  la  calidad  de  sus  productos 
muy  notable;  pero  hasta  hoy  solo  han  dado  á  la 
Europa  700  toneladas  por  año.  El  cobre  del  Japón, 
que  está  exparcido  por  todo  el  Oriente  y  regu- 
larmente notado  en  los  precios  corrientes  de  Can- 
tón, Calcuta  y  Singapor,  se  presenta  siempre  en 
barras  ó  lingotes  que  se  asemejan  mucho  a  grue- 
sos cilindros  de  lacre  encarnado.» 

«La  historia  de  las  minas  de  cobre  de  la  Gran- 
Bretafia  no  data  de  una  época  muy  remota, 
pues  mientras  la  Suecia  y  la  Alemania  bene- 
liciaban  sus  riquezas  minerales,  la  Inglaterra  de- 
jaba las  suyas  escondidas  en  las  entrañas  de  la 
tierra.  Sin  duda  los  Romanos  sacaron  partido  del 
mineral  que  se  encontraba  en  la  superficie  del 
suelo;  pero  ningún  vestigio  ha  quedado  de  sus 
extracciones.  En  1588,  cuando  la  corona  se  de- 
sapropió de  sus  prerogativas  sóbrelos  metales  vi- 
les, como  se  les  llamaba  entonces,  se  empezó  á  la- 
borear las  minas  séiiamenle.  Los  capitalistas  se 
unieron  á  los  industriales,  se  practicaron  nuevas 
excavaciones,  se  abrieron  inmensas  galerías,  y 
aunque  en  esta  época  el  genio  de  la  mecánica  se 
hallase  todavía  en  su  cuna,  se  obtuvieron  no 
obstante  prontos  resultados.  De  1726  á  1735  las 
minas  de  Cornouailles  produjeron  cada  año,  por 
término  medio,  700  toneladas;  en  1775  esta  cifra 
se  elevó  á  2,630;  en  1798,  á  5,000;  y  en  el  dia 
los  productos  reunidos  de  todas  estas  minas  pa- 
san de  13,000  toneladas,  y  representan  un  valor 
<lc  123  millones  de  reales.  Las  minas  de  cobre  de 
Cornouailles  no  son  las  únicas  que  posee  la  Grau- 
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Bretaña,  pero  en  cambio  son  las  mas  importan- 
tes; pues  no  solamente  los  productos  de  todas  las 
otras  no  igualan  á  laquinla  parte  del  producto  de 
éstas,  sino  que  hasta  exceden  á  la  producción 
total  de  los  imperios  ruso  y  austríaco,  de  las 
monarquías   noruego-sueca  y  prusiana  ,  de  la 
Francia  y  del  reino  de  Hanover,  Las  minas  de 
TavíslocK,  en  el  Devonshire,,  dieron  desde  1820 
á  1840,  esto  es  durante  veinte  años,  de  300  á  350 
toneladas  de  metal  puro;  las  de  Parys  y  de  Mo- 
na, cerca  de  Amiwch,  en  la  parle  septentrional 
de  la  i^la  Anglesea,  producen  en  el  dia  de  50O 
á  550  toneladas,  y   ocupan  un  lugar  preferente 
en  la  historia  mineralógica  de  la  Gran-Bretaña. 
El  señor  Hawkíns,  en  su  Ensayo  sobre  las  minas 
de  cobre  de  la  Europa  y  del  Asia,  decía  que  no 
había  minas  en  todo  el  munda  que  fuesen  mas 
productivas  y  de  mas  fácil  laboreo  que  las  mi- 
nas de  cobre  de  Anglesea.  «  Su  laboreo,  aña- 
»de  este  autor,  solo  consiste  en  decentar  una 
»masa  inmensa  de   mineral  que  se  encuentra 
«casi  en  la  superficie  de  la  tierra,  en  la  cúspide 
»de  una  montaña  poco  elevada;  lo  que  ha  dado 
»lugará  suponer  que  los  Romanos  sacaron  par- 
»tido  de  estas  minas,  y  que  mas  tarde,  en  el  rei- 
»nado  de  Isabel,  fueron  igualmente  explotadas. 
»Sin  embargo,  es  evidente  que  estas  minas,  orí- 
agen  de  la  opulenta  riqueza  de  las  familias  An- 
»glesea  y  Hughes,  no  fueron  descubiertas  hasta 
«1768.»  La  cantidad  de  cobre,  dice  el  señor 
Hawkins,  ([ue  estas  minas  lanzaron  en  los  mer- 
cados en  el  espacio  de  doce  años,  es  decir  de 
1773  á  1783,  fué  tan  considerable  que  hizo  ba- 
jar una-  mitad  el  valor  del  cobre  y  arruinó  la  ma- 
yor parte  de  las  minas  de  la  Gran-Bretaña,  me- 
nos abundantes  que  las  de  Anglesea.  En  1785,  su 
producto  se  elevaba  á  3,000  toneladas;  entonces 
las  minas  de  Cornouailles  solo  daban  4,400  tone- 
ladas |íor  año;  pero  diez  años  después  estas  mi- 
nas tan  prodigiosas  habían  decaído  enteramente. 
En  1793,  no  entregaron  al  consumo  sino  1,000 
toneladas,  y  en  1817  solamente  350  toneladas. 
No  obstante,  gracias  á  la  administración  ilustrar 
da  del  señor  Víviau,  el  producto  de  las  minas  de 
Anglesea  aumentó  sensiblemente,  y  se  elevó  á 
600  toneladas.  En  1826  ascendió  al  número  de 
750;  sin  embargo,  no  pudo  mantenerse  en  esta 
altura,  y  actualmente  las  minas  de  Anglesea  solo 
producen  500  ó  550  toneladas  por  año.  Para  dar 
una  idea  de  los  productos  de  todas  las  minas  de 
cobre  de  la  Gran  Bretaña,  pondremos  de  mani- 
fiesto el  número  de  toneladas  que  cada  una  de 
ellas  dio  desde  el  5  de  enero  de  1833  al  5  de 
enero  de  1834.' 

Cornouailles.  .     .....    11,185  toDcIadas. 

Svansea,  país  de  Gales,  etc.     ,      1,138       » 

Devonshire 3Ü7        » 

Anglesea 875        » 

Cuinbcrlaud,  StaíTordshire,  etc.         120        » 
Irlanda 500        » 


Total.     .     .     .     13,8  i  o  toneladas. 
«A  consecuencia  del  prodigioso  aumento  que 
tuvo  lugar  en  los  productos  de  las  minas  de  co- 
bre, dice  Mac-Culloch,  la  Inglaterra,  en  vez  de 
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«lcpe»\(Ipr,  cómo  en  olro  licmpo  del  extranjero 
«le  donde  sacaba  en  gran  parle  esle  útil  metal, 
seconvirlió  en  uno  de  los  principales  mercados 
en  el  que  se  proveyeron  las  otras  naciones  de 
Europa ,  y,  á  pesar  del  acrecentamiento  consi- 
derable del  consumo  del  cobre  durante  la  guer- 
ra para  forrar  los  buques  y  otros  usos,  las  im- 
portaciones han  ido  siempre  en  disminuici^on" , 
mientras  que  las  exportaciones  aumentaron  en 
iSi9,  seguH  un  estado  presentado  á  la  Cámara 
de  los  comunes,  á  7,976  toneladas  de  metal-pu- 
ro; y  si  se  añaden  á  ellas  las  exportaciones  de 
cobres  extranjeros  que  están  so^netidos  á  la 
reexportación,  la  exportación  total  fué  de  8,817 
toneladas.  Las  Indias  Orientales,  la  China,  la 
Francia  y  los  Estados  Unidos  son  los  grandes 
mercados  para  los  cobres  ingleses.» 

«Por  el  estado  siguiente  podra  juzgarse  en 
que  desproporción  tan  enorme,  en  la  producción 
de  este  metal,  la  Inglaterra  sobrepuja  á  la  de  las 
demás  naciones.» 

Estado  de  la  cantidad  de  cobre  extraído  anmümenle  de  las 

fTincipales  minas  conocidas. 

Inglaterra '  20.000,000  Kil 

Rnsia 7.000,000  « 

Siiccia  y  Noruega.     ....  6800,000  >> 

Austria 6.900,000  « 

Sajonia 1.250,000  » 

Alemania  occidental  .     .     .  1.000,000  » 

Turquía 800,000  « 

Mójico  y  Perú 800,000  » 

ITusia 600,000  » 

Francia 550,000  >. 

España 200.000  » 

Clufe 200,000  » 

Extracción  del  cobre. 

Como  hemos  dicho,  la  mena  que  se  encuentra 
mas  abundantemente  en  la  naturaleza  es  un  sul- 
furo de  cobre,  ligado  lo  mas  común  con  sulfuro 
de  hierro;  pero  en  ciertas  localidades  se  explota 
como  mena  el  carbonato  y  algunos  óxidos.  En 
este  último  caso,  el  tratamiento  milalúrgico  es 
muy  sencillo,  y  consiste  solamente  en  fundir  la 
mena  en  el  horno  de  fuelle,  en  presencia  del  car- 
bón: hay  reducción,  el  metal  queda  libre,  y  la 
ganga,  que  contiene  siempre  .mucho  hierro,  da 
escorias  muy  fusibles;  debajo  de  C'ítas  escorias 
se  obtiene  una  masa  de  cobre  negro  (es  decir 
mezclado  con  carbón),  que  se  relina  por  el  pro- 
cedimiento mdicado  mas  abajo. 

El  tratamiento  del  cobre  sulfurado  es  ,  al 
contrario,  muy  largo  y  muy  delicado;  es  una  de 
las  operaciones  mas  difíciles  de  la  metalurgia, 
por  cuyo  motivo  solo  podremos  indicar  aquí  sus 
principios. 

La  manera  de  proceder  varia  según  las  locali- 
dades, esto  es,  según  la  naturaleza  de  la  mena  y 
del  combustible  de  que  se  dispone.  Como  no  po- 
demos entrar  en  la  descripción  de  lodos  los  pro- 
cedimientos, nos  limitaremos,  para  dar  una  idea 
de  eslas  operaciones,  á  hacer  conocer  el  trata- 
miento del  cobre  piritoso,  tal  como  se  practica 
en  Cornouailles:  alli,  el  combustible  empleado  es 
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la  ulla,  y  la  mena  es  un  cobre  piritoso  de.  gauga 
siliciosa,  que  encierra  además  cicrlacantidad  de 
eslaño  yde  piritas  arsenicales.  Según  los  seño- 
res Ledorraant  y  Mellet,  se  opera  sobre  la  me- 
na de  la  manera  siguiente  : 

Se  reduce  la  mena  á  pedazos  poco  mas  ó  me- 
nos del  tamaño  de  avellanas,  y  se  extiende»  en 
osle  estado  en  el  suelo  de  ihi  horno  de  reverbero 
para  tostarla.  Caliéntase  el  horno  gradualmente, 
teniendo  cuidado  de  no  elevar  la  temperatura 
hasta  el  punto  de  fundir  ó  de  aglomerar  las  par- 
tes, y  se  revuelve  con  frecuencia  á  (in  de  reno- 
var ías  superficies  ymulli'pticar  los  punios  de 
contado  con  la  llama.  Eska  lostaoion  dura"  ordi- 
nariamente doce  horas,  al  cabo  de  cuyo  tiem- 
po una  parle  del  azufre  y  -tlel  arsénico  se  han 
desprendido.  La  mena,  que  ha  al)Sorvido  oxige- 
no, se  presenta  á  manera  de  polvo  negro  y  con- 
tiene todavía  mucho  azufre  y  arsénico. 

El  minej'al,  en  este  estado^  está  dispuesto  para 
sufrir  una  primera  fusión  ,  cuya  operación  se 
ejecuta  en  un  horno  de  reverbero  ordinario;  se 
le  añaden,  según  la  naturaleza  de  la  mena,  esco- 
rias y  diferentes  fundentes,  que  forman  una  es- 
pecie de  castina. 

Al  cabo  de  cuatro  ó  cinco  horas,  la*  fusión  es 
ordinariamente  completa;  se  agita  con  una  pale- 
ta para  ayudar  al  desprendimienlo  de  las  esco- 
rias ;  se  añade  nueva  carga  de  mena  tostada;  se 
vuelve  á  espumar,  y  se  hace  tercera  carga.  Ésta 
vez  se  espuman  lasescorias  con  mocho  cuidado; 
se  hunde  el  tapón,  y  el  metal  cuela  dentro  del 
agua,  el  cual  al  caer  en  esle  liquido  se  cuaja 
bajo  la  forma  d&granoí<  divididos  qte  .quedan 
rojos  en  el  fondo  del  agua.  A  veces  suceden  ac- 
cidentes por  la  expansión  súbüa  del  agua  entre 
algunas  parles  del  metal  fundido.  Las  granallas 
obtenidas  presentan  en  su  fractura  un  color  gris 
de  acero  y  una  brillantez  metálica. 

El  metal,  en  es1c  estado,  está  lejos  aun  de 
haber  alcanzado  el  grado  de  pureza  necesario; 
contiene  solemente  33  p.  0/0  de  cobre,  mucho 
azufre  y  arsénico,  y  es  menester  tostarlo  y  tun- 
dirlo muchas  veces  en  el  horno  de  reverbero,  se- 
gún la  composición  de  la  mena.  Estas  tostacio- 
nes  y  estas  fundiciones  se  repiten  comunmente 
de  ocho  á  diez  veces  :  al  metal  se  le  da  la  forma 
de  granos  para  que  sea  mas  fácil  de  toslar. 

Cada  vez  se  separan  de  la  fundición  nuevas 
escorias,  que  se  reservan  para  ser  refundidas  en 
olra  fusión,  porque  siempre  retienen  un  poco  de 
cobre,  tanto  mas  en  cuanto  é.ste  está  ménus  car- 
gado de  materias  extrañas. 

Según  el  mayor  ó  menor  grado  de  impureza, 
la  mena  requiere  mayor  ó  menor  número  de 
fundiciones  y  tostaciones  sucesivas,  las  cuales 
deben  continuarse  hasta  que  los  granos  estén  su- 
ficientemente purificados,  lo  que  se  conoce  en  el 
color,  aplastándolos,  medio  cortándolos  y  aca- 
bándolos de  romper  doblándolos. 

El  color  de  su  fractura  indica  el  grado  de 
de  depuración  conveniente,  y  entonces  debe  pro- 
cederse  á  la  loslacion,  cuja  operación  tiene  por 
objeto  separar  los  metales' mas  oxidables  con  los 
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enaltas  el  cobre  se  halla  aun  mezclado.  Se  em- 
pieaá este  efecto  clliornode  loslacion  ordíriíH-io, 
ó  el  que  recibe  iina  corriente  de  arfe  continua.  Al 
último  metal  obtenido  se  leda  la  forma  de  barras, 
las  cuales  se  exponen,  calentadas  al  rojo  en  el 
horno,  á  la  corriente  de  aire.  La  duración  de  la 
tosLacion  varia  de  doce  á  veinte  y  cuatro  horas, 
según  la  mayor  ú  menor  cantidad  de  metales 
extraños  que  existen  en  el  cobre  bruto,  y  no  debe 
determinarse  lafusioíi  sinohácia.la  lin  de  la  tosta- 
cion.  Se  vierte  el  cobre  en  moldes  de  arena,  y 
fel  interior  de  las  barras  que  asi  se  obtienen 
ofrece  lina  contextura  potosa,  debida  al  gas 
del  moWeaje,  y  su  superficie  está  cubierta  de 
especies  de  ampollas  negras.  En  este  estado  el 
cobre  puede  relinarse. 

La  refinación  del  cobre  tiene  por  objeto  hacer 
evaporar,  en  un  horno  de  reverbero  cuyo  sue- 
lo está  hecho  de  una  mezcla  de  arena,  arcilla 
y  carbón ,  todas  las  sustancias  volátiles,  tales 
como  el  azufre,  el  arsénico,  el  antimonio,  etc., 
que  se  encuentran  -  mezcladas  con  el  cobre ; 
oxidar  y  convertir  en  escorias  las  sustancias 
fijas,  laies  como  el.  hierro,  el  plomo,  etc.,  de 
manera  que  se  le  haga  experimentar  el  menor 
desperdicio  posible.  Estos  procedimientos  no  son 
muy  rigurosos,  puesto  que  el  poco  oro  y  plata 
que  se  resiste  á  la  oxidación  no  pueden  perjudi- 
car en  nada  á  los  usos  del  cobre  en  el  comercio, 

Fropiedadcs  y  caraclércs  del'  cobre. 

El  cobre  es  un  metal  de  un  color  rojo  moreno  ca- 
ractensiico,  de  un  sabor  y  de  un  olor  sensibles 
y  desagradables ;  es  eminetemcnle  maleable  y 
dúctil,  y  puede  obtenerse  en  hojas  muy  delga- 
das y  en  hilos  muy  finos.  Dolado  de  una  gran 
tenacidad,  aunque  menor  que  la  del  hierro,. solo 
se  rompe  bajo  una  tracción  muy  considerable, 
que  puede  valuarse  á  34kil.  por  milímetro  cua- 
drado de  sección.  Es  notablemente  mas  duro  que 
el  oro  y  que  la  plata,  por  cuyo  motivo  se  liga 
con  estos  dos  metales  para  hacerlos  mas  resis- 
tentes. El  peso  específico  del  cobre  varia  de  8,7 
á  8,96. 

El  cobre  se  funde  al  calor  rojo  á  unos  27  gra- 
dos piromélicos.  Cuando  se  lleva  á  una  alta  tem- 
peratura, como  por  ejemplo  á  la  de  un  fuego  de 
fragua,  emite  vapores  y  comunica  á  la  llama  un 
color  verde ;  pero  la  pérdida  que  experi.iienla 
por  volatilización,  aun  en  el  caso  de  que  el  calor 
se  prolongue  por  mucho  tiempo,  es  muy  peque- 
ña, ó  por  mejor  decir  insensible. 

A  la  temperatvra  ordinaria,  el  cobre  no  expe- 
rimenta ninguna  alteración  por  el  contacto  del 
aire  perfectamente  seco;  pero  se  oxida  fácilmen- 
te al  aire  húmedo,  y  pierde  una  parle  del  brillo 
metálico  de  que  está  dotado.  En  la  mayor  parte 
de  los  casos,  se  forma  en  la  superficie  del  metal 
una  capa  mas  ó  menos  gruesa  de  una  sub-sal 
venenosa,  que  parece  ser  un  carbonato  de  cobre 
hidratado,  que  es  el  compuesto  que  se  conoce 
vulgarmente  bajo  el  nombre  do  Cardenillo.  La 
presencia  de  los  ácidos  favorece,  como  es  sabido, 
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esla  alleracion,  sin  que  la  oxidaciori  cese  de  ser 
producida  á  expensas  del  air.e  atmosférico;  así 
es  que  los  utensilios  de  cocina  de  cobre  requie- 
ren ser  cuidadosamente  eslañados,  en  particular 
cuando  deben  servir  para  calentar  preparaciones 
acidas. 

Bajo  la  acción  del  calor,  el  contacto  del  aire 
determina  una  "Oxidación  de  cobre  mas  profun- 
da y  mas  rápida.  El  metal  se  cubre  entonces  de        j 
una  capa  de  protóxido,  y,  si  está  en  fusión,  ab-       1 
sorve  en  parte  el  protóxido  formado  y  s-e  vuelve       ' 
mucho  menos  dúctil ,  siendo  necesario  recocer- 
lo al  contacto  del  calbon  (que  reduce  el  protóxi- 
do) para  hacerle  recobrar  su  primera  propiedad. 
Cuande  la  acción  del  calor  es  suflcienlemenle 
prolongada,  y  ¡el  metal  se  encuentra  en  un  esta- 
do de  división  conveniente,  la  loslacion  lo  Iras- 
forma  completamente  en  deutóxido. 

El  cobre  no  descompone  el  agua  sino  á  una 
temperatura  muy  superior  al  rojo,  y  no  se  veri- 
fica ninguna  acción  reciproca  á  la  temperatura 
ordinaria,  aunque  sea  enpresencia.de  los  ácidos. 

Entre  los  ácidos,  el  agua  regia  y  el  ácido  azó- 
Ijco  son  los  disolventes  mas  ordinarios  de  este 
metal;  el  ácido  azótico  da  lugar ,  como  es  sa« 
bido,  á  un  desprendimiento  abundante  de  bi-ó- 
xido  de  ázoe,  que  al  contacto  del  aire  se  cam- 
bia en  ácido  hipo-azótico.  El  ácido  «ulfúrico  so- 
lo ataca  el  cobre  mientras  está  concentrado 
é  hirviendo,  y  en  este  caso  hay  formación  de 
sulfato  de  cobre  y  desprendimiento  de  ácido 
sulfuroso.  El  ácido  cloridrico  no  tiene  ninguna 
acción  sobre  el  cobre,  en  la  mayor  parle  de 
los  casos.  La  disolución  de  cobre  en  el  ácido 
nítrico  es  azul,  y  forma  con  la  potasa  un  pre- 
cipitado azul  celeste,  soluble  en  totalidad  en 
el  amoníaco,  si  el  metal  es  puro;  el  ácido  hidro- 
sulfúrico  produce  en  ella  un  precipitado  moreno, 
y  la  solución  de  cianuro  de  hierro  y  de  potasio 
un  precipitado  rojo  purpúreo,  y  por  último  una 
lámina  de  hierro  desoxidada  separa  de  ella  al 
memento  cobre  metálico,  que  en  parte  queda  ad- 
herenle  á  la  superficie  de  la  lámina. 

Elazufre,  el  fósforo,  el  arsénico  ylaun  el  carbono 
pueden  combinarse  directamente  con  el  cobre, 
por  medio  del  calor;  pero  no  sucede  lo  mismo 
con  el  cloro,  puesto  que  el  metal  aborve  este  gas 
con  desprendimiento  de  calor  y  do  luz. 

El  cobre  puede  formar  aleaciones  con  todos 
los  metales  excepto  el  plomo  y  el  hierro.  Algu- 
nos de  estos  compuestos  tienen,  couk)  es  sabido, 
numerosos  é  importantes  usos  en  las  artes. 

Con  el  oxígeno,  el  cobre  forma  lies  óxidos, 
de  los  cuales  el  mas  importante  es  el  deutóxido. 
De  los  óxidos,  sales  y  compuestos  de  cobre  úti- 
les á  las  arles  ó  á  la  medicina  se  tratará  en  es- 
la  obra  en  artículos  especiales. 

Especies  comerciales  de  cobre. 

En  el  comercio  las  diferentes  especies  de  co- 
bre se  designan  por  el  nombre  del  país  que  las 
produce,  por  cuyo  motivo  vamos  á  describir  las 
mas  conocidas. 


COB 

Cobre  de  España.  En  ia  provincia  de  Hiielva 
poseemos  los  criaderos  ele  Rio-Tinto,  cuyas  mi- 
nas casi  siempre  se  han  explotado  por  el  go- 
bierno. La  riqueza  media  del  cobre  gris,  que  es 
lina  mezcla  de  pirita  de  hierro  y  de  cobre,  es  de 
ü  por  100;  la  mina  Preciosa,  que  contiene  sulfo- 
arsénico,  antimonio  doble  de  hierro,  cobre,  pla- 
ta, etc.,  da  22  por  100  de  cobre 9  y^,,  vendiéndo- 
se en  la  boca  do  la  mina  á  60  reales  el  quintal. 

La  considerable  mina  de  pirita  de  cobre  del 
Castillo  de  las  Guardas,  provincia  de  Sevilla, 
consiste  en  un  filón  de  12  á  13  varas  de  espe- 
sor sobre  una  extensión  de  336  y  35  de  profun- 
didad; el  mineral  se  halla  mezclado  con  cuarzo, 
y  de  su  laboreo  se  obtienen  de  200  á  223  quin- 
tales de  cobre  al  mes. 

En  Sierra  Nevada  (Granada),  Asturias,  San- 
tander, ele,  etc.,  existe  sulfuro  de  cobre.  En 
Velez-Rubio,  Bayarque  y  Torre,  provincia  de  Al- 
raerla,  son  muy  abundantes  los  cobres  carbona- 
tados azules  y  verdes,  cuya  explotación  se  veri- 
lica  de  una  manera  bastante  regular,  y  también 
se  halla  el  cobre  carbonatado  en  Asturias  en  la 
mina  El  Milagro,  distrito  de  Onis,  exportándo- 
se al  extranjero  todo  el  mineral  á  20  reales  el 
quintal. 

Los  cobres  argentíferos  de  Zaragoza  dan  1  \ 
por  100  de  cobre  y  8  onzas  de  plata  por  quintal 
de  mena,  y  se  encuentran  en  Calcena  y  Osiel, 
pero  el  de  éste  no  contiene  plata  y  es  semejante 
al  de  Fontbuena,  que  se  vende  á  s'rs.  vn. 

Los  cobres  obtenidos  de  lodos  estos  minerales, 
particularmente  los  de  Río-Tinto,  Sevilla  y  Al- 
mena son  de  excelente  calidad.  Los  cobres 
puros  de  Rio-Tinto  se  venden  á  9  rs.  la  arroba, 
y  se  emplean  en  gran  parte  para  la  confección 
de  moneda  de  cobre,  y  para  forrar  buques.  Los 
cobres  de  Sevilla  se  venden  á  90  rs.  vn.  la  arro- 
ba, empleándose  para  hacer  latón,  cápsulas  y 
planchas,  que  elabora  la  fábrica  de  San  Juan  de 
Alcaráz. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas  y  Aran- 
celes, la  importación  de  cobre  en  planchas  en 
los  años  1849,  50  y  51  fué: 

1849  18S0.         ISol. 


De  Inglaterra.  . 

281,536 

143,300 

1 84,78-7 

De  Francia .  .  . 

39,489 

103,800 

108,927 

De  Bélgica  .  .  . 

13,596 

« 

» 

De  otros  puntos. 

68,931 

60,200 

30,3o4 

Total:  libras,     403,S32     307,300     321,068 

Cobre  de  Bohemia  y  de  Ungría.  Esta  especie 
se  asemeja  mucho  por  su  naturaleza  y  sus  cali- 
dades al  mas  hermoso  cobre  de  Suecia,  cuyos 
caracteres  presenta.  Su  ley  no  excede  de  86  á 
87  p.  100.  El  comercio  lo  ofrece  bajo  la  forma  de 
tortas  de  pesos  diferentes 

CouiiE  de  Francia.  Las  dos  únicas  minas  de 
cobre  en  explotación  que  posee  la  Francia  se 
encuentran  en  el  departamento  del  Rhone,  en 
Saint-Bel  y  en  Chessy,  y  dan  productos  tan  es- 
casos que  apenas  bastan  á  cubrir  las  necesida- 
des de  los  departamentos  meridionales.  Este  co- 
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brc  es  muy  puro  y  de  buen  aspecto;  .su  ley  es  d« 
99;  circula  en  tortas  irregulares  del  peso  de  \h 
á  20  kilogramos. 

Cobre  de  Inglaterra.  Este  procede  particu- 
larmente delasrainasdeCornouaillesyde  Angle- 
sey.  Los  cobres  ingleses  se  dividen  en  muchas 
calidades :  la  primera  reúne  todos  los  carac- 
teres del  cobre  mas  puro,  y  se  presta  á  todos  los 
usos,  y  la  segunda  y  tercera  calidad,  cuya  ley 
no  llega  amas  de  97  y  94,  solo  ofrecen  un  meta'i 
mal  refinado,  seco,  duro  y  quebradizo.  Los  co- 
bres ingleses  se  expenden  en  lingotes  y  planchas 
de  varios  pesos,  pero  en  general  los  lingotes  pe- 
san 7  ú  8  kilógr.  y  las  planchas  unos  20  á  40  ki- 
logramos. 

Cobre  de  Méjico.  El  cobre  de  Méjico  ofrece  to- 
dos los  caracteres  de  inferioridad  del  del  Perú, 
y  aun  á  un  grado  mas  elevado.  Es  en  generalmas 
negro,  mas  duro  ,  mas  seco,  mas  quebradizo,  y 
mas  cargado  de  hierro  y  de  azufre.  Su  ley  varia 
de  7o  á  90. 

Cobre  de  Noruega.  Este  cobre  es  en  general 
menos  bien  refinado  y  menos  estimado  que  el  co- 
bre de  Suecia;  sin  embargo,  la  primera  calidad 
de  los  cobres  de  Drontheim  puede  compararse  á 
las  [irimeras  calidades  de  Suecia.  Circula  en  tor- 
tas ó  rosetas  de  pesos  y  diámetros  diversos. 

Cobre  del  Perú.  Este  cobre,  que  se  recibe 
en  Europa  en  bastante  abundancia,  desde  hace 
algunos  años,  es  negruzco,  ferruginoso,  sulfu- 
roso, agrio  y  quebradizo ;  su  ley  no  excede  de 
86  á  87.  Se  recibe  en  pedazos  de  formas  y  pesos 
diferentes.  , 

Cobre  de  Rusia.  Este  cobre  es  generalmente 
muy  puro,  y  buscado  con  preferencia  para  todos 
los  usos.  Es  el  producto  de  los  tributos  que  los 
propietarios  de  las  minas  pagan  en  especie  al 
gobierno  ruso,  ó  es  extraído  de  las  minas  que 
forman  parte  de  los  dominios  de  la  corona.  Al- 
gunas minas,  propiedad  de  particulares,  entre- 
gan igualmente  al  comercio  una  gran  cantidad 
de  este  metal.  Entre  estos  últimos  cobres  se 
distinguen  los  de  Pachkoff,  de  Grégori,  de  Nico- 
lás DemidoíT,  de  Laval,  etc.  El  cobre  de  Rusia 
se  presenta  en  lingotes  de  formas  y  pesos  dife- 
rentes, y  su  ley  es  de  99. 

Cobre'  de  Suecia.  Este  cobre  varia  según  el 
grado  de  finura  y  de  refinación.  La  ley  de  la  pri- 
mera calidad  es  de  99;  las  calidades  inferio- 
res difieren  de  ésta  do  2  á  6  p,  100  respecto  á  la 
ley.  El  cobre  de  Suecia  es  en  general  do  un 
hermoso  rojo  vivo  uniforme,  si  bien  las  partes 
mas  salientes  de  las  rosetas  presentan  un  rctlejo 
plateado.  Circula  en  el  comercio  en  rosetas  de  di^ 
ferentes  pesos  y  diámetros. 

Cobre  de  Tokat  ó  del  Levante.  Este  metal, 
que  viene  de  la  Anatolia,  se  divide  en  dos  calida- 
des, el  rojo  y  el  gris:  el  Cobre  tokat  rojo,  que  po- 
dría, por  su  aspecto,  creérsele  seco  y  duro,  ad- 
quiere, sin  embargo,  en  la  refinación  una  elas- 
ticidad y  una  ductilidad  iguales  á  las  de  los  que 
proceden  del  Norte;  su  ley  es  de  97  á  98 .  Se  re- 
cibe en  panes  cuadrados  de  ángulos  ligeramente 
redondos  y  del  peso  de  unos  30  á  35  kilógr.  El. 
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Cobr^  tohat  gris  eslá  cargado  de  hierro,  do  azu- 
fre y  do  |)loiiio,  y  es  de  un  gris  mas  ó  menos  su- 
bido; según  la  naturaleza  délas  ligas  que  con- 
tiene, experimenla  un  desperdicio  mas  conside- 
rable en  la  refinación;  su  ley  varia  de  87  á  92, 
pero  cuando  está  bien  retinado  puede  servir 
igualmente  á  las  mismos  usos  que  el  cobre  tokat 
rojo.  Se  presenta  en  panes  de  forma  parecida  á 
los  del  tokat  rojo  y  de  igual  peso. 

Los  cobres  de  la  Inglaterra,  de  la  Rusia,  de  la 
Noruega,  de  la  Suecia  y  de  la  Alemania  circu- 
lan en  el  comercio  á  corta  diferencia  puros;  pe- 
ro los  de  los  demás  paísessoii  brutos,  es  decir, 
tales  como  los  producen  las  primeras  fusiones  de 
las  menas.  Para  utilizar  estas  últimas  calidades 
se  está  obligado  á  someterlas  á  diversas  operacio- 
nes de  reíinadura.— Para  apreciar,  por  el  solo  as- 
pecto, el  contenido  aproximalivo  de  cobre  fino  de 
estas  diversas  especies  y  calidades,  es  menester 
estar  muy  habituado  á  tratar  con  estos  metales; 
motivo  porque  con  mucha  freceencia  se  ha  de 
acudir  al  análisis  químico. 

La  presencia  de  los  metales  extraños  puede  ser 
descubierta  en  €l  cobre  del  comercio  disolvién- 
dolo en  el  ácido  nítrico  y  haciendo  hervir  la  di- 
solución. El  eslaño  que  entonces  pueda  contener 
se  precipita  al  estado  de  prcloxido  en  polvo 
blanco;  el  hierro  se  reconoce  por  la  adición  del 
amoníaco  en  exceso,  que  redisuelve  eldeutóxi- 
do  de  cobre  y  deja  precipitar  el  hierro  al  estado 
de  hidrato  de  peróxido  ,  bajo  la  forma  de  copos 
amarillentos;  el  plomo  se  manifiesta  con  la  solu- 
ción de  sulfato  de  sosa,  que  produce  un  precipita- 
do blanco  pulverolento;  la  plata  sedemustra  con 
una  solución  de  cloruro  de  sodio,  que  la  precipita 
al  estado  de  cloruro  insoluble,  etc.  Estos  son  los 
medios  que  se  ponen  en  práctica  en  los  diversos 
análisis  de  las  aleaciones  de  cobre,  como  puede 
verse  detalladamente  en  el  articulo  especial  que 
las  destinamos  á  continuación  de  éste. 

Usos  del  cobre. 

Los  usos  del  cobre  son  numerosísimos:  es  la 
base  del  bronce,  del  metal  de  las  campanas,  de 
los  cañones,  del  latón,  del  similor,  de  la  tumbaga, 
de  las  monedas  comunes ,  de  un  sin  número  de 
vasos  y  utensilios,  etc.;  sirve  para  forrar  los  bu- 
ques y  cubrir  los  edificios;  es  precioso  para  el 
grabado  al  agua  fuerte  y  al  buril ;  constituye  la 
primera  materia  para  preparar  el  cardenillo ,  las 
cenizas  azules  ,  el  verde  de  Sebéele,  el  vitriolo 
verde  y  varios  otros  productos  de  aplicaciones 
industriales  y  medicinales. 

Por  desgracia ,  las  preciosas  calidades  del  co- 
bre están  contrabalanceadas  por  muchas  propie- 
dades nocivas  que  circunscriben  sus  aplicaciones. 
Si,  como  se  verá  después,  el  cobre  en  el  estado 
de  metal  parece  no  tener  acción  marcada  sobre 
la  economía,  sus  óxidos  y  sus  sales,  al  contrario, 
poseen  casi  todas,  ala  dosis  de  algunos  granos  so- 
lamente ,  una  acción  mas  ó  menos  pronunciada: 
el  aire,  el  agua,  el  calor,  los  cuerpos  grasos, 
los  ácidos  fuertes,  el  vinagre  (Proust),  el  vino 
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(Rller),  la  sangre  de  los  animales  (Vauquelin), 
el  agua  salada,  etc.,  lo  atacan  cort  tal  facilidad, 
que  el  uso  diario  que  se  bacede  él  para  la  pre- 
paración de  los  alimentos  y  de  los  medicamentos 
con  frecuencia  es  el  origen  de  accidentes  los  mas 
graves.— Se  pretende  que,  aunque  el  agua  sala- 
da ataque  el  cobre,  la  carne  que  se  hace  cocer 
en  vasos  de  este  metal  no  contiene  ningún  ves- 
tigio del  mismo ,  doble  fenómeno  que  importaría 
tanto  mas  verificar  en  cuanto,  según  Yauquelin, 
la  sangre  de  los  animales  tiene  sobre  el  cobre  una 
acción  pronta  y  señalada. 

Este  metal  sobre  todo  es  muy  venenoso  en  el 
estada  de  óxido  ó  de  carbonato ,  y  tiende  á  tras- 
formarse  en  estos  compuestos  desde  que  eslá  en 
contacto  con  el  aire  ó  con  alimentos  ácidos  ó  gra- 
sos. Asi  es  que  expuesto  al  aire  muy  luego  se  empa- 
ña y  se  cubre  de  una  ligera  capa  verde  de  hi- 
drato y  de  carbonato  dedeutóxido  de  cobre,  mas 
conocida  bajo  el  nombre  de  Verdete.  Esto  es  lo 
que  se  observa  muy  bien  en  la  superficie  de 
las  estatuas  de  bronce  que  decoran  las  plazas  y 
jardines  públicos.  Esta  capa,  que  los  anticuarios 
llaman  patina  antigua ,  preserva  el  metal  interior 
de  una  alteración  mas  profunda,  de  suerte  que, 
protegidas  por  esta  especie  de  capa,  las  estatuas 
deben  su  conservación  á  la  causa  misma  que  ha- 
bía parecido  primero  amenazar  su  existencia. 

Los  alimentos  cocidos  en  cazuelas  y  otros  vasos 
de  cobre  no  contraen  ninguna  calidad  nociva,  en 
tanto  que  no  se  les  deje  enfriar  en  los  mismos; 
pero  si  se  dejan  permanecer  en  los  vasos  adquie- 
ren propiedades  venenosas  ,  porque,  bajo  la  in- 
fluencia de  los  ácidos  ó  de  las  materias  grasas 
contenidas  en  estos  alimentos ,  el  cobre  se  oxida 
á  expensas  del  aire ,  y  entonces  se  disuelve  en 
la  masa.  Por  olvidar  esta  observación,  con  mucha 
frecuencia  se  expone  la  vida  de  las  personas  que 
comen  manjares  cocidos  y  enfriados  en  vasos  de 
cobre. 

Este  motivo  hizo  proscribir  el  cobre  de  los 
usos  domésticos  en  Suecia,  bajo  la  reina  Cristina, 
y  el  reconocimiento  público  votó  una  estatua  al 
célebre  profesor  Schoffer  que  solicitó  esta  re- 
forma. 

Entre  nosotros  para  disminuir  los  peligros  del 
uso  de  los  vasos  de  cobre  en  las  cocinas,  se  acos- 
tumbra cubrirlos  con  una  capa  de  eslaño,  es  decir 
estañarlos.  ?eroQ,s  menester  no  olvidar  que  se  ha 
de  renovar  á  lo  menos  todos  los  meses  esta  capa 
preservatriz ,  cuando  los  vasos  son  de  un  uso  ha- 
bitual ,  porque  la  limpia,  el  frote  de  las  cucharas 
y  las  salsas  acidas  separan  diariamente  pequeñas 
porciones  de  ella  y  ponen  luego  el  cobre  á  descu- 
bierto. 

Desde  1778,  el  señor  Biberel  dio  á  conocer  una 
estañadura  que  dura  siete  veces  mas  que  la  es- 
tañadura común  y  que  es  á  la  vez  mas  económica 
y  mas  salubre :  consiste  en  hacer  uso  de  una  alea- 
ción de  6  partes  de  estaño  y  i  parte  de  hierro. 
Esta  aleación  es  mucho  mas  dura  que  el  estaño 
común  y  mucho  menos  fusible  ,  y  también  puede 
aplicarse  al  cobre  en  capas  tan  gruesas  como  se 
desee.  A  estas  dos  circunstancias  ha  de  atribuirse 
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la  mayor  duración  de  esta  estañadura,  pneslo  que, 
por  el  método  ordinario  y  antiguo,  es  imposible 
aumentar  según  se  quiera  el  grosor  de  la  capa  de 
estaño,  porque  solo  hay  aleación  en  el  contac- 
to de  los  dos  metalfís  y  todo  el  estaño  excedente 
>;c  ()osa  y  cuela  luego  (pie  la  pieza  está  expuesta 
a  un  calor  suliciente.  En  l'aris  se  da  á  este  proce- 
(iimienlo  el  nombre  de  estañadura  pollerona. 

En  conclusión  ,  debemos  decir ,  de  una  parte, 
que  el  uso  de  los  vasos  de  cobre  exige  siempre 
las  mayores  precauciones  con  respecto  á  los  en- 
lermossobre  todo,  mucho  mas  sensibles  que  los 
hombres  sanos  a  la  acción  de  las  sustancias  ex- 
trañas; (lela  otra  ,  que  los  vasos  estañados,  aun 
conservados  con  esmero,  exponen  por  la  confianza 
misma  que  inspiran,  y  que  están  lejos  de  mere- 
cer, á  mas  peligros  quiza  que  los  vasos  do  cobre 
puro  ó  ligado  con  zinc ;  y  en  fin  que  es  casi 
cierto  que  aquellas  personas  que  admiten  este  me- 
tal en  su  cocina  toman  diariamente  una  corta 
cantidad  de  cobre  oxidado,  ó  en  el  estado  de  sal, 
circunstancia  que  no  deja  de  estar  en  relación 
con  la  multitud  de  afecciones  crónicas  de  las 
vías  digestivas,  y  con  el  número  de  ligeros  ac- 
cidentes cuya  causa  con  frecuencia  se  igno- 
ra. Por  lin-,  debemos  añadir  ([ue  las  tisanas  pre- 
paradas en  vasos  metálicos,  aun  aquellas  cu- 
ya acción  química  no  está  demostrada,  ofrecen 
casi  siempre  un  sabor  particular  y  desagradable; 
y  que  á  ellos  deben  ser  preferidos  generalmente  los 
vasos  de  barro ,  de  porcelana  ó  de  vidrio,  y  con 
mucho  mas  motivo  si  se  trata  de  bebidas  acidas, 
aceitosas,  salinas,  etc. 

Los  acculcntes  que  causa  la  ingestión  de  las 
preparaciones  cobrizas ,  ingestión  con  mas  fre- 
cuencia accidental  ó  voluntaria  que  operada  por 
el  crimen  ,  en  razón  del  sabor  particular  que  las 
descubre  siempre  á  cierta  dcisis,  se  refieren  en 
general  á  la  inflamación  de  las  primeras  vías, 
tales  son  vómitos  y  la  gastralgia ,  cólicos  y  la 
diarrea  serosa  ó  sanguinolenta  ,  ansias  precor- 
diales, una  cefalalgia  violenta,  un  pulso  peque- 
no,  cerrado  y  frecuente,  sincopes,  convulsiones, 
etc. 

Entre  los  diversos  antídotos  propuestos  para 
combatir  los  efectos  de  los  iireparaílos  de  cobre, 
según  los  Sres  Orilla  y  Vogel,  la  albúmina  pare- 
ce en  difinitiva  la  más  realmente  útil,  porque 
descomi)one  las  sales  de  cobre,  y  porque  forma  un 
precipitado  in^oluble ,  que  parece  carecer  de  ac- 
ción sobre  la  economía  animal. 

El  cobre  fué  empleado  por  los  antiguos  como 
n>edicamento,  y  entre  otros  casos  lo  aplicaban 
sobre  las  contusiones,  de  donde  tal  vez  lleva  su 
origen  el  uso  de  comprimirlas  aun  al  presente  con 
una  moneda  de  este  metal. 

Si  bien  el  cobre  puro  no  ofrece  los  peHgros 
(fue  se  le  han  atribuido,  en  circunstancias  dadas, 
como  lo  hemos  indicado  mas  arriba,  puede  llegará 
ser  temible;  debiendo  añadir  que  si  ciertas  sus- 
tancias alimenticias  ó  medicamentosas  ofrecen 
vestigios  de  este  metal  ha  de  atribuirse  á  su  modo 
de  preparación,  ó  á  causas  puramente  mecánicas, 
ó  á  la  acción  de  los  ácidos  que  ellos  contienen,  ó 
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á  la  oxidación  previa  del  cobre.  Así  la  especie 
de.  elcctuario  llamado  ungüento  Egipcíaco  debe 
al  cobre,  que  se  ha  vivificado  otra  vezen  él,  el 
color  rojo  que  le  es  peculiar  :  este  metal  se  en- 
cuentra accidentalmente  en  la  pulpa  de  cañafís- 
tola  ,  en  el  opio  ,  en  el  zumo  de  regaliz  y  diver- 
sos otros  extractos:  ciertos  pepinillos  confitados 
en  el  vinagre,  las  alcaparras,  etc.,  parecen  de- 
ber al  acetato  de  cobre  su  hermoso  color  verde: 
la  acedera  conservada  ,  el  uvate,  etc.,  contienen 
con  frecuencia  sales  cobrizas.  De  todas  estas  y 
otras  circunstancias  proceden  accidentes  cuya 
verdadera  causa  es  con  frecuencia  difícil  de  co- 
nocer. 

Cobre  (Aleaciones  de).  En  las  arles  se 
emplea  un  gran  número  de  aleaciones  que  este 
metal  puede  formar  con  los  otros  metales  usuales, 
tales  son  las  que  produce  con  la  plata,  el  estaño 
el  zinc,  el  níquel  y  el  oro.  Todas  estas  aleaciones 
son  fácilmente  atacadas  por  el  ácido  nítrico,  el 
cual,  disolviendo  el  cobre  con  muchos  de  los 
otros  metales  que  pueden  unírsele,  produce iina 
disolución  notable  por  su  color  azul  mas  ó  menos 
subido ;  la  presencia  del  cobre  en  esta  disolución 
es  además  lácil  de  reconocer  por  los  reactivos 
que  sirven  para  caracterizar  las  sales  de  deii- 
tóxido  de  cobre. 

Aleación  de  cobre  t  estaSo. — V.  Bronce. 

Aleación  de  cobre  y  de  oro.  Cuando  esta 
aleación  está  formada  de  pequeñas  cantida- 
des de  oro  combinadas  con  una  proporción  bas- 
tante crecida  de  cobre,  puede  ser  analizada 
exactamente  por  la  vía  húmeda,  es  decir  tratán- 
dola con  el  ácido  nítrico ,  que  disuelve  todo  el 
cobre  y  deja  el  oro  insoluble.  Pero  no  sucede  lo 
mismo  cuando  la  proporcinnde  oro  es  la  que  do- 
mina, pues  que  en  tal  caso  este  procedimiento 
daría  resultados  inciertos  ,  y  entonces  para  evi- 
tarlos es  necesario  recurrir  á  la  copelación  de 
la  aleación,  después  de  haberla  unido  con  2  ó  3 
partes  de  plata  fina  para  proceder  en  seguida  á 
su  separación. 

Aleación  de  corre  y  de  plata.  Estos  dos  meta- 
les combinados  en  diferentes  proporciones  cons- 
tituyen las  aleaciones  que  se  emplean  en  la  fabri- 
cación do  la  moneda  de  plata  y  en  la  de  vellón, 
igualmente  que  en  la  confección  de  los  utensilios, 
vasos  y  adornos  de  ptata. 

La  proporción  de  plata  pura  contenida  enas- 
tas aleaciones  se  determina  sea  por  la  copela- 
ción ,  sea  por  la  via  húmeda.  La  moneda  de  ve- 
llón ([ue  no  excede  déla  ley  de  ""Vioio  encierra 
á  veces  una  corta  cantidad  de  zinc  y  de  estaño, 
quo  se  pueden  separar  y  estimar  por  uno  de  los 
medios  usados  para  aislar  estos  caetales  de  su 
aleación  con  el  cobre. 

Aleación  de  cobre  y  de  platino.  El  platico 
al  alearse  con  el  cobre  hace  desaparecer  el  color 
rojo  de  este  metal  y  produce  aleaciones  dúctiles 
ó  agrias  ,  amarillas  ó  blancas  ,  según  las  pro- 
porciones. Estas  aleaciones  pueden  ser  analiza- 
das mezclándolas  con  dos  ó  tres  partes  de  plata 
lina,  copelándolascon  plomo  como  de  ordinario, 
y  tratando  repelidas  veces  el  botón  cou  el  ácido 
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«ulfúrico  concentrado  é  hirviendo,  que  disuelve  la 
plata  y  deja  el  platino.  Se  puede  taml.ien  deter- 
minar la  proporción  de  estos  dos  metales  disol- 
viendo su  aleación  en  el  ácido  cloro-nitroso,  eva- 
porando la  disolución  á  sequedad,  redisolviendo 
los  dos  cloruros  en  el  alcohol  débil ,  y  precipi- 
tando el  bi-cloruro  de  platino  con  una  solución 
concentrada  de  hidroclorato  de  amoníaco.  El  lii- 
cloruro  de  cobre  permanece  en  solución,  y  es  fá- 
cil de  precipitar  daella  cobre  sea  al  estado  de 
carbonato,  sea  al  estado  de  óxido. 

Aleación  DE  cobre  i  de  zinc  El  número  de 
estas  aleaciones  útiles  es  bastante  numeroso  ,  y 
entre  ellas  citaremos  el  Latón  ó  Coire  amarillo; 
c\  Latón  estatuario,  impropiamente  llamado  Bron- 
ce del  comercio;  el  Azófar ;e\  Crisocal  ó  Similor, 
designado  también  bajo  el  nombre  de  de  Oro  de 
Manheim,  etc.  Estas  aleaciones  muy  variadas,  de 
un  precio  menos  elevado  que  el  cobre,  son  mas 
ó  menos  maleables  y  dúctiles ;  su  color  ,  según 
la  proporción  del  zinc  que  puede  variar  de  0,83 
á  0,6,  es  de  un  amarillo  pálido  ó  de  un  amarillo 
de  oro,  que  imita  á  veces  el  color  natural  de  este 
último  metal. 

Todas  las  aleaciones  de  cobre  y  de  zinc  pue- 
den ser  analizadas  con  el  ácido  nítrico  hirviendo, 
que  disuelve  estos  dos  metales  trasformándolos 
en  nitratos  muy  solubles.  La  separación  de  los 
óxidos  de  estas  dos  sales  puede  efectuarse  di- 
luyendo la  disolución  con  un  poca  de  agua  des- 
tilada y  añadiéndola  un  exceso  bastante  grande 
de  hidrslo  de  potasa  ó  de  sosa  ,  que  por  medio 
de  la  ebullición  redisuelve  el  óxido  de  zinc  y  deja 
el  deutóxido  de  cobre  insoluble  que  se  separa 
por  la  filtración.  Estando  reunida  la  solución  al- 
calina de  óxido  de  zinc  con  las  aguas  de  lavado 
del  deutóxido  de  cobre,  se  la  sobresatura  con 
un  corto  exceso  de  ácido  sulfúrico  ,  y  se  vierte 
en  ella  en  seguida  una  solución  de  carbonato  de 
potasa  ó  de  sosa  ;  como  la  sal  de  zinc  que  se  ha 
reformado  es  de  repente  descompuesta  ,  se  pro- 
duce carbonato  de  zinc  insoluble,  cuya  sal  re- 
cogida, lavada,  secada  y  calcinada  al  rojo  en 
un  crisol  de  platino,  deja  el  óxido  de  zinc  al 
estado  de  pureza.  Del  peso  de  este  último  óxido 
se  deduce  fácilmente  el  del  zinc  metálico. 

En  este  análisis  puede  igualmente  ponerse  en 
práctica  otro  procedimiento.  Después  de  haber 
ílisuello  la  aleación  en  el  ácido  nítrico,  se  aña- 
de á  la  disolución  ácido  sulfúrico  puro  y  se 
hace  evaporar  á  sequedad  para  trasformar  les 
nitratos  de  zinc  y  de  cobro  en  sulfatos.  Se  re- 
disuelve  el  residuo  con  el  agua  acidulada  por  el 
ácido  sulfúrico,  y  cuando  el  latón  contiene  plo- 
mo, se  separa  sulfato  de  plomo  bajo  forma  de 
polvo  blanco,  el  que  se  recoje  sobre  un  filtro  ó 
por  decantación  en  una  evaporadera.  El  peso 
de  esta  sal  permite  calcular  el  del  plomo  que  re- 
presenta. 

La  separación  del  cobre  y  del  zinc  puede  ve- 
rificarse en  seguida  haciendo  pasar  en  la  solu- 
ción acida  que  contiene  los  sulfatos  de  zinc  y  de 
cobre  una  corriente  de  gas  hidrosulfúrico.  Sol  o 
el  óxido  de  cobre  se  descompone  y  se  Irasfor- 


COB 

maen  deulo-sulfato  de  cobre  insoluble,  mientras 
que  el  óxido  de  zinc  combinado  con  el  exceso  de 
ácido  sulfúrico  permanece  en  disolución.  Des- 
pués de  haber  separado  el  sulfuro  de  cobre  por 
filtración,  se  hace  hervir  el  licor  para  despren- 
der el  exceso  de  gas  hidrosulfúrico  que  queda, 
y  se  precipita,  después  de  haberlo  concentrado 
con  el  carbonato  de  potasa,  como  en  el  primer 
procedimiento  citado  mas  arriba. 

Algunas  muestras  de  latón  del  comercio  con- 
tienen de  uno  á  dos  centesimos  de  estaño  que 
se  separa  al  estado  de  deutóxido  cuando  se  ope- 
ra la  disolución  de  la  aleación  en  el  ácido  ní- 
trico. 

El  Cohre  amarillo  ó  Latón  se  fabrica  alean- 
do cobre  rojo,  muy  puro,  con  el  cuarto  de 
su  peso  de  zinc,  que  cambia  su  color  y  lo  vuelve 
de  un  amarillo  que  se  asemeja  al  del  oro.  Para 
procurarse  un  cobre  amarillo  dúctil,  se  acude  á 
la  cementación  con  el  carbonato  de  zinc  nativo  ó 
piedra  calaminar  mezclada  con  igual  cantidad  de 
carbón;  se  rodea  de  cemento  el  cobre  rojo  en 
láminas  ;  se  hace  fundir  en  un  crisol ,  en  el 
fondo  del  cual  se  encuentra  el  cobre  amarillo. 
Este  cobre  es  mas  fusible,  está  menos  expuesto  al 
cardenillo,  y  tiene  un  color  mas  hermoso  que  el 
cobre  rojo;  es  muy  maleable  y  muy  dúctil  en 
frío;  frágil,  al  contrario,  debajo  del  rojo  os- 
curo; expuesto  á  un  violento  fuego  de  fragua,  en 
un  crisol,  deja  desprender  casi  todo  el  zinc  que 
contiene;  á  la  temperatura  ordinaria  ,  solo  se 
oxida  lentamente  en  el  aire  húmedo,  pero  por 
mediodel  calor  absorve  el  oxigeno  del  aire,  dando 
lugar  á  óxido  de  zinc  y  óxido  de  cobre;  el  agua 
fuerte  opera  muy  luego  su  disolución. 

En  general,  él  latón  contiene  dos  partes  de 
cobre  y  una  parte  de  zinc,  yá  veces  dos  ó  tres 
centesimos  de  plomo  que  hace  parte  sea  del  co- 
bre, sea  del  óxido  de  zinc  y  de  las  otras  mate- 
rias que  los  fabricantes  emplean:  parece  que  este 
metal  le  comunica  propiedades  que  lo  hacen 
buscar  por  los  torneros  de  metales. 

En  la  fabricación  del  cobre  amarillo  se  puede 
reemplazar  el  carbonato  de  zinc  ó  piedra  cala- 
minar  por  el  sulfuro  de  zinc  ó  blenda,  teniendo 
cuidado  de  tostarla  en  un  horno  de  reverbero 
para  hacer  desaparecer  el  azufre  que  contiene. 
En  todos  los  casos  se  vacia  en  planchas  de  40  á 
45  kilógr.  en  moldes  ordinariamente  de  granito. 

En  Inglaterra,  Suecia  y  Alemania,  en  donde 
se  fabrica  mucho  cobre  amarillo,  se  le  dala 
forma  de  panes  y  de  lingotes  ó  planchas:  el  en 
panes,  que  es  el  menos  estimado,  es  una  mez- 
cla de  cobre  y  calamina,  que  en  la  proporción 
de  4t  libras  de  calamina  sobre  35  libras  de  co- 
bre rojo  y  35  libras  de  desperdicios  de  plan- 
chas de  cobre,  produce  86  á  88  libras  de  cobre 
amarillo;  el  fundido  en  lingotes  procede  de  la 
unión  del  cobre  rojo  con  el  zinc,  y  da  menos 
merma  en  el  uso. 

El  cobre  amarillo  sirve  para  los  instrumentos 
de  matemáticas,  los  rodajes  de  la  relojería,  la 
fabricación  de  llanas  de  aíbañil,  poleas,  cuerdas 
de  iflstrumenlos,  alfileres,  hilos  pra  telas  melá- 
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licas,  la  pasamanería,  los  peines  de  los  telares 
lie  lejer,  etc.;  eiUra  en  los  caracléres  de  impren- 
la,  y-  se  emplea  con  prelerencia  para  los  vasos 
e  inslrumenlos  de  cocina  y  de  farmacia,  pero  es 
esencial  conservarlos  muy  secos  y  no  dejar  per- 
manecer en  ellos  alimentos  y  medicamentos,  como 
se  ha  indicado. 

Para  el  Latón  estuluario  puede  consultarse  el 
articulo  Bronce. 

ElA:ofar  es  una  aleación  de  cobre  y  de  zinc, 
á  menudo  mezclada  con  plomo  y  un  poco  de  es- 
taño y  de  hierro.  En  el  comercio  se  conocen 
dos  especies  de  azófar  :  la  una,  la  mas  pura, 
llamada  Azófar  amarillo,  puede  servir  en  la  fa- 
bricación de  obras  importantes,  tales  como  mor- 
teros, cañones  y  otras  piezas  de  arlillefía,  con 
tal  que  se  la  añada  roseta  ó  cobre  rojo,  en  can- 
tidad conveniente;  la  otra,  llamada  comunmente 
Azófar  gris,  en  razón  de  su  color  empañado 
§ris,  es  agria  y  quebradiza;  se  la  mezcla  plomo 
o  estaño,  para  volverla  mas  dulce  y  mas  propia 
para  ser  trabajada.  Esta  mezcla  se  hace  ordina- 
riamente en  la  proporción  de  7  parles  de  plomo  y 
i  00  partes  de  azófar.  Se  emplea  para  hacer  llave§ 
de  fuente,  canillas  de  barriles  ó  de  toneles,  botes, 
etc.,  y  también  sirve  para  fabricar  objetos  de  igle- 
sia de  poco  valor,  comocandeleros,  incensarios, 
etc.  Su  precio  es  inferior  al'del  azófar   amarillo. 

El  Crisocal,  que  sirve  sobre  lodo  en  la  fabri- 
cación de  la  joyería  falsa,  contiene  90  de  cobre 
y  10  de  zinc.  Las  otras  especies  de  cobre  amari- 
llo, que  llevan  los  nombres  de  Oro  de  Manheim, 
Similor,  Tumbaga,  Metal  del  Principe  Rober- 
to, etc.  tienen  uña  composición  mas  ó  menos  aná- 
loga al  crisocal. 

Finalmente,  hoy  dia,  con  el  cobre  amarillo  ó  el 
latón  se  preparan  objetos  que  tienen  talmente  la 
apariencia  del  oro  que  el  ojo  mas  ejercitado  no 
puede  distinguirlo  de  este  metal.  Para  esto  son 
necesarias  muchas  condiciones,  y  entre  otras 
que  el  lalon  esté  compuesto  de  cuatro  partes  de 
cobre  y  de  una  de  zinc.  Después  de  haberle  he- 
cho tomar  la  forma  del  objeto  que  se  quiere  re- 
presentar, se  sumerge  por  algún  tiempo  en  el 
ácido  azótico,  que  le  da  color  disolviendo  mayor 
parte  de  zinc  que  de  cobre;  se  desoxida  con  el 
ácido  sulfúrico,  se  seca  con  salvado,  y  linalmente 
se  barniza. 

Aleación  de  cobre,  de  zinc  y  de  níquel.  Esta 
aleación,  que  constituye  el  Argenton  (V.  esta  pa- 
labra) se  puede  analizar  con  el  ácido  nítrico,  eva- 
K orando  la  disolución  hasta  sequedad  después  de 
aberla  añadido  ácido  sulfúrico  para  trasformar 
los  nitratos  ensullatos.Redisuelto  el  residuo  en  el 
agua,  se  acidula  la  solución  con  ácido  sulfúrico,  y 
se  hace  pasar  por  ella  una  corriente  de  gas  hidro- 
sulfúrico  hasta  que  lodo  el  cobre  sea  precipitado 
al  estado  dedeuto-sulfuro,  como  en  el  análisis  del 
latón.  El  licor  separado  de  este  sulfuro  no  con- 
tiene ya  sino  el  sulfato  de  niquel  y  el  sulfato  de 
zinc;  se  le  vierte  un  exceso  de  hidrato  de  potasa, 
que  despue©  de  haber  descompuesto  estas  dos 
sales,  redisuelvc  solamente  el  óxido  de  zinc  y  de- 
ja el  óxido  de  niquel.  Este  ultimo  recogido  sobre 
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un  filtro,  lavado  en  el  agua  hirviendo,  secado  y 
calcinad')  al  rojo,  da  el  peso  del  niquel:  en  cuan- 
to al  óxido  de  zinc  disuello  en  el  exceso  de  po- 
tasa, se  separa  por  el  medio  descrito  en  el  aná- 
lisis del  latón. 

Finalmente,  el  Bricho  falso  es  una  lámina  de 
cobre  dorada  ó  plateada,  adelgazada  con  el  cas- 
lillejü,  y  el  Oropel  es  simplemente  cobre  con- 
vertido en  hojas  delgadas  por  el  mismo  me- 
dio. Uno  y  otro  son  con  frecuencia  colorados  y 
protegidos  por  un  barniz  trasparente:  el  primero 
sirve  para  aumentar  el  brillo  y  el  lustre  de  los 
galones,  de  las  cintas  y  de  los  bordados,  y  el 
segundo  se  emplea  para  los  cartonajes  y  una 
mullilud  de  pequeñas  obras  de  órnalo,  y  es  tam- 
bién el  oro  \  la  plata  de  los  teatros. 

CUCCliVA.  Nombre  que  el  Sr.  Lassaigne 
ha  dado  á  un  principio  el  mas  abundante  del 
Qlermes  animal  (Coccus  Ilicis,  L. ),  que  es 
illanco  ó  parduzco,  trasparente,  poco  soluble  en 
el  agua  hirviendo,  se  precipita  en  copos  blan- 
cos por  los  ácidos,  etc.  Según  el  Sr.  Lassaigne, 
no  difiere  del  principio  animal  encontrado  por  los 
Sres.  Pellelier  y  Cavenlou  en  la  cochinilla.  Según 
el  Sr.  Mérat,  tal  vez  hubiera  sido  mejor  llamar 
Coccina  á  la  carmina,  que  es  también  común  al 
quermes  y  á  la  cochinilla,  y,  según  el  consejo  del 
Sr.  Latreille,  dar  el  nombre  de  Zoococcina  ala 
sustancia  de  que  se  trata. 

€OCCl]%eiiA,  CocciNELLA.  Género  de  in- 
sectos coleópteros  de  la  sección  de  los  trímeros, 
familia  de  los  afidifagos  cuyos  caracteres  son: 
antenas  de  once  artículos  terminadas  por  una  ma- 
za formada  de  tres  de  ellos  en  figura  de  cpno  in- 
verso; cabeza  descubierta;  úllimo  articulo  délos 
palpos  maxilares  en  forma  de  segur,  y  el  penúlti- 
mo de  los  tarsos  profundamente  bilobado.  A  mu- 
chas de  las  especies  que  lo  componen  se  les  dan  los 
nombres  vulgares  de  Escarabajos  hemisféricos, 
Yacas  de  S.  Antón,  Mariquitas,  etc.  Son  insectos 
de  pequeña  talla,  pues  que  en  general  no  pasa 
de  dosá  tres  líneas,  sin  embargo  de  que  los  hay, 
aunque  muy  pocos,  que  llegan  hasta  cinco  ,  sí 
bien  son  extranjeros  de  nuestro  país.  Todos  íie- 
nen  la  superficie  superior  convexa,  la  inferior 
plana,  y  las  patas  muy  cortas,  aparentando  por 
lo  mismo  la  figura  de  una  media  esfera  cuando 
están  apoyados  sobre  el  plano  de  su  posición;  en 
general  son  rojos,  amarillos  ó  negros  con  puntos 
disminuidos,  peroá  pesar  de  esta  apariencia  de 
simplicidad  las  especies  son  muy  ddiciles  de  de- 
terminar en  razón  de  las  numerosas  variedades 
que  se  encuentran  y  lal  vez  también  de  las  híbri- 
das que  se  producen  entre  unos  insectos  tan  ve- 
cinos. Estos  insectos  aparecen  pronto  en  la  pri- 
mavera y  nos  prestan  el  servicio  de  destruir  gran 
copia  de  pulgones  de  que  hacen  su  alimento;  go- 
zan de  la  facultad  de  que  cuando  se  les  incomo- 
da arrojan  por  las  junturas  de  sus  rodillas  un  li- 
quido amarillent')  mucilaginoso  y  nauseabundo, 
que  sirve  probablemente  para  alejar  á  sus  ene- 
migos. 

Las  especies  del  género  Coccinela ,  en  número 
de  i  tO,  se  hallan  esparcidas  sobre  todos  los  puntos 


m  coc 

del  globo,  y  en  España  tenemos  entre  otras  varias 
laCocciNiíLV  uií  DOS  PUNTOS  [Goccinella  bipunc- 
tata^  L.) ,  la  CocGiNELA  de  dos  pústulas  [Goc- 
cinella bipustulata ,  L.),  y  la  especie  siguiente, 
que  es  la  mas  común. 

Coceiiiela  de  siete  puntos  ( Goccinel- 
la septempunctata ,  L.).  De  tres  lineas  de  largo, 
negra,  élitros  rojos;  sobre  cada  uno  de  éstos  tres 
punloj  negros  dispuestos  en  triángulo  y  uno  en 
el  escudete  común  á  los  dos  élitros ;  tiene  dos 
manchas  redondas,  blanquecinas  en  los  dos  án- 
gulos anteriores  del  corcelete  y  dos  mas  de  igua- 
les en  los  dos  lados  del  escudete  sobre  los  élitros; 
deja  salir  cuando  se  le  coge  un  humor  amarillo  y 
amargo  que  tiene  el  olor  del  raalato  de  hierro. 

Este  insecto,  según  Garradori,  es  uno  de  los 
mas  poderosos  odontálgicos,  y  también  háse  ad- 
ministrado en  tintura  (30  á  50  gotas  muchas  ve- 
ces al  dia)  contra  la  jaqueca  y  los  dolores  ner- 
viosos de  la  cara. 

COCCOJLOBA,  CoccoLOBV.  Género  de 
plantas  de  la  familia  de  las  poligonéas  y  de  la 
oclandria  triginia  de  Linneo ,  que  encierra  un 
gran  número  de  especies,  de  las  cuales  una 
quincena  se  cultivan  en  los  invernaderos  calien- 
tes en  Europa,  y  muchas  de  ellas  son  considera- 
das como  plantas  de  ornato,  por  la  hermosura  de 
su  follaje  y  de  sus  frutos,  á  menudo  comestibles. 
Todas  pertenecen  á  la  América  ecuatorial:  son 
árboles  ó  arbustos  de  hojas  alternas,  sésiles  ó  pe- 
cioladas  ,  con  frecuencia  muy  anchas ,  provistas 
en  la  base  de  vainas  estipulares  herbáceas,  obli- 
cuamente truncadas ;  llores  en  racimos  ó  espigas 
opositifoliadas,  prolongadas,  acompañadas  de 
brácteas  parecidas  á  las  estipulas;  sus  frutos,  que 
son  drupas  redondeadas  de  un  sabor  muy  exqui- 
sito, forman  racimos  perfectamente  iguales  á  los 
de  la  vid,  por  cuya  razón  se  las  llama  Itacimeros. 
Entre  las  coccolobas  cultivadas  las  mas  nota- 
bles son: 

Coecoloba  l»laiii<'!a  como  la  nieve 
{Coccoloba nivea,  L.j.  Especie  de  Ilaili  y  de  la 
Martinica,  de  llores  amarillentas,  y  frutos  blan- 
cos de  un  sabor  dulce  agradable. 

Coccoloba  descortezada  (  Coccoloba 
excoríala,  L.).  Especie  de  altura  mediana,  que 
crece  en  los  lugares  montuosos  de  América,  y 
cuyos  ramos  ofrecen  una  corteza  tan  lina  que 
parece  están  destituidos  de  ella,  lo  que  le  valió 
el  nombre  especifico  que  lleva. 

Coccoloba  de  Itaja  grande  [Gocco- 
loha  grandifolia,  L.)-  Especie  de  los  bosques  y 
montañas  de  la  Martinica,  que  se  eleva  hasta  72  á 
9í  pies  de  alto,  que  tiene  las  hojas  de  mas  de  dos 
pies  de  largo  con  la  superficie  cubierta  de  vello, 
y  onduladas;  su  madera  es  muy  dura,  pesada,  de 
un  rojo  intenso,  casi  incorruptible  y  muy  buscada 
para  las  construcciones,  en  las  cuales  la  parte  que 
por  casualidad  se  entierra  adquiere  una  dureza 
tal  que  se  ha  comparado  á  la  de  la  piedra. 

Coccoloba  de  Itojade  laurel  [Coceo- 
loba  laurifolia,  L.).  Hermoso  arbusto  de  la  al- 
tura de  mas  de  cinco  pies ,  cuyos  ramos  de  color 
rosado  están  gu;jirnecido3  de  hojas  lustrosas,  de 
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un  verde  fresco,  semejantes  á  las  del  laurel,  y  de 
(lores  verdecinas  reunidas  en  número  de  treinta 
en  racimos  derechos  y  sencillos. 

Coccoloba  de  Itoja  de  peral  [Cocco- 
loba pyri folia ,  L.) .  Especie  que  ofrece  un  racimo 
colgante  de  cerca  de  un  pié  de  largo. 

Coccoloba  de  Itojas  diversas  [Goc- 
coloba  diversifolia ,  L.).  Los  niños  de  la  isla  de 
llalli  buscan  con  avidez  los  frutos  de  esta  espe- 
cie, que  son  ácidos  y  purpúreos  como  los  de  la 
especie  siguiente. 

Coccoloba  que  lleva  uvas  [Coccoloba 
uvifera,  i.).  Hermoso  árbol  de  la  América,  que 
crece  en  las  orillas  del  mar.  Sus  hojas  son  muy 
anchas,  acorazonadas,  de  un  verde  oscuro  lus- 
troso por  encima,  con  pecíolos  muy  cortos;  sus 
ramos,  extendidos  y  difusos,  cubiertos  de  una  cor- 
teza cenicienta,  están  terminados  por  un  racimo  de 
cerca  de  un  pié  de  largo,  compuesto  de  flores  pe- 
queñas, derechas,  que  dan  origen  á  unas  peque- 
ñas drupas  carnosas,  redondeadas,  de  la  magni- 
tud de  una  cereza  y  de  color  purpúreo.  Estas  dru- 
pas son  de  sabor  agrillo  agradable  ,  se  venden 
en  los  mercados ,  figuran  mucho  en  las  mesas, 
sirven  en  la  preparación  de  bebidas  temperantes, 
y  se  consideran  como  antidisentéricas  y  astrin- 
gentes ;  en  Santo  Domingo  sirven  también  para 
preparar  una  especie  de  vino  estimado. 

El  leño  de  este  árbol  es  pes'ado  ,  de  un  her- 
moso vetado ,  y  contiene  un  zumo  astringente  y 
rojizo,  que,  espesándose,  da  una  especie  de  falso 
kino.  El  Sr.  Guibourt  pretende  que  el  kino  que 
existe  en  el  comercio  procede  de  este  vegetal; 
lo  llama  Falso  kino  déla  Jamaica,  y  dice  se  forma 
del  cocimiento  de  dicho  leño  inspisado  en  consis- 
tencia de  extracto.  La  corteza  de  este  vegetal 
es  amarga,  muy  astringente,  y  su  leño  sirve  pa- 
ra teñir  de  rojo;  sus  hojas  se  ponen  sobre  la  ca- 
beza debajo  del  sombrero  para  preservarse  de  la 
acción  del  sol;  se  dice  que  sus  semillas  son  pur- 
gantes. 

Coccoloba  vellosa  { Goccoloba  pubescens, 
L.),  Árbol  que,  en  su  pais  natal  las  Antillas,  excede 
de  35  metros  de  altura;  sus  hojas  son  orbicula- 
res, distantes,  muy  rugosas,  plegadas  reticula- 
das,  subferruginosas  y  de  un  diámetro  de  50  á 
80  centímetros  y  mas.  Su  madera,  que  es,  según 
se  dice,  de  una  gran  dureza  y  casi  incorruptible, 
se  emplea  en  las  construcciones. 

COCfiKARIA,  CociiLEARiA.  Género  de  la 
familiadelas  cruciferas  y  de  latetradinamiasilicu- 
losa,  fundado  por  Tournefort,  y  que  ha  sido  adop- 
tado por  todos  los  botánicos  posteriores.  Sus  ca- 
racteres son  :  cáliz  extendido,  de  sépalos  cónca- 
vos é  iguales  en  su  base;  corola  con  los  pétalos 
obtusos  y  elípticos;  estambres  sin  apéndices;  silí- 
culas  aovadas  ú  oblongas,  dedisepimenlo  delga- 
do y  valvas  ventrudas  muy  gruesas;  celdillas  las 
mas  veces  de  muchas  semillas;  cotiledones  pla- 
nos y  recostados.  Las  codearías  son  plantas  her- 
báceas  ó  vivaces,  muchas  veces  carnosas  y  lam- 
'  pinas,  y  algunas  cubiertas  de  vello  ó  pelos  es- 
parcidos. Las  hojas  afectan  una  gran  variedad 
I  de  formas;  las  radicales  son  muchas  veces  pe- 
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rioladas,  y  las  del  laUo  sagitadas  ó  aiiriciiladas; 
las  llores,  por  lo  coimiii  blancas,  se  colocan  en 
racimos  terminales  y  están  sostenidas  por  pedi- 
culos  filiformes  desprovistos  de  brácleas. 

DcGandolle  ha  dividido  las  27  especies  que 
componen  el  género  Cohlclaria,  propio  de  las 
partes  frias  y  templadas  del  hemisferio  boreal, 
en  cuatro  secciones:  t."  Kerncra;  %."  Ár  mo- 
rada; 3."  Coclilcar,  á  la  cual  pertenece  laCo- 
clcaria  oficinal,  y   i.**  Jonopsidium. 

Codearla  Arntoracla ,  Rábano 
rcii^ticaiio.  Rábano  silvestre,  Xa- 
rantag:o  olieínal  (  Cocltlearia  Armora- 
cia,L.].  Planta  vivaz  que  crece  en  los  luga- 
res acuáticos  y  montuosos  del  continente  de 
Europa  y  del  norte  de  Inglaterra,  y  que  se  cul- 
tiva en  las  huertas  y  jardines.  De  tallo  alto  de  2 
á  3  pies,  ramoso  por  arriba,  lampiño,  derecho, 
hueco  y  estriado;  sus  hojas  radicales  son  pecio- 
ladas,  grandes,  levantadas,  ovales-oblongas, 
acanaladas,-la3  del  tallo  ,  pinnatifidas,-las  supe- 
riores, lanceoladas-liueares;  sus  Dores  son  pe- 
queñas, dispuestas  en  largos  racimos,  llevando 
siliculas  globulosas,  de  2  valvas  y  de  i  celdillas 
polispermas.  En  medicina,  solo  se  emplea  laraiz^ 
que  es  blanquecina,  á  veces  gruesa  como  el  bra- 
zo, ramosa,  sin  olor  mientras  que  es  entera  :  si 
se  parle,  deja  escapar  partículas  que  pican  vi- 
vamente los  ojos  y  las  narices,  y  si  se  gusta 
ocasiona  escozor  en  la  lengua;  estos  efectos  son 
debidos  á  un  principio  acre,  que  abunda  en  esta 
raiz,  y  tiene  analogía  con  el  amoniaco,  pero  que 
desaparece  por  la  desecación  en  razón  de  su  gran 
volatilidad.  Esta  raiz  fresca  se  usa  rallada  á  ma- 
nera de  mostaza,  por  cuyo  motivo  es  llamada 
Mosta::a  de  monge,  Mostaza  de  los  Alemanes,  ó 
Mostaza  de  los  Capuchinos,  etc. 

EinhoíT,  que  hizo  el  análisis  de  esla  raiz,  ex- 
trajo un  aceite  volátil,  albúmina,  almidón,  go- 
ma, azúcar,  una  resina  amarga,  acetato  y  sulfa- 
to de  cal,  y  leñoso.  El  aceite  volátil  es  liqui- 
do, espeso,  de  un  amarillo  claro,  mas  pesado 
que  el  agua,  de  un  olor  insoportable  y  que  pro- 
voca la  secreción  de  las  lágrimas.  Este  aceite  es 
acre,  cáuslico,  un  poco  soluble  en  el  agua,  á  la 
que  comunica  la  propiedad  de  rubificar  la  piel- 
es soluble  en  el  alcohol;  sus  disoluciones  son 
neutras  y  precipitan  en  negro  las  sales  de  plomo 
y  de  plata;  contiene  azufre  en  el  número  de 
sus  elementos,  y  á  la  presencia  de  este  cuerpo 
debe  la  propiedad  de  ennegrecer  los  vasos  de 
metal  en  que  se  destila,  y  Baumé  ha  visto  for- 
marse cristales  de  azufre  en  un  espíritu  de  co- 
clearia  muy  cargado  que  habia  preparado  con 
este  objeto. — Y.  Aceite  volátil  de  rábano  rusti- 
cano. 

El  rábano  silvestre  es  uno  de  los  mas  podero- 
sos excitantes  y  antiescorbúticos  que  poseemos; 
forma  la  base  del  jarabe,  del  vino  y  de  las  ti- 
sanas antiescorbúticas,  y  también  del  alcohólalo 
de  coclearia.  Esta  raiz  no  debe  emplearse  has- 
la  que  tenga  mas  de  un  año ,  porque  enton- 
ces está  en  toda  su  fuerza.  Las  hojas  poseen  las 
propiedades  de  las  raíces,  si  bien  en  grado  mas 


COC  <83 

débil;  en  el  dia  no  tienen  ningún  uso,  y  algunas 
personas  las  comen  como  ensalada. 

Codearla  Coronopo  (  Cochlcaria  Co- 
ronopuSjL.;  Coronopus  vulgaris ,  Desf.).  Esta  pe- 
queña especie ,  anua,  tendida,  que  crece  en  to- 
das partes,  en  las  orillas  de  los  senderos,  entre 
los  escombros,  etc.,  forma  parte  de  un  remedio 
secreto  para  deihaccr  la  piedra  en  la  vejiga. 

Codearla  ofidual,  Codearla ,  Co- 
dearla liortense,  Yerba  de  euelia- 
ras  (  Cochlcaria  ofjicinalis ,  L.).  Planta  acuática 
que  crece  en  las  orillas  de  los  mares  de  Europa, 
sobre  todo  en  los  del  norte,  y  en  las  montañas 
elevadas  de  la  Suiza  y  de  los  Pirineos,  y  con  fre- 
cuencia se  culliva  también  en  los  jardines.  La 
Providencia,  según  la  observación  de  Murray, 
parece  haberla  multiplicado  en  los  lugares  en 
donde  es  mas  general  el  escorbuto :  Forsler  la 
encontró  en  las  islas  del  mar  Austral.  Sus  hojas 
radicales,  de  ub  verde  hermoso ,  enteras  y  grue- 
sas, son  cordiformes  redondeadas,  sub-lobadas 
en  la  base,  en  algo  semejantes  á  la  forma  do  cu- 
chara, de  donde  le  han  venido  sus  nombres  lati- 
nos y  españoles;  las  del  tallo  son  prolongadas, 
sinuosas,  sésiles.  Su  tallo  seeleva  poco  y  esangu- 
loso.  Sus  flores  son  blancas,  dispuestas  en  rami- 
lletes en  la  extremidad  de  los  ramos,  y  llevan 
frutos  algo  globulosos.  Esta  planta  es  inodora 
mientras  permanece  intacta,  pero  si  se  cha- 
fa, despide  un  olor  fuerte,  penetrante,  volátil, 
que  se  disipa  por  la  desecación  ,  de  manera  (jue 
este  vegetal  solo  debe  emplearse  fresco ;  su  sabor 
es  algo  amargo,  picante  y  desagradable. 

No  se  tiene  análisis  reciente  de  la  coclearia; 
sábese  que  contiene,  además  del  principio  volá- 
lil,  debido  sin  duda  aun  aceite  esencial  (F.  Aceite 
volátil  de  codearía),  ázoe,  azufre,  nitro,  etc. 

La  coclearia  es  un  antiescorbútico  muy  carac- 
terizado, y  el  mas  empleado  en  medicina ,  bajo 
este  resjieclo,  de  todas  nuestras  plantas  indíge- 
nas: de  ella  se  hace  un  uso  casi  doméstico,  á  cuyo 
objeto  se  cultiva  en  muchos  jardines,  y  hasta  en 
macetas  para  el  uso  cotidiano.  Sus  hojas  se  mas- 
can todas  las  mañanas  para  limpiar  los  dientes, 
mantener  la  boca  sana,  fortificar  las  encias,  ,de- 
sengurgilar  las  glándulas  bocales,  etc.,  sobre  to- 
do por  los  individuos  que  tienen  estas  últimas 
partes  blandas,  lívidas,  etc.  En  algunos  países, 
como  los  del  norte  de  Europa  por  ejemplo,  se  co- 
men las  hojas  de  coclearia  en  ensalada,  lo  mis- 
mo que  en  España  el  berro;  su  zumo  se  emplea 
con  mucha  frecuencia,  sea  solo,  sea  mezclado 
con  el  de  otras  plantas,  que  es  lo  mas  común, 
contra  el  escorbuto ,  los  infartos  de  las  visceras, 
las  escrófulas,  las  caquexias  de  todo  género, 
etc.,  á  la  dosis  de  dos  ó  seis  onzas.  Desbois  do 
Rochefort  asegura  haberlo  empleado  con  buen 
éxito  contra  los  cálculos;  Stahl  lo  recomienda 
en  las  cuartanas  rebeldes,  S}denham  lo  asociaba 
al  zumo  de  naranja  y  de  limón  cuando  lo  emplea- 
ba conira  el  escorbuto,  y  lo  administraba  solo 
contra  el  reumatismo  \  ago,  etc. 

Se  prepara  con  la  coclearia  una  agua  destilada, 
un  espíritu  ardiente  destilándola  con  alcohol ,  un 
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jarabe ,  una  conserva  y  un  extracto  que  deja  po- 
sar cristales  de  nitro;  forma  parte  de  una  multi- 
tud de  medicamentos  oficinales),  tales- como  el 
jarabe,  el  vino,  la  cerveza  antiescorbútica,  el 
agua  general,  etc. 

COCOURlIiO,  Crocodilus.  Género  de 
reptiles  del  orden  saurios ,  familia  de  los  cocodri- 
los, cuyas  especies  habitan  los  países  mas  cáli- 
dos de  ambos  continentes,  en  donde  su  talla  y  su 
fuerza  les  hacen  á  la  vez  temibles.  El  nombre  de 
Cocodrilo,  tan  antiguamente  célebre,  es,  según 
Herodoto,  de  origen  indiano.  Los  Griegos,  al 
adoptarlo,. lo  apli'caroa  al  gran  lagarto  del  Nilo, 
llamado  Chamses  en  las  orillas  de  este  rio ,  y  del 
cual  se  origina  el  nombre  de  Temsacli,  en  idioma 
moderno  del  antiguo  Egipto.  Al  Sr.  Bory  de 
Saint-Vincent  este  nombre  de  Chamses  le  pare- 
ce  que, deberla  adoptarse  para  designar  el  mas 
grande  y  el  mas  generalmente  conocido  de  los 
cocodrilos  del  Nilo ,  con  preferencia  al  nombre 
de  Cocodrilo  vulgar ,  que  expresa  un  hecho  ine- 
xacto, puesto  que  cada  especie  no  es  menos  vul- 
gar en  el  país  en  donde  la  naturaleza  lo  ha  ex- 
parcido. 

Los  cocodrilos  en  sus  formas  exteriores  se 
asemejan  á  los  lagartos,  con  los  cuales  fueron 
reunidos  en  las  clasificaciones  del  siglo  pasado, 
pero  su  organización  interior  los  separa  de  ellos 
terminantemente  por  tan  gran  número  de  pun- 
tos que  se  les  ha  distinguido  y  agrupado  en  una 
clase  aparte,  á  la  cual  se  han  dado  nombres  dife- 
rentes, según  el  sistema  orgánico  de  la  econo- 
mía que  los  clasificadores  han  tomado  por  base 
de  su  distribución. 

Los  cocodrilos  tienen  la  cabeza  piramidal,  muy 
prolongada  y  deprimida,  desarrollo  debido  es- 
l)ecialmenle  a  la  extensión  de  las  mandíbulas  y 
á  su  ensanche  con  el  cuello  bastante  marcado; 
el  tronco  cuadrilongo  también  está  sensiblemen- 
te deprimido ;  el  rabo,  tan  largo  por  lo  menos 
como  el  cuerpo  del  animal,  es  lateralmente  com- 
primido ,  adornado  de  una  quilla  doble  en  la  raiz 
y  simple  en  el  resto  de  su  longitud;  los  miembros 
son  cortos,  sobre  todo  los  anteriores,  lo  que  hace 
que  los  cocodrilos  tengan  una  marcha  lenta  y 
mucho  mas  embarazada  que  los  lagartos;  los 
pies  anteriores  rematan  con  cinco  dedos  cortos, 
simples  y  desprovistos  de  uñas,  y  los  posteriores 
tienen  solo  cuatro  dedos  aparentes,  cortos,  algo 
desiguales,  guarnecidos  total  ó  parcialmente  de 
membranas  palmares  y  de  uñas  recias  ganchosas, 
á  excepción  del  cuarto  que  generalmente  es 
mocho. 

El  cocodrilo  tiene  las  narices  grandes,  situadas 
encima  de  la  extremidad  del  hocico,  cerradas 
por  una  válvula  libro-cartilaginosa,  semilunar  y 
movible  á  voluntad  del  animal;  su  lengua  está 
adherida  en  toda  su  superficie  inferior  tan  ínti- 
mamente á  la  de  la  boca  y  garganta  que  los  au- 
tores antiguos  pretendieron  sostener  la  falta  de 
osle  órgano  en  este  reptil.  Sus  dientes  son  nume- 
rosos, grandes,  robustos ,  dispuestos  en  una  sola 
andana  á  lo  largo  del  borde  de  cada  mandíbula; 
su  número  parece  no  variar  con  la  edad,  y  á  lo 
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mas  lo  que  sucede  es  que  los  posteriores  se 
ocultan  entre  la  encía  de  los  primeros  tiempos; 
todos  son  cónicos ,  fusiformes ,  exteriormente 
derechos  ó  apenas  encorvados  hacia  atrás  ,  es 
triados  longitudinalmente,  con  una  quilla  mas  sa- 
liente por  delante  que  por  detrás ,  huecos  inte- 
riormente, decaviüadcónicaincapaz  de  llenarse. 
Estos  dientes  están  implantados  en  agujeros  par- 
ticulares practicados  en  el  espesor  del  cuerpo  de 
las  quijadas  y  á  cualquiera  edad  se  encuentra  en 
el  fondo  de  estos  alvéolos  uno  ó  dos  gérmenes 
dentarios  situados  al  lado  interno  del  diente  anti- 
guo, prontos  á  desarrollarse  cuando  cualquier  cir- 
cunstancia ,  haciendo  caer  el  diente  suministra- 
do por  el  primer  germen  ,  les  deje  lugar  para  su 
incremento.  La  reproducción  de  los  dientes  pare- 
ce indefinida  en  estos  animales ;  su  tamaño  recí- 
proco, su  proporción  relativa  y  su  número  varían 
según  los  diversos  grupos  de  la  familia.  Los  co- 
codrilos carecen  de  labios,  por  cuyo  motivo  sus 
dierltes  aparecen  al  exterior. 

El  cocodrilo  es  esencialmente  carnívoro  ;  en 
el  agua  zampa  su  presa  nadando  sobre  ella,  sin 
asirla  con  sus  pies  anteriores,  costumbre  propia 
también  de  los  demás  reptiles ;  en  tierra  la  espe- 
ra sin  menearse.  Ordinariamente  se  ponen  en 
acecho  en  medio  de  los  cañaverales,  con  cuyo  co- 
lorido confunden  bastante  bien  su  cubierta  verdo- 
sa, permaneciendo  inmóviles  y  con  la  boca  muy 
abierta.  Esta  cavidad  tapizada  por  todas  partes 
de  una  membrana  mucosa  de  color  amarillo  pá- 
lido uniforme,  cerrada  exactamente  por  detrás 
con  el  velo  del  paladar  caido  sobre  la  lengua  ape- 
nas prominente ,  parece  un  cuerpo  inerte  cerca 
ó  dentro  del  cual  los  animales  que  van  á  refres- 
car en  las  aguas  contiguas,  creen  poder  pasar 
impunemente  :  error  fatal  paralas  tímidas  gace- 
las y  aun  para  los  chacales  cuyas  miradas  son 
tan  penetrantes. 

Los  cocodrilos  pueden  aguantar  el  ayuno  du- 
rante un  tiempo  bastante  largo  ,  cuando  sus  fun- 
ciones se  suspenden  por  la  invernación,  que 
también  se  veriüca  para  ellos  aunque  habiten 
comarcas  por  lo  menos  templadas;  pues  el  des- 
censo de  la  temperatura  en  cierta  época  del  año, 
por  ligera  que  parezca  al  pronto  ofrece  siempre 
una  diferencia  considerable  respecto  á  su  estado 
habitual  en  las  demás  épocas  del  año;  y  si  la  re- 
tirada y  desaparición  de  los  animales  que  deben 
servir  de  pasto  al  cocodrilo  no  se  presenta  en 
este  caso  como  causa  harmónica  de  semejante 
lenómeno,  puede  todavía  decirse  que  las  consi- 
derables inundaciones  ordinarias  en  el  mal  tiempo 
sobre  las  comarcas  frecuentadas  por  los  coco- 
driles,  por  lómenos  embarazarían  en  el  ejercicio 
de  sus  funciones  á  estos  animales  esencialmente 
terrestres ,  si  la  naturaleza  con  la  invernación 
no  proveyese  á  los  accidentes  que  podrían  resul- 
tar en  tales  circunstancias.  Pero  fuera  del  tiempo 
de  la  invernación  y  entumecimiento  parece  que 
no  toleran  tan  largamente  la  abstinencia,  pues 
Simaco  dice  que  los  cocodrilos  guardados  para 
el  Circo  morían  al  cabo  de  cuarenta  dias,  si  se  les 
dejaba  sin  comer. 
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poca  sagacidad  se  nota  en  estos  animales:  todo 
-su  inslmto  se  reduce  á  aguardar  pacientemente 
su  presa,  y  no  se  les.  ve  desarrollar  ningu- 
na industria  para  la  conservación  del  indivi- 
duo ó  de  la  pspecie.  Si  viven  juntos  no  es  para 
trabajar  en  común  ,  y  aun  se  duda  que  ,  como  se 
asegura,  velen  por  la  conservación  de  los  huevos 
y  de  sus  hijuelos;  la  educación  á  lo  mas  obtiene 
de  los  cocodrilos  una  ligera  disminución  de  su 
ferocidad  brutal ,  nada  de  juegos  ni  de  caricias; 
y  fuera  del  Ijcmpo  de  la  caza  y  del  entumeci- 
miento, permanecen  apáticos  tendidos  al  sol; 
á  lo  mas  algunas  especies  se  forman  en  la  are- 
na agujeros  para  guarida  ó  para  depositar  los 
gérmenes  de  su  progenie. 

La  piel  de  los  cocodrilos  está  confundida  en  la 
cabeza  con  los  huesos  de  esta  parte,  y  constituye 
las  rugosidades  que  erizan  su  superücie  ;  en  el 
resto  del  cuerpo,  ó  á  lo  menos  en  el  dorso,  vien- 
tre y  cola,  está  salpicada  de  placas  huesosas  pi- 
ramidales, sobrepuestas  en  tres  bolillos  mas  pro- 
minentes en  las  parles  superiores  del  cuerpo, 
vermiculadas  en  su  superlicie,  y  revestidas  de 
«na  epidermis  escamosa  bastante  densa ,  y  á  ve- 
ces tanto  que  en  algunos  puntos  .resiste  a  una 
bala  de  fusil,  lo  cual  hace  incierta  y  poco  venta- 
josa la,  caza  de  estos  reptiles  con  escopeta.  El 
color  de  la  piel  es  casi  igual  en  todos  los  coco- 
drilos :  por  encima  verde  aceituna  con  listas  del 
mismo  tinte  mas  subidas  (]ue  se  confunden  con 
la  edad;  las  partes  inferiores  ofrecen  un  color 
amarillo  de  azufre. 

Los  órganos  reproductores  de  los  cocodrilos 
presentan  en  el  pene  del  macho  la  particularidad 
de  ser  simples  como  en  lastortugas,  lo  cual  unido 
á  otros  puntos  de  relación  con  los  animales  de 
esta  familia,  ha  hecho  dar  á los  cocodrilos  el  nom- 
bre de  Emidosaurios.  El  huevo  de  estos  animales 
es  elipsoideo,  algo  mayor  que  el  de  una  oca,  con 
la  cascara  dura  y  calcárea,  y  aunque  no  se  sabe 
á  punto  fijo  el  tiempo  de  la  incubación,  se  la  re- 
gula en  un  mes.  Al  salir  del  huevo  el  cocodrilo 
tiene  de  siete  á  ocho  pulgadas;  dicese  (|ue  por 
espacio  de  tres  meses  la  madre  desembucha  el  ali- 
mento en  la  boca  del  hijuelo  ;  éste  crece  con  bas- 
tante rapidez  en  la  primera  edad,  aunque  parezca 
lo  contrario,  en  razón  del  cautiverio,  en  los  coco- 
drilos que  se  pueden  tener  á  la  vista.  Los  limites 
de  la  talla  de  las  diferentes  especies  parecen  con 
corla  diferencia  los  mismos;  la  generalidad  ofre- 
ce de  7  á  1  o  y  U  pies  de  longitud ,  con  i  5 ,  1 8  y 
2í  pulgadas  do  anchura  en  la  base  del  cráneo; 
los  hay  que  exceden  de  mucho  estas  dimensiones 
llegando  á  30  y  40  pies  de  largo. 

Lo.i  verdaderos  cocodrilos  son  exclusivos  del 
África. 

La  caza  del  cocodrilo  se  ha  practicado  en  to- 
dos tiempos,  y  sabido  es  que  los  Romanos  hicie- 
ron un  recreo  de  esta  especie  de  combate  dentro 
de  Roma  mismo  en  el  circo  do  Vlaminio,  que  se 
habia  llenado  de  agua.  Sin  hablar  de  la  caza  con 
flechas,  usadas  por  los  pueblos  á  quienes  fueron 
ó  todavía  son  desconocidas  las  armas  de  fuego, 
ni  de  la  caza  con  escopeta,  hoy  dia  la  mas  gene- 
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raímenle  empleada,  se  han  usado  y  usanpafa  ella 
diferentes  procederes  mas  ó  menos  ingeniosos. 
Ya  en  tiempo  de  Ilerodoto  se  cogian  los  cocodri- 
los por  medio  de  un  fuerte  anzuelo  al  cual  se  fi- 
jaba un  trozo  de  carne.  En  las  relaciones  de  los 
viajeros  consta  que  estos  reptiles  se  cogen  dán- 
doles á  morder  una  plancha  de  madera  íloja  en 
cuyo  espesor  se  clavan  sus  dientes ,  quedando 
retenidos  por  la  elasticidad  de  las  fibras  leñosas; 
pero  los  antiguos  no  siempre  se  limitaron  á  la 
pesca  con  anzuelo.  Así,  pues,  cuenta Plinio  que 
los  habitantes  de  Teutiris,  para  ir  á  buscar  hasta 
en  las  entrañas  de  estos  monstruos  los  restos 
inanimados  délos  hombres  que  hablan  devorado, 
á  fin  de  tributarles  los  obsequios  de  la  sepultura, 
se  dirigían  á ellos  nadando,  se  zambullían  cuan- 
do les  tenían  cerca,  se  apoderaban  de  ellos,  mon- 
taban sobre  su  dorso  y  les  pasaban  un  acial  por 
la  boca,  sirviéndose  de  él  como  de  una  brida  parri. 
dirigir  los  cocodrilos  á  la  ribera  en  donde  les 
degollaban.  Esta  narración  parece  fabulosa;  con 
todo  el  viajero  moderno  Watlerton  refiere  que 
en  la  América  del  Sur,  habiendo  cogido  de  la  cor- 
riente deEsequibo  un  cocodrilo  con  una  bichera 
cebada  ,  lo  trajo  cerca  de  si ,  saltó  sobre  su  dor 
so,  le  cogió  los  pies  delanleros,  y  así  forzó  al 
aniqaal  á  marchar  en  la  dirección  que  le  impri- 
mió. Bruce  dice  también  que  la  equitación  sobre, 
el  dorso  del  cocodrilo  era  una  diversión  entre  los 
muchachos  de  la  Abisinia.  Otras  veces  se  hniíi 
el  harpon  contra  el  cocodrilo,  como  se  hace  con 
la  ballena  ,  ó  bien  un  intrépido  buzo  se  arroja  ai 
agua  á  cierta  distancia  del  animal,  le  alcanza,  y, 
pasando  por  debajo  de  él,  le  destripa  con  nn  pu- 
ñal que  lleva  en  la  mano.  Otros  cazadores,  para 
coger  cocodrilos,  se  valen  de  un  pedazo  de  hierro 
puntiagudo  por  sus  dos  extremos  y  armado  sobre 
unapértica  ó  bichera  dedos  garabatos;  lo  intro- 
ducen en  la  boca-  abierta  del  cocodrilo ,  el  que 
juntando  fuertemente  las  quijadas  se  clava  las 
puntas  del  hierro;  la  boca  forzada  entonces  á 
permanecer  entreabierta  permite  al  liquido  am- 
biente vencer  la  resistencia  del  velo  del  paladar. 
y  al  cabo  producir  la  asfixia  y  muerte  del  animal. 
Otras  veces  se  atrae  el  cocodrilo  á  tierra,  en  don- 
de son  menos  fáciles  sus  movimientos,  haciendo 
cierto  ruido  ó  imitando  el  grito  de  un  animal,  por 
ejemplo  el  gruñido  del  cerdo,  como  dice  Ilerodoto, 
y  se  le  mata'á  golpes  de  clava  ,  ó  se  le  degüella 
después  de  haberle  tirado  barro  á  los  ojos  para 
que  no  pueda  dañar.  También  se  abren  zanjas, 
que  so  cubren  con  ramajes  ,  no  lejos  de  los 
arenales  á  donde  acuden  los  cocodrilos  para  ca- 
lentarse al  sol  ,  los  cuales  cayendo  en  ellas, 
se  dejan  coger  fácilmente.  Los  salvajes  ameri- 
canos ponen  un  perro  ú  otro  animal  muerto  en  la 
punta  do  una  estaca,  con  un  lazo  corredizo  por 
delante,  y  llaman  al  cocodrilo  golpeando  sobre  el 
carapacho  seco  de  una  tortuga  de  tierra  y  al  que 
irónicamente  denominan  \&  Campana  de  comer  co- 
codrilo: en  estos  lazos  le  suelen  coger  ahorcándolo 
con  ellos  en  caso  necesario  ,  pero  regularmente. 
solo  se  emplea  esto  género  de  caza  para  coge;- 
cocodrilos  vivos.  Una  vez  agarrado  se  le  atan 
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fuertemente  las  quijadas  «na  contra  otra  ,  y  es- 
pecialmente la  cola ,  á  lo  lar^^o  de  un  remo  re- 
sistente ó  sobre  el  bordaje  de  la  barca,  hasta 
que  se  pueda  preparar  una  caja  ó  una  cuba  llena 
de  agua  dentro  de  la  cual  se  deja  el  reptil  en  li- 
bertad ;  de  esta  suerte  se  logran  conservar  en 
Europa  cocodrilos  que  viven  algunos  años,  man- 
teniendo la  temperatura  del  agua  en  que  perma- 
necen entre  12  y  18  grados  de  Réaumur. 

El  destino  de  los  cocodrilos  ha  experimentado 
las  viscisitudesde  lainteiigcncialiumána.  Busca- 
dos en  otro  tiempo  por  el  pueblo  mas  adelantado 
en  filosofía,  conservados  y  festejados  como  una 
prenda  de  ternura,  adorados  como  un  dios  hasta 
el  punto  de  tributarles  el  honor  de  sacrificarles 
los  propios  hijos,  presentándoselos  á  devorar, 
embalsamados  después  de  su  muerte  á  la  manera 
que  los  monarcas  que  dejaban  á  sus  pueblos  con- 
tentos, hoy  dia  los  cocodrilos  son  perseguidos  y 
destrozados  sin  piedad  como  un  verdadero  azo- 
te, siendo  cuando  mas  buscados  como  materia 
de  estudio  ,  ó  con  el  objeto  de  exponerlos  á  las 
miradas  del  público,  ávido  siempre  de  vistas  ex- 
traordinarias. En  el  mismo  Egipto  ,  teatro  de  su 
pasada  grandeza  ,  se  ven  reducidos  en  el  dia  al 
triste  papel  de  un  trivial  juguete.  Refieren  los  via- 
jeros modernos  que  no  hace  mucho  se  veian,  en 
las  procesiones  de  la  fiesta  de  las  serpientes,  char- 
latanes altivamente  montados  sobre  el  dorso  de 
la  antigua  deidad ,  que  parecían  conducir  por 
medio  de  una  trailla  pasada  frente  los  dientes  de 
la  quijada  superior  ó  (¡or  el  espesor  del  tabique 
de  las  narices. 

Poco  partido  se  saca  de  los  cocodrilos:  rara 
vez  se  come  su  carne  á  causa  del  olor  parti- 
cular almizcleño  que  posee;  se  ha  perdido  la  con- 
fianza en  los  remedios  que  la  polifármacia  o  la 
medicina  popular  de  diversas  épocas  tomaron  de 
estos  animales;  su  cuero  es  demasiado  permea- 
ble al  agua,  y  de  dia  en  dia  decae  la  moda  de  las 
corazas  que  con  él  se  fabricaban ;  apenas  sir- 
ven sus  dientes  para  hacer  rabos  de  pipas. 

Linneo  solo  admitía  una  especie  de  cocodri- 
lo, colocado  por  él  en  el  género  Lagarto  (La- 
certa); pero  el  señor  Cuvicr  ha  descrito  hasta 
seis  especies,  entre  las  cuales  la  principal  es  la 
siguiente  : 

Cocodrilo  vulg;ar  [Crocodriliis  vulga- 
ñs;  Lacerta  Crocodrilus,  L.).  Habita  principal- 
mente en  las  aguas  del  Nilo  y  del  Senegal:  llega 
á  tener  de  23  á30  pies  de  longitud,  presentaseis 
lilas  de  placas  duras  á  lo  largo  del  dorso,  y  es 
de  color  verde  j.aspeado  y  punteado  de  pardo. 

El  cocodrilo  despide  un  olor  fuerte  de  almiz- 
cle, lo  que  no  impide  comer  su  carne,  como 
lo  practicaban  los  antiguos  habitantes  de  Ele- 
fantina. Si  hemos  de  dar  crédito  á  Ilerodoto, 
losApolonopolitas  estaban  obligados  á  comerlo 
poruña  de  sus  leyes,  porque  la  hija  del  rey  Psam- 
maticus  habia  sido,  se  dice,  devorada  por  un 
cocodrilo.  Los  huevos  de  este  reptil  son  un 
manjar  delicioso  en  varias  naciones  del  Áfri- 
ca, y  en  Egipto  y  en  la  India  sirven  también  de 
alimento.  Los  Malayos  miran  á  este  reptil  como 
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sagrado;  están  persuadidos  que  si  matasen  á  un 
cocodrilo  ellos  moririan,  y  creen  justificar  su 
culto  por  este  sáurio  diciendo  :  bouya  makan 
oran,  oram  tramakan  bouya,  es  decir ,  los  co- 
codrilos se  tragan  los  hombres,  pero  los  hom- 
bres no  pueden  tragarse  los  cocodrilos.  El  ter- 
ror que  este  unimal  inspira  ha  dado  lugar  á  las 
mas  terribles  supersticiones,  por  cuya  razón,  en 
otro  tiempo,  los  reyes  de  Simaó  entregaban  cada 
ano  una  joven  á  los  cocodrilos;  costumbre  bár- 
bara que  fué  destruida  por  la  Compañía  Uolan- 
desa. 

Entre  los  Malayos,  el  título  de  hijo  de  cocodri- 
lo, hereditario  en  una  familia,  es  una  gran  dis- 
tinción. En  Egipto,  en  otro  tiempo  país  de  la 
sabiduría,  se  veian  personas  cuya  locura  llega- 
ba hasta  el  extremo  de  jactarse  de  haber  tenido 
un  hijo  devorado  por  un  cocodrilo.  Hacíanse 
rail  presagios  por  medio  de  este  animal:  si  co- 
mía lo  que  so  le  presentaba,  esta  bondad  se  in- 
terpretaba favorablemente,  y  al  contrario  era 
un  mal  augurio  cuando  lo  rechazaba.  Los  Ma- 
layos aseguran  que  hay  cocodrilos  de  mas  de 
36  pies  de  longitud,  que  atacan  á  los  hombres,los 
caballo?,  los  jabalíes,  los  búlalos  y  que  no  per- 
donan á  los  individuos  de  su  especie.  Algunos  de 
estos  reptiles  tienen  la  piel  cubierta  de  maris- 
cos, y  á  veces  de  plantas  marinas,  que  crecen 
sobre  su  dorso  hasta  el  punto  que  algunos  do 
ellos  permacen  ocultos  en  cierto  modo  bajo  el 
verdor.  La  presencia  de  los  cocodrilos  hace  in- 
habitables en  el  norte  de  la  bahía  las  orillas  en 
donde  se  encuentran  los  pantanos  de  toupe  be- 
non,  ponin,  etc.  La  carne  de  este  animal  tiene, 
scíjun  se  dice,  el  sabor  de  la  del  becerro,  acom- 
pañado de  un  olor  fuerte  de  almizcle;  su  grasa 
es  verde  como  la  de  la  tortuga. 

Los  antiguos  consideraban  la  sangre  del  co- 
codrilo como  buena  contra  la  oftalmía  y  propia 
para  impedir  el  desarrollo  de  los  accidentes  de  la 
mordedura  de  las  serpientes  venenosas;  su  gra- 
sa útil  como  resolutiva  y  fortificante;  las  cenizas 
de  su  piel  como  un  precioso  narcótico  ,  y  los 
bezoares  de  sus  intestinos  como  alexifármacos. 

COCOTDRO,  Cocos.  Género  de  la  fami- 
lia de  los  palmeros  y  de  la  monoeciahexandría, 
compuesto  de  unas  14  especies,  todas  america- 
nas. Los  cocoteros  son  grandes  árboles  cuyo 
tronco  tiene  de  2  á  3  decímetros  de  diámetro,  y 
se  eleva  hasta  20  ó  30  metros,  liso,  marcado  do 
cicatrices  anulares,  bastante  separadas,  y  coro- 
nado de  grandes  frondes  pinnadas,  de  pecíolos 
á  veces  espinosos,  y  de  hojuelas  numerosas  con 
frecuencia  estrechas,  colgantes  y  flcxuosas.  Los 
espádices  nacen  en  la  axila  de  las  hojas  todavía 
fijadas  en  el  tronco.  Las  flores  masculinas  son 
amarillentas,  y  las  femeninas  verdosas. 

Cocotero  amargo  {Cocos  amara,  Jacq.). 
Especie  que  crece  en  las  Antillas,  aunque  perte- 
nece positivamente  á  la  costa  de  Guinea:  es  la 
mas  elevada  de  las  especies  conocidas,  pues  que 
pasa  de  114  pies,  cuando  crece  en  un  valle.  Sus 
frutos  son  pequeños  y  muy  numerosos,  y  la  al- 
mendra que  contienen,  igualmente  que  el  liquido 
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cu  que  nada,  son  de  un  amargor  insoportahlc.  En 
<il  tronco  do  esto  cocotero  van  á  liiiscar  los  habi- 
tanles  de  la  Martinica  una  larva  bastante  pare- 
cida á  la  del  abejorro,  pero  mas  gruesa,  quo  de- 
signan con  el  nombro  de  Gusano  del  palmista, 
perieneciente,  según  parece,  á  una  especie  de 
gorgojo,  y  que  comen  con  la  misma  avidez  con 
que  los  Romanos  degenerados  devoraban  su  fa- 
moso Cossus,  estimado  por  ellos  como  el  plato 
mas  exquisito,  y  que  se  servia  pomposamente  en 
las  mesas  mas  ricas.  Todavía  se  observa  que 
lo  buscan  algunos  glotones  italianos,  quienes 
tragan  con  gusto  las  larvas  del  Cerúmbicc  Héroe 
(V.  esta  palabra). 

Cocotero  que  lleva  nueces,  Co- 
cotero comuii.  Cocotero  de  las  In- 
dias [Cocos  nucífera,  L.).  Esta  es  la  especie  mas 
imporlante  de  este  género ,  y  aunque  su  origen 
real  es  muy  oscuro,  se  encuentra  esparcida  y 
cultivada  en  todas  las  regiones  intertropicales 
de  ambos  continentes. 

La  grande  abuadancia  y  las  numerosas  varieda- 
des de  este  vegetal  en  las  islas  de  Asia  han  hecho 
considerar  esta  región  como  su  patria  primitiva, 
de  donde  fué  introducido  en  América.  Por  otra 
parte,  el  origen  americano  de  las  otras  especies, 
y  la  ausencia  de  todo  cocotero  silvestre  en  el  an- 
tiguo continente  conducen  á  creer  el  género  Cocos 
como  exclusivamente  americano,  y  á  suponer  que 
el  cocotero  cultivado  es  originario  de  algún  punto 
del  litoral  de  éste  continente  de  donde  fué  introdu- 
cido en  las  islas  del  mar  de  Sud  y  en  las  del  Asia 
meridional.  Cierto  es  que  el  cocotero  crece  casi 
exclusivamente  en  las  orillas  del  mar  en  las  are- 
nas impregnadas  de  agua  salada ,  y  que  de  este 
modo  susmieces,  cuyas  propiedades  germinativas 
no  destruye  el  agua  salada ,  han  debido  ser  arras- 
Iradas  por  las  corrientes  y  llevadas  de  una  isla 
á  otra ,  lo  cual ,  unido  á  la  utilidad  que  reúne 
nara  el  hombre ,  ha  contribuido  á  diseminarlo  en 
los  diferentes  países  en  donde  se  encuentra.  Este 
árlx)l  forma  bosques  de  un  hermoso  aspecto  en 
todas  las  islas  de  la  Polinesia  y  de  la  Oceánia, 

2ue  el  navegante ,  fatigado  de  una  larga  ruta  y 
e  sus  [wivaciones ,  contempla  con  satisfacción. 
El  cocotero  es  un  árbol  cuya  altura  varia  desde 
60  á  80  pies;  sus  raices  son  poco  profundas  y  es- 
pesas; su  tronco,  cuyo  diámetro  casi  nunca  exce- 
dcdc  lij  á  18  pulgadas,  y  que  ofrece  una  corteza 
cenicienta  con  algunas  zonas  circulares,  está  co- 
ronado de  doce  á  (|uince  hojas  de  anos  1 1  pies 
de  largo  con  dos  filas  de  hojuelas  distintas  ,  es- 
trechas, pimliagudas ,  de  mas  de  tres  pies  de 
.incho  ,  colgando  las  inferiores  hacia  el  suelo,  las 
intermedias- permaueciemlo  en  situación  mas  ó 
menos  horizontal,  y  las  mas  jóvenes  creciendo 
rectamente.  Cuando  salen  otras  hojuelas  nuevas, 
su  conjunto  se  parece  á  una  yema  gruesa,  pro- 
longada, muy  tierna,  y  que  és  de  exceletile  co- 
mer; pero  desde  el  momento  que  se  corta  se  de- 
cide la  muerte  del  cocotero,  que  se  deteriora 
visiblemente  cubriemlo  muy  luego  el  terreno 
con  sus  tristes  despojos;  mas  dejámiosela,  el 
cocoloro  vive  y  da  fruto  durante  ua  siglo.  De 
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la  axila  (le  las  hojas,  dos  veces  al  año,  salen 
de  cinco  á  seis  panojas,  quo,  desarrollándose 
rápidamente,  se  cargan  de  pequeñas  flores  de 
un  amarillo  pálido,  ocupando  las  masculinas  los 
dos  tercios  de  los  ramos  superiores,  mientras  que 
las  femeninas  en  cantidad  mucho  menos  crecida 
se  encuentran  en  la  parte  inferior;  pocas  llevan 
frutos,  pues  de  lo  contrario  éstos  serian  innumera- 
bles. 

A  estas  flores  suceden  una  docena  de  Cocos 
ó  frutos  del  tamaño  de  un  melón  grande,  con  tres 
ángulos  poco  manifiestos  :  debajo  de  su  corteza 
verdecina  ó  lisa  se  encuentra  un  cubierta  fibro- 
sa, elástica,  quo  envuelve  una  nuez  de  una  sola 
semilla,  ovalada,  oblonga,  algo  puntiaguda,  muy 
gruesa,  dura,  leñosa,  que  tiene  practicados  en 
su  ápice  tres  agujeros  desiguales,  uno  mucho 
mayor  que  los  otros,  siempre  abierto,  y  los  otros 
dos' menores  ordinariamente  cerrados  por  una 
membrana  negra. 

La  cascara  de  este  fruto  está  llena  de  una  car- 
ne muy  blanca,  de  sabor  exquisito,  y  de  la  con- 
sistencia de  crema  algo  «spesa,  muy  gustosa,  cu- 
yo uso  exige  cierta  moderación.  En  medio  de  es- 
ta carne  se  halla  un  liquido  de  aspecto  lechoso, 
algo  azucarado  y  muy  agradable  para  heV^er 
cuando  reciente  y  el  fruto  solo  ha  adquirido  Ja 
mitad  de  su  magnitud  ordinaria  ;  mas  tarde  se 
pone  consistente,  y  desaparece  con  la  vejez  del 
fruto.  La  almendra  una  vez  madura  se  come  y 
sirve  de  alimento  ordinario  álos  naturales  de  las 
islas  en  donde  crece  el  cocotero.  Un  cocotero 
lleva  un  centenar  de  nueces. 

Las  raíces  del  cocotero  se  emplean  en  la  India 
contra  la  disentería  crónica  y  contra  la  diarrea, 
y  se  toman  en  polvo  mezclado  con  el  de  anis,  por 
espacio  de  siete  días. 

El  tronco  de  este  árbol  se  emplea  en  las  cons- 
trucciones de  edificios,  puentes,  estacadas,  y 
también  sirve  para  hacer  muebles ,  etc.  Cuando 
jóvenes,  los  tallos  del  cocotero  encierran  en  su  in- 
terior una  médula  comestible  azucarada,  muy  gra- 
ta al  paladar;  pero  sí  están  enteramente  desarro- 
llados, se  encuentra  debajo  verdadera  madera 
exterior,  muy  dura,  y  que  solo  tiene  como  una 
pulgada  de  espesor,  y  ofrecen  un  montón  de  fi- 
bras largas  y  compacLÍs,  que  se  pueden  extraer 
en  sentido  longitudinal  de  una  punta  á  otra  cuan- 
do el  árbol  ha  sido  dividido,  las  (|ue  se  emplean 
para  hacer  cuerdas  para  la  marina,  que  si  bien 
son  menos  fuertes  que  las  de  cáñamo,  se  con- 
servan mejor  en  el  agua  y  nunca  se  pudren. 

Las  hojas  del  cocotero  so  emplean  en  la  con- 
fección de  techos ,  cestas,  esteras,  velas  para 
piraguas,  sombreros,  quitasoles,  abanico?,  etc., 
pudiéndose ,  por  medio  de  punzones  ,  impri- 
mir letras  encima  de  todos  estos  objetos,  como 
se  practica  en  la  India.  Cada  hoja  está  envuelta 
al  nacer  en  una  especie  de  redecilla  filamentosa, 
que  sirve  de  filtro  y  de  tamiz,  y  de  !a  cual  se 
fabrican  vestidos,  etc.;  esta  red,  de  sustancia 
algodonosa ,  cae  con  la  hoja ,  y  se  emplea  en  la 
Imlia  para  cohibir  la  saiu^rc  en  las  picaduras^ 
hechas  por  las  sanguijuelas. 
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La  yema  que  termina  ci  cocotero  es.  licrna, 
muy  buena  de  comer,  sea  cruda,  ó  cocida,  ó  con- 
litada,  y  siempre  superior  á  la  de  cualquier  otro 
palmero;  Pero  como,  según  liemos  dicho,  el  cor- 
tar esta  yema  produce  la  muerte  del  árbol,  casi 
solo  se  come  en  las  Antillas  en  donde  la  multitud 
de  otras  materias  alimenticias  hace  que  el  coco- 
tero figure  de  un  modo  mas  secundaTio. 

De  la  savia  del  cocotero  concentrada  se  obtie- 
ne una  materia  azucarada,  negruzca,  de  la  cual 
so  hacen  confituras;  en  Madras ,  se  asocia  con  la 
cal  y  con  la  clara  de  huevo ,  al  objeto  de  .prepa- 
rar una  especie  de  estuco. 

Si  se  hacen  incisiones  en  el  tronco  del  cocote- 
ro, seobtiene  de  él  un  líquido  blanquecino,  lla- 
mado Vino  de  palmero  o  Toddy.  Éste  licor  es 
muy  dulce  cuando  fresco ;  al  cabo  de  algunas 
horas  so  vuelve  picante  \  mas  agradable  de  be- 
ber;  pero  á  medida  quela  fermentación  aumen- 
ta so  pone  acedo ,  y  al  cabo  de  24  horas  se  cam- 
bia én  vinagre.  Cuando  se  lo  destila ,  produce  la 
mejor  calidatl  do  arac  que  so  encuentra  en  la  In- 
dia.—Y  Arac. 

A  las  flores  del  cocotero,  después  do  cogidas, 
se  las  golpea  par  obtener  do  ellas  una  aguaque 
forma  una  bebida  agradable,  y  que  se  trasforma 
en  vinagre  muy  fuerte. 

El  fruto  del  cocotero,  que  es  la  parle  mas  esen- 
cial de  este  vegetal,  tiene  usos  muy  variados :  su 
cubierta  fibrosa  exterior  sirve  para  confeccio- 
nar ,  después  de  golpeada  y  tejida,  estopas  para 
calafatear  los  buques,  telas  groseras  para  vesti- 
dos, etc.;  su  cascara  se  emplea  como  vaso,  y  sir- 
ve también  para  hacer  platos,  tazas,  etc.,  sobre 
cuyos  objetos  se  graban  toda  suerte  de  dibu- 
jos, se  barnizan  y  so  adornan  de  varios  mo- 
dos. Se  destila  esta  cubierta  leñosa  para  obtener 
do  ella  un  aceite  empireumático  usado  en  la  In- 
dia contra  la  odontalgia,  y  un  carbón  muy  afel- 
pado, empleado  en  |)intura.  Los  frutos  pequeños 
verdes  y  no  desarrollados  son  considerados  muy 
astringentes:  sus  raspaduras  se  administran  en 
los  flujos  de  sangre,  y  también  entran  en  la  com- 
posición de  un  ungüento  que  se  usa  contra  el  ede- 
ma. El  liquido  que  contiene  el  fruto  cuando  ha 
adquirido  su  volumen,  es  muy  saludable  para  el 
pecho,  y  puede  beberse  en  gran  cantidad  sin  que 
cause  nmgun  daño;  se  dice  que  es  diurético,  y  el 
Sr.  Lesson  lo  acusa  de  causar  un  vivo  escozor 
en  las  gonorreas  y  de  provocar  corrimientos  que 
tifien  el  lienzo  de  negro ;  en  las  Antillas  las  se- 
ñoras lo  usan  para  lavarse  la  cara.  Este  liquido  ó 
la  leche  del  coco  es  susceptible  de  experimentar 
la  fermentación  alcohólica  y  aceda,  de  suerte  q_ue 
de  él  puede  obtenerse  alcohol  ó  Vinagre.  E¡  señor 
Trommsdorif,  que  hizo  el  análisis  de  la  leche  del 
coco,  la  encontró  compuesta  de  agua ,  azúcar, 
goma,  y  carbonato  y  muriato  salinos,  etc. 

En  el  centro  del  coco  queda  siempre  un  poco 
de  leche,  y  á  veces ,  pero  muy  raramente,  se  for- 
ma en  él  una  sustancia  ovoidea,  concreta,  petro- 
sa, una  especie  de  tabaxir  ó  bozoar  vegetal  de 
un  blanco  azulado  de  porcelana ,  á  la  cual  los 
naturalg6  atribuyen  grandes  propiedades  mcdici- 
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nales;  en  la  India  se  la  llama  (kUappites  ó  Ca- 
lappa ,  y  losEúropeos  Piedra  de  coco;  estas  con- 
creciones so  venden  á  los  Chinos  ,  (fue  las  lle- 
van como  amuletos,  y, creen  por  esto  medio  pre- 
servarse do  una  multitud  de  enfermedades. 

De  la  almendra  del  coco  se  obtiene  un  aceite, 
que ,  siendo  fresco  y  bien  extraído ,  sirve  en  la 
preparación  de  los  alimentos;  pero  viejo,  ó  mal 
preparado,  se  emplea  en  el  alumbrado  público. 
Los  habitantes  do  Taiti  y  do  las  otras  islas  de! 
Océano  Pacillco  se  untan  con  él  el  cuerpo,  por 
cuyo  motivo  despiden  un  olor  desagradable,  quo 
apenas  basta  á  hacer  desaparecer  el  uso  diario  do 
los  baños;  igualmente  lo  usan  para  la  cabeza,  etc. 
En  la  India,  esto  aceito  sirve  en  la  preparación 
de  los  emplastos.  Según  el  señor  Lesson,  U.OOO 
cocos  dan  un  tonel  do  aceite ,  cuya  escasa  canti- 
dad, en  comparación  de  una  almendra  tan  volu- 
minosa ,  es  sin  duda  debida  á  los  malos  procedi- 
mientos empleados  en  su  extracción.  So  importa 
en  Inglaterra  una  gran  cantidad  de  aceite  de  coco, 
ó  mas  bien  de  nuez  do  cocotero  de  que  se  extrae 
el  aceite;  pero  esta  importación  tomará  aun  una 
extensión  mas  considerable,  á  consecuencia  del 
descubrimiento  que  se  ha  hech'o  de  un  medio  que 
permite  emplear  este  aceite  en  la  fabricación  de 
las  bujías  y  del  jabón  ,  así  como  en  muchos  otros 
usos  á  los  cuales  se  le  había  considerado  aplica- 
ble.— V.  A  ceite  de  coco. 

El  señor  de  TrommsdoríT  dice  que  estas  al- 
mendras se  componen  de  aceite  butiroso  extraí- 
do por  expresión,  que  sobrenada  al  zumo  lecho- 
so y  que  se  cuaja  fácilmente,  do  agua,  do  azú- 
car líquido  y  de -albúmina.  El  señor  Mérat  añade 
que  se  ha  extraído  también  de.  ellas  un  aceite  con- 
creto á  15"  R.,  por  cuya  razón  puedo  decirse 
quo  es  una  verdadera  manteca  vegetal. 
Coeótero  mantecoso,  Cocotero  del 
IBrafill  {Cocos  butyracea,  L.  II.;  Jílais  bulyra- 
cca,  Kunlh.).  Esta  especie,  que  parece  natural 
del  Brasil  y  de  la  América  del  Sud,  y  que  no  se 
conoce  en  la  India,  tieno  el  tronco  liso  y  mas 
grueso  quo  el  del  cocotero  común,  aunque  no  es 
tan  alto;  su  copa  es  mas  ancha,  y  las  flores  so 
hallan  en  número  tan  considerable,  quo  cuando 
caen  forman  sobre  el  terreno  contiguo  un  mon- 
tón notable.  La  nuez  ó  fruto,  que  es  un  poco  mas 
gruesa  que  un  huevo  de  gallina  y  de  color  ver- 
de amarillo  al  exterior,  y  está  guarnecida  en  su 
extremo  do  una  punta  saliente,  y  en  su  baso  de 
las  cubiertas  persistentes  de  la  flor,  se  estruja 
junto  con  la  almendra  cartilaginosa  para  ponerla 
en  agua  hirviendo  y  sacar  de  ella  sin  expresión 
un  aceite  espeso  do  consistencia  de  manteca, 
que  nada  en  la  superficie,  mientras  que  las  otras 
partes  se  posan  al  fondo  del  vaso.  Este  aceite 
debe  emplearse  luego,  de  lo  contrario  se  enran- 
cia como  el  de  la  especie  anterior  con  suma  fa- 
cilidad ;  en  el  primer  caso  sirve  para  sazonar  los 
alimentos,  y  en  el  segundo  para  el  alumbrado;  en 
medicina  puede  emplearse  como  emoliente. 

IJajo  la  cubierta  fibrosa  y  exterior  de  este  fruto, 
(píe  tiene  poco  espesor,  se  encuentra  una  carne 
de  color  amarillo  de  azafrán,  bastante  delgada,  in- 
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sipitla,  (|uc  los  negros  couipn;  debajo  cslá  la  al- 
mendra ,  no  pcrldrnda  como  la  del  cocoloro,  lo 
uno  maniíiesta  que  cslc  palmero  es  mas  bicu  un 
¿lais  que  un  coco. 

Según  IMáoiv,  en  la  cima  de  este  árbol  ko 
encuentra  una  goma  trasparente ,  de  olor  agra- 
diible,(juc  puede  sustituir  á  la  goma  arábiga. 
Según  "el  mismo  autor ,  la  médula  do  este  coco- 
tero so  come  con  sal ;  pero  no  dice  que  de  esto 
vegetal  se  obtenga  savia  vinosa.  El  fruto  es  do- 
niaslado  pequeño  para  suministrar  leche. 

COCÍJIiA,  CoccuLus.  Género  de  plantasdela 
familia  de  lasmenispérmeas  y  de  la  dioccia  mo- 
nadelüa,  separado  del  genero  Cisampelos  (V.  es- 
ta palabra),  y  íjue  encierra  un  gran  número  do  es- 
pecies, á  lo  menos  65,  todas  do  las  regiones  in- 
tertropicales, y  de  las  cuales  una  docena  son  cul- 
tivadas en  los  jardines  de  Europa.  Son  arbustos 
cnredadoros,  de  hojas  alternas,  pecioladas ,  in- 

f heridas  por  la  base  ó  pelladas,  cordiformes,  ova- 
es  ú  oblongas,  enteras  ó  raramente  lobadas;  sus 
flores  son  dioicas  ó  raramente  monoicas ,  poco 
aparentes ,  llevadas  por  pedúnculos  axilares  ó 
raramente  laterales,  las  masculinas  con  frecuen- 
cia multiflores,  y  las  femeninas  pauciflores;  las 
brácteas  muy  pequeñas  ó  nulas. 

Cóciila'Cebata;  Cebatá  (Coccidus  Ce- 
lalha,  DC;  Menispermum  edule,  Yalh.).  Fors- 
kal  dice  que,  en  Arabia,  se  extrae  alcohol  de 
las  bayas  de  e^ta  planta,  las  cuales,  aunque  de 
gusto  acre,  son  comestibles  poniéndolas  á  fer- 
mentar por  espacio  de  diez  dias  con  pasas;  so  las 
añade  azúcar  para  dulcificarlas,  pues  sin  está 
adición  serian  demasiado  ásperas;  también  se  pre- 
para con  estas  bayas  uua  especio  de  vino  co- 
cido. 

Cáeulaeeixielentsk  [Cocculuscincrasccns, 
A.  Saint  Ililaire).  Es  empleada  en  el  Brasil,  don- 
de lleva  el  nombro  de  Bulua,  que  parece  ser  el 
de  mucliosivegetales  de  esta  familia  en  aquel  pais, 
del  cual  se  ha  hecho  A¿wía,  en  Cayena.  Es  amar- 
ga, fundente  y  tónica,  y  se  emplea  en  las  enfer- 
medades del  hígado  y  en  la  dispepsia;  se  admi- 
mislra  en  cocimiento  y  á  veces  en  polvo. 

Cócula  de  fibra  dorada  (Cocnlus  fibra 
áurea,  DC;  Fibraurea  tincíoria,  Lour.).  Da  una 
Untura  amarilla;  su  raiz  y  la  parte  inferior  de  sus 
tallos  se  emplean  en  la  Coohinchina  como  reso- 
lutivos, desobstruentes  y  diuréticos. 

Cócula  de  lioja  de  corazón  {Coc 
culus  cordifolivs,  DC).  Es  empleada  en  la  India 
como  tónico  y  febrífugo,  contra  la  ictericia,  la  go- 
ta, etc.,  bajo  el  nombre  de  Cit  amcidu,  según 
Rodio. 

Cócula  fialnieada,  Caloñaba,  Co- 
loinba,  Colonibo  [Cocculvspalmntvs,  DC; 
JUenispcrmumpalmatum,  Lam.;  C'o/omfco, IJerry  ). 
Esta  planta,  que  se  dice  produce  la  raiz  de  co- 
lombOy  hasc  creido  por  mucho  tiempo  que  crecía 
«n  la  isla  de  Ceilan,  y  sobre  todo  en  las  cerca- 
nías de  la  ciudad  de  Colimbo,  de  donde  la  raiz 
fué  traída  á  Europa  y  a  la  que  dio  su  nombre. 
Sin  eud)argo,  oíros  dalos  mas  positivos  han  pues- 
to eu  evidcucia  que  la  Cüglla  palmeada  (Co- 
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^ulus  palmatm]  que  la  produce  era.  común  en 
Madagascar  y  en  la  írosla  oriental  del  África,  do 
donde  la  raíz  era  llevada  seca  á  Ceilan.  Al  pré- 
senle, que  esto  hecho  es  bien  conocido,  so  saca 
díreclamenle  la  raíz  de  colombo  del  África  aus- 
tral. La  planta  que  la  produce  es  vivaz,  enreda- 
dera como  todas  las  menispermcas. 

La  Raíz  de  Coi.ombo  se  presenta  en  el  comer- 
cio en  tajadas  do  una  á  tres  pulgadas  de  diá- 
metro, ó  en  pedazos  de  dos  é  tres  pulgadas  de 
largo;  está  tubicrla  de  itna  epidermis  de  un 
gris  amaríllonlo  ó  moreno,  á  veces  casi  lisa,  y 
con  mucha  frecuencia  profundamente  rugusa;  las 
rugosidades  son  irregulares  y  no  ofrecen  ningu- 
na apariencia  de  estrías  circulares  paralelas.     ■ 

Las  superíicies  trasversales  son  rugosas,  de- 
primidas en  el  centro  de  la  raiz,  á  consecuencia 
de  la  desecación,  ó  bien  ofrece  muchas  depresio- 
nes concéntricas  como  la  briona  desecada.  En  al- 
gunos pedazos,  cuya  vegetación  parece  haber  su- 
frido y  (|ue  son  casi  enteramente  leñosos  ,  las  li- 
bras leñosas  ofrecen  de  una  manera  notable  la 
disposición  radiada  de  las  raices  de  pareira  bra- 
va. Obsérvase  la  misma  disposición,  pero  mas 
dificiimente,  en  los  pedazos  mejor  nutridos  y  mas 
amiláceos. 

La  raíz  de  colombo  tiene  un  tinto  general  ama- 
rillo verdoso,  cuyo  color  observado  en  el  corlo 
trasversal  va  debilitándose  de  la  circunferencia 
al  centro,  exceptuando  un  circulo  mas  oscuro 
que  se  encuentra  en'el  límite  de  las  capas  leñosas 
y  de  las  capas  corticales.  Tiene  un  sabor  muy 
amargo  y  un  olor  desagradable,  que  solóos  sen- 
sible cuando  la  raiz  está  reunida  en  masa:  su 
polvo  es  de  un  color  gris  verdoso. 

La  raíz  de  colombo  no  colora  el  éter ,  y  forma 
con  el  alcohol  una  tintura  amarilla  verdosa  subi- 
da; humedecida  y  tocada  con  la  tintura  de  yodo, 
toma  en  seguida  un  color  negruzco,  debido  á  la 
presencia  del  almidón;  forma  con  el  agua  un  ma- 
céralo moreno  que  no  ejerce  ninguna  acción  so- 
bre el  tornasol,  la  gelatina  y  el  sulfato  do  hierro. 
Esta  raíz,  analizada  por  el  Sr. Planche,  dio:  4.* 
el  tercio  de  su  peso  do  almidón ;  2."  una  materia 
azoada  muy  abundante ;  3.**  una  materia  atparilla 
amarga  no  precípitable  con  las  sales  metálicas; 
4.°  vestigios  de  aceite  volátil;  5.°  leñoso;  6."  sa- 
les de  caly  de  potasa, óxido  de  hierro  y  sílice. 

El  Sr..  Witslock  extrajo  además  do  la  raiz  do 
colombo  una  sustancia  particular  cristalízable,  á 
la  que  dio  el  nombre  do  Colombina.  Para  obte- 
nerla, se  agota  la  raíz  |)or  el  éter  y  se  abandona 
la  disolución  á  la  evaporación  cxpontánea,  ó  bien 
so  evapora  á  los'!-,  la  tintura  alcohólica  y  se  de- 
ja cristalizar.  Ocho  onzas  do  raiz  de  colombo  solo 
producen  GO  granos  de  colombina  ,  cuya  sus- 
tancia es  inodora,  fuertemente  amarga,  no  áciüa, 
ni  alcalina,  ni  azoada.    - 

La  raiz  de  colombo  ha  sido  preconizada  contra 
las  indigestiones,  los  cólicos,  las  disenterías  y  los 
vómitos  pertinaces.  Parece  en  efecto  dotada  do 
propiedades  muy  activas,  y  se  emplea  sobre  todo 
en  polvo,  en  extracto  acuoso  ó  en  tintura  alcohóli- 
ca. Ed  polvo  se  da  á  la  dosis  do  12  á3ü  grauos. 
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lUiz  DK  Falso-Colombo.  Hace  unos  veinte  y 
cinco  años  que  la  raíz  de  colombo  había  enlera- 
menle  desaparecido  del  comercio,  y  se  la  susli- 
luia  casi  en  todas  parles  con  otra  raíz  del  todo 
diferente  pero  de  precio  muy  Inferior. 

Esta  faJsa  raíz  de  colombo,  si  bien  en  tajadas 
ó  en  pedazos  como  la  precedente,  es  mucho  me- 
nos regular  en  su  forma;  tiene  un  tinte  general 
amarillo  leonado,  un  sabor  débilmente  amargo  y 
azucarado,  y  un  ligero  olor  de  raíz  de  genciana. 

Esta  raíz  ofrece  una  epidermis  gris  leonada, 
con  frecuencia  marcada  de  estrías  circulares,  pa- 
ralelas y  contiguas.  Las  superlicies  trasversales 
están  irregularmente  deprimidas,  como  afelpadas, 
de  un  leonado  sucio  ó  de  un  amarillo  pálido  blan- 
quecino. El  color  interior  es  de  un  amarillo  ana- 
ranjado con  un  circulo  mas  oscuro  hacia  el  lími- 
te de  las  capas  leñosas,  carácter  que  ofrece  igual- 
mente la  raíz  de  genciana;  su  polvo  es  de  un 
pálido  que  lira  al  leonado. 

La  raíz  de  falso  colombo  no  experimenta  nin- 
guna coloración  con  e\  contacto  del  yodo,  lo  que 
indica  que  no  contiene  almidón;  comunica  al  éter 
un  color  poco  subido  de  un  amarillo  puro,  y  ha- 
ciendo evaporar  la  tintura  etérea  y  volviendo  á 
tratar  el  producto  con  Cl  alcohol,  queda  una  mate- 
ria amarilla,  sólida,  que  toma  lustre  como  lacera 
por  medio  de  la  frotación.  Esla  raíz  colora  el  alco- 
hol en  amarillo  leonado,  y  el  agua  en  amarillo  ana- 
ranjado. El  macéralo  acuoso  enrojece  la  línlura  de 
tornasol,  se  colora  en  verde  negruzco  con  él  sul- 
fato de  hierro,  y  se  enturbia  ligeramente  con  la 
cola  de  pescado;  además,  la  potasa  cáustica  hace 
desprender  de  ella  amoníaco  sensible  al  olfalo 
aproximándole  un  tapón  mojado  en  ácido  acético. 
Nada  de  esto  sucede  con  el  verdadero  colombo. 

El  falso  colombo  ni  siquiera  podría  remplazará 
la  raíz  de  genciana,  ala  que  se  asemeja  muclio  y 
de  la  cual  se  puede  distinguir  fácilmente  en  su  es- 
caso sabor  amargo,  en  su  olor  poco  marcado,  y  en 
su  cuello  redondeado  superiormente  y  terminado 
por  una  yema  central  escamosa ;  mienlras  que  la 
genciana  posee  un  olor  y  un  sabor  mas  caracte- 
rizados y  ofrece  una  yema  ancha  que  ocupa  todo 
el  disco  delaraíz.  Enlin,  la  raíz  de  genciana  con- 
tiene visco  y  una  gran  cantidad  de  principio  ge- 
latinoso [grosulina  ó  pectina  ),  del  cual  el  falso- 
colorabo  está  desprovisto.  La  falsa  raíz  de  colom- 
bo es  producida  por  el  Frasera  Walter,  de  Mi- 
chaux  ,  de  la  familia  de  las  genciáneas. 

Cócula  pvBtada  {Coecuhispelíatus,  DC). 
Blume  asegura  que  ,  en  la  costa  de  Malabar,  la 
raíz  de  esta  especie  se  emplea  con  el  mismo  re- 
sultado que  el  colombo,  contra  la  disentería  y  las 
enfermedades  del  bajo  vientre. 

Cócula  suberoi^a  (  Cocculus  suherosus, 
DC;  Merispermun  Cocculus,  L.;  Anamirta  C'oc- 
cM/iiS,Wig.).  Especie  que  crece  en  la  India,  y  que 
da  la  Coca  de  Levante. 

Bajo  el  nombre  de  Coca  de  Levante  ,  se  tie- 
nen en  las  boticas  frutos  inodoros,  esféricos,  sub- 
rcniformes,  mas  gruesos  que  huesos  de  cerezas, 
de  un  gris  negro,  compuestos  de  una  primera 
corteza  delgada,  «tura,  leñosa,  arrugada,  dcs- 
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lúcida,  que  cubro  una  segunda  corteza,  blanca, 
mas  dura  todavía,  de  una  sola  pieza,  indehis- 
cenle,  la  cual  contiene  una  almendra  que  la  Uena 
exactamenle,  llevada  sobre  dos  receptáculos  cen  - 
trales,  colocados  uno  al  lado  de  olro,  y  que  ocu- 
pan dos  cavidades  ó  celdillas  que  se  observan' en         ' 
el  medio  de  la  almendra;  forma  de  fruto  particu-         / 
lar  que  no  ha  recibido  todavía  nombre  en  boláni-         ' 
cay  al  que  se  da  el  nombre  de  baya  sin  que  se 
sepa  porqué.  Estos  frutos  son  llevados  por  pedún- 
culos que  aun  se  ven  en  algunos  de  ellos,  pero 
que  les  faltan  ordinariamente.  La  almendra  tiene 
un  amargor  pronunciado ,  mientras  que  las  cocas 
carecen  casi  de  sabor. 

El  análisis  químico  de  la  coca  de  Levante,  pu 
blicado  por  el  Sr.  Boullay  en  1812,  ha  demostra- 
do en  la  almendra  un  principio  amargo  particu- 
lar, venenoso  ,  crislalizable,  al  cual  debe  sus 
propiedades  deletéreas,  presumido  por  este  quí- 
mico un  alcaloide,  que  él  denomina  Picrotoxina 
(V.  esta  palabra);  mitad  del  peso  déla  almendra 
deunaceile  concreto;  una  sustancia  vegeto-ani- 
mal albuminosa;  una  materia  colorante;  sales;  un 
ácido,  que  él  pensaba  que  era  el  málico,  pero  que 
cree  particularáeste  fruto,  al  que  llama  íncmí- 
pérmico,  ácido  que  no  parece  ser  otra  cosa  que 
la  mezcla  de  una  porción  del  ácido  sulfúrico  em- 
pleado con  una  materia  orgánica  particular. 

Los  Sres.  Lecanu  hijo  y  Casaseca  han  recono- 
cido que  la  coca  de  Levante  contenia  una  can- 
tidad notable  de  ácidos  oléico  y  margárico,  mas 
una  materia  grasa  neutra,  sin  duda  análoga  á 
la  estearina.  El  Sr.  Pellelier  piensa  que  existe 
en  la  coca  de  Levante  ,  además  de  la  pricroto- 
xina  ,  una  materia  que  queda  en  las  aguas  ma- 
dres y  que  se  precipita  con  el  álcali  volálil.  La 
cápsula  leñosa  eolo  contiene  un  principio  vomi- 
tivo, amarillo  y  leñoso. 

La  coca  de  Levante  es  una  substancia  muy  ac- 
tiva y  deletérea  ,  y  dada  á  los  perros  en  cantidad 
de  3  ó  4  granos  en  polvo,  y  ligándoles  el  esófago, 
perecen  al  cabo  de  media  hora  en  medio  de  con- 
vulsiones horribles,  sin  que  se  noten  vestigios 
de  inflamación  en  su  estómago.  Doce  granos  de 
picrotoxina  hacen  perecer  un  perro  al  cabo  de 
53  minutos. 

La  coca  de  Levante,  á  dosis  suficiente ,  era- 
borracha  los  peces  y  hasta  los  envenena ,  co 
municando  á  la  carne  de  estos  animales  casi  las 
mismas  propiedades  venenosas  que  posee,  de 
manera  que  no  se  pueden  comer;  motivo  porque 
no  debe  emplearse  la  coca  de  Levante  para  co- 
ger pescado,  como  lo  practican  los  pescadores 
furtivos  de  rio. 

En  medicina  la  coca  de  Levante  no  tiene  nin- 
gún uso  al  interior  ,  y  solamente  se  emplea  pul- 
verizada, puesta  en  la  cabeza  para  matar  los  pio- 
jos; sin  embargo, hade  tenerse  présenle  que  este 
uso  puede  presentar  graves  inconvenientes,  si 
el  cuero  cabelludo  ofrece  alguna  escoriación,  lo 
que  sucede  con  mucha  frecuencia  en  los  niños. 
Swedieur  ha  preconizado  el  extracto  de  coca  de 
Levante  contra  los  gusanos  y  la  epilepsia;  pero  es 
siempre  un  medicamento  peligroso. 
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H.ihncmann  y  Courraull  pretenden  que  el  con- 
liavencno  (lo  la  coca  deLcvanic  es  el  alcaufor. 
Kl  Sr.  Mcralcrccqueel  verdadero  anlídoladcla 
coca  de  Levante  es  el  vómilo,  el  que  debe  pro- 
vocarse en  seguida  ó  administrar  inmediala- 
inciile  lina  purga  en  caso  de  que  esla  sustancia 
haya  traspasado  el  estómago,  puesto  que  se  lia 
observado  que  era  poco  soluble  en  las  vías  di- 
gestivas; por  lo  demás  la  coca  de  Levante,  no 
siendo  empleada  en  medicina ,  solo  podria  ser 
tomada  por  descuido  ó  con  ¡¡remedilacion. 

líl  arbusto  enredadero  que  da  la  coca  de  Le- 
vante crece  en  la  India,  en  donde  se  le  llama 
Lwtan,  Laclan,  Libtang,  Soma,  Seuna,  Tubajla- 
va,  etc.,  según  las  localidades :  los  Indianos 
aprecian  tanto  su  raíz  que  la  llaman  fíaiz  para 
todos  los  males;  se  administra  por  medias  drac- 
mas  en  las  diarreas,  en  la  falta  de  apetito,  en  los 
cólicos ,  etc.  Los  ramos  de  este  vegetal  sirven 
para  teñir  de  amarillo. 

COClIlZVlIiliA,  Coccüs.  Género  de  insec- 
tos del  orden  hemíptcros,  sub-orden  homópteros, 
familia  galinscolos,  que  presenta  los  caracteres 
siguientes:  tarsos  de  un  solo  articulo  terminado 
por  un  solo  gancho  ;  machos  alados  sin  pico; 
hembras  sin  alas  y  con  pico. 

Las  cochinillas  son  pequeños  insectos  notables 
bajo  muchos  conceptos  y  sobre  todo  por  la  gran 
diferencia  que  existe  entre  las  hembras  y  los  ma- 
chos. Estos  tienen  el  cuerpo  alargado  ,  con  dos 
alas  mucho  mayores  que  él ;  hasta  ahora  no  se 
ha  descubierto  en  ellos  órgano  alguno  destinado 
para  tomar  los  alimentos,  y  ciertas  especies  tan 
solo  presentan  en  su  lugar  unos  pequeños  puntos 
lisos.  Las  hembras,  al  contrario,  son  ápteras,  tie- 
nen el  cuerpo  ovalado  susceptible  de  gran  dilata- 
ción, y  están  provistas  de  una  trompa  que  en- 
cierra el  chupador  ó  pico. 

Cuando  en  la  primavera  las  cochinillas  han 
salido  del  huevo  permanecen  todavía  por  algún 
tiempo  debajo  del  abrigo  que  las  vio  nacer ,  del 
cual  se  apartan  asi  que  tienen  bastante  ligereza 
para  recorrer  las  ramas  y  las  hojas  donde  buscan 
su  alimento;  después  de  muchas  mudas,  llega  para 
ellas  el  momento  de  los  amores,  y  entonces 
se  lijan  para  siempre  sobre  algunas  ramas.  Hasta 
esla  época  los  machos  se  parecen  á  las  hembras; 
pero  algún  tiempo  después  su  piel  se  endurece 
y  convierte  en  un  capullo  debajo  del  cual  expe- 
rim.enta  su  metamorfosis  la  ninfa.  Esta  ofrece  la 
particularidad  de  tener  las  patas  anteriores  ex- 
tendidas hacia  adelante  ,  y  asi  al  pasar  á  insecto 
perfecto  sale  el  macho  de  este  capullo  á  reculo- 
nes en  forma  de  un  insecto  alado  pronto  á  cum- 
plir los  votos  de  la  naturaleza;  luego  que  tiene 
las  alas  secas  revolotea  para  hacerse  con  las 
hembras  ,  y  así  que  encuentra  una,  recorre  su 
cuerpo  por  algún  tiempo  ,  la  fecunda  y  se  retira 
en  alguna  hendidura  del  árb-il  ó  debajo  una  pie- 
dra en  donde  termina  su  carrera.  Las  hembras 
fecundas  no  lardan  en  engrosar  mucho  y  en  ve- 
rificar su  puesta;  arrojan  por  debajo  de  su  cuer- 
po, por  medio  de  un  mecanismo  particular,  los 
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huevos,  los  cuales  ?c  hallan  envueltos  en  un  vello 
algodonoso,  ()ue  no  es  mas  que  una  trasudación 
del  cuerpo  de  la  madre.  Ll  cuerpo  de  ésta  enton- 
ces se  deseca,  sus  dos  membranas  se  acercan  y 
ella  perece  formando  un  capullo  que  preserva 
sus  huevos;  los  pequeños  salen  de  debajo  la  ma- 
dre cerca  de  treinta  dias  después  de  la  fecunda- 
ción. La  vida  de  las  cochinillas,  que  no  pasan  el 
invierno,  es  de  dos  meses ,  y  la  de  los  machos  la 
mitad  mas  corla.  Los  individuos  muertos  no  se 
distinguen  fácilmente  á  la  sola  vista  de  los  indi- 
viduos vivos;  pero  el  tacto  resuelve  las  dudas,  ca- 
yéndose al  instante  los  mucrlos,  en  vez  que  con 
frecuencia  los  que  son  vivos  se  estrujan  antesque 
se  desprendan  ,  y  aunque  se  consiga  separarles 
del  lugar  que  ocupan  siempre  es  después  de  ha- 
ber sido  rota  su  trompa  que  permanece  ahonda- 
da en  la  rama  donde  están  lijos. 

Entre  las  cochinillas,  hay  especies  muy  dañi- 
nas, y  otras  que  nos  prestan  utilidades  conoci- 
das.- entre  las  primeros  las  quemas  teme  la  agri- 
cr.llura  son  :  la  Cochinilla  de  los  inveiinade- 
nos  {Cocnis  adonidum,  L.),  que  se  ha  naturali- 
zado en  los  invernaderos  de  Europa  en  donde 
causa  los  mayores  desastres  á  las  plantas  exó- 
ticas, qué  solo  con  gran  pena  y  trabajo  se  con- 
sigue criar;  la  Cochinilla  del  olivo  [Coccus  olecp, 
L.);  la  Cochinilla  DE  la  HIGUERA  [Coccus  ficusca- 
riccB,  L.),  y  las  cochinillas  del  naranjo  y  de  la 
vid.  Las  especies  que  hasta  ahora  nos  ofrecen 
productos  muy  importantes  de  comercio  son  las 
que  vamos  á  describir. 

Cocliiiiill»  «leí  Cacto,  Cochiiiill» 
del  ]|[opal,  Coeltinilla  propiamen- 
te dicha,  Ciraiia  fina  [Coccus  Cacti,  L.). 
nembra  convexa  por  encima,  aplanada  por  de- 
bajo con  los  segmentos  de  los  anillos  de  un  par- 
do moreno  muy  pronunciado;  macho  de  un  rijjo 
moreno,  y  cuerpo  terminado  por  dos  cerdas  lar- 
gas, con  las  alas  diáfanas. 

La  cochinilla  es  originaria  de  los  alrededores 
de  Guaxaca  y  de  Oxaca  en  Méjico.  Antes  de  la 
conquista  de  este  pais  por  Uernan  Cortés,  los  in- 
dígenas se  dedicaban  á  la  cria  de  este  precioso 
insecto;  género  de  industria  que  adquirió  ma- 
yor importancia,  cuando  el  consumo  de  la  co- 
chinilla tomó  una  extensión  mas  considerable 
por  el  comercio  con  los  Europeos.  Dueños  los 
Españoles  de  los  m'as  herniosos  países  del  Nue- 
vo Mundo,  no  tan  solo  explotaron  on  prove- 
cho propio  las  riquezas  minerales  ocultas  en  el 
seno  de  la  tierra ,  si  que  también  las  produc- 
ciones naturales  de  Méjico ,  del  Perú  y  de  to- 
da la  América  meridional ;  entonces  estaba  pro- 
hibida bajo  penas  severas  la  exportación  do 
la  cochinilla  con  objeto  de  reproducirla  en  (itros 
países,  Pero  habiendo  perdido  la  España  suce- 
sivamente todas  las  poseciones  de  América, 
excepto  la  Isla  de  Cuba,  vióse  privada  de  los 
principales  productos  que  obtenía  de  aquellas 
regiones ;  sin  embargo ,  algunos  particulares  de 
las  provincias  de  Málaga,  Cádiz,  Valencia  y  Mur- 
cia han  couscguidü  cultivar  cu  grande  el  Cacto 
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fer)  y  sus  congéneros*,  sobro  los  cuales  han 
criado  cochinilla  de  muy  buena  calidad  y  do  mu- 
cha estima  en  el  comercio. 

Cria  (le  la  cochinilla. 

Sobre  la  cria  de  la  cochinilla  el  Sr.  D.  José 
Caveda,  en  la  Memoria  sobre  los  productos  de  la 
Industria  Española  'reunidos  en  la  Exposición 
pública  de  i 850,  úicü:  «La  posibilidad  do  acli- 
«malar  en  Es|nifia  la  cochinilla,  y  de  obtener 
«abundantes  co.>echas  de  tan  precioso  insecto  sin 
«grandes  dispendios  ni  penosos  procedmientos, 
«no  es  ya  un  problema  de  dudosa  y  difícil  re- 
«solucion.  Ilepclidos  ensayos  en  mayor  ó  menor 
«escala  ,  pero  siempre  acreditados  por  el  éxito, 
«demuestran  hoy,  que  entre  las  nuevas  industrias 
«que  podemos  introducir  para  auxilio  y  mejora 
«de  las  artes  fabriles,  es  ésta  una  de  ellas,  y 
«por  sus  circunstancias  y  aplicaciones ,  de  las 
«mas  útiles  y  productivas.  Precisamente  porque 
«se  conoce  todo  su  precio,  so  han  presentado 
«siempre  en  las  anteriores  exposiciones  muestras 
«muy  notables  del  nojial  y  de  la  cochinilla.  Ni  se 
«han  conseguido  solo  en  Canarias,  donde  prime- 
oro  se  introdujeron  de  nuestras  antiguas  poscsio- 
«nes  amei'icanas,  y  donde  la  temperatura  pudie- 
«ra  parecer  mas  á  propósito  para  su  procreación; 
«sino  que  sin  desmerecer  de  sus  cualidades  , 
«y  conservando  lodos  los  caracteres  obtenidos  en 
«los  paises  de  su  oriundez  ,  se  crian  y  prosperan 
«igualmente  en  varios  puntos  del  Mediodía,  con 
«el  vigor  y  lozanía  que  puede  desearse  para  sus 
«importantes  aplicaciones. 

«Desde  que  la  cochinilla  silvestre  fué  descu- 
«bierla  en  Méjico  por  los  años  de  IfjIS,  hasta  que 
«particularmente  estudiada  por  los  Sres.  Pelle- 
«tier  y  Caventou  pudo  sustituir  con  grandes  ven- 
«lajas  á  la  grana  kermes  ,  como  la  mas  bella  de 
«las  sustancias  colorantes  rojas,  y  á  propósito 
«sobre  lodo,  para  los  tintes  de  las  lanas,  se  pro- 
«pusieron  muchos  industriales  españoles  inlrwlu- 
«cirla  en  aquellos  territorios  de  la  Península,  que 
«creyeron  mas  acomodados  á  su  procreación  y 
«desarrollo.  Animábales  el  feliz  éxito  que  la  mis- 
«Qia  empresa  alcanzara  en  Canarias,  donde  ac- 
«lualmenle  se  cosecha  la  cochinilla ,  y  prospera 
«el  nojval  como  una  producción  indígena.  Y  no 
«se  han  engañado  en  sus  esperanzas,  si  bien  nin- 
«guno  ha  extendido  las  plantaciones  de  manera 
«que  pudiese  convertir  los  experimentos  en  abun- 
«danlecosecha.  Sin  embargo,  la  Sociedad  Econó- 
«mica  de  Cádiz  remitió  á  la  Exposición  industrial 
«de  1827  ,  diez  libras  de  grana  plateada,  gris  y 
«zacatillo,  habiendo  extendido  el  plantío  hasta 
12,000  nopales  en  Puerto  Real,  de  los  que  150 
«píes solamente  produjeron  aquella  semilla.  Igua- 
« les  esfuerzos,  y  siempre  con  felices  resultados, 

*  La. cochinilla  so  cria  también  en  el  Cacto  Oponcií  ó  Hi- 
ci¡ER.\.  camiüs.  {Cactus  Opuníia,  L.),  y  el  Cacto  ó  Nopal 
Tuna  [Cactus  Tuna,  L.),  y  pueden  también  servir  al  mismo 
uso  ol  C\cTo  nB  CvMi'BCüii  (Cactus  campechianus,  Thierr.) 
y  el  Cacto  ub  Bonplanp  [Cadus  Bonphnilii,  Uuojb). 


COC 

«hizo  también  el  Consulado  de  Málaga,  que  lañ- 
ólo on  los  criaderos  de  esta  ciudad ,  como  en  los 
«de  los  pueblos  comarcanos,  conseguía  ya  en 
«1827  300,000  madres  para  poblar  las  plantacio- 
«nes  del  nopal,  con  rapidez  extendidas  y  mejo- 
«radas, 

«Estos  ejemplos  tuvieron  imitadores,  cuya  la- 
«borlosidad  y  constancia  fueron  coronadas  por  los 
«resultados.  Entre  ellos  D.  Rafael  González  Valls, 
«no  solo  ha  conseguido  aclimatar  la  cochinilla 
«en  varios  sitios  de  Valencia,  sino  que  exten- 
«diendo  mas  que  otros  el  cultivo  del  nopal,  pre- 
«lende  haber  sido  el  propagador  de  la  variedad 
«llamada  mamclita  ,  la  mas  acomodada  á  nues- 
«Iro  clima ,  y  á  propósito  también  para  la  crian- 
«za  del  insecto.  Actualmente,  si  no  es  la  cochi- 
«nillaunramo  especial  de  industria,  donde  tan 
«exponláneamente  prospera,  ofrece  por  lo  menos 
«todas  las  seguridades  de  poder  esleblccerle  con 
«ventaja  de  sus  promovedores.  En  las  Islas  Cana- 
crias  le  han  llevado  muy  lejos  los  mismos  agri- 
«cultores.,En  los  riscos  y  tierras  de  poco  produc- 
«to ,  especialmente  délas  costas  y  bandas  del 
«Sur ,  así  en  Canarias  y  Tenerife,  como  en  Fuen- 
ote  Ventura  y  Lanzarote,  preparan  y  se  extien- 
odcn  las  tuneras  amarillas  y  blancas,  entre  las 
«cuales  no  es  raro  encontrar  la  de  pencas  muy 
«lisas,  y  casi  desprovistas  de  púas,  que  se  dice 
«procedente  de  IMéjico ,  y  la  mas  á  prepósito  para 
«la  cria  de  la  grana.  De  éstas  plantaciones,  cu- 
«ya  extensión  es  considerable,  asi  como  del  in- 
oseclo  que  alimentan,  y  de  la  manera  de  aprove- 
«charle,  se  encuentran  muy  curiosas  noticiasen 
«la  Memoria  sobre  la  agricultura  de  la  provincia 
ude  Cananas ,  escrita  y  remitida  al  ministerio  de 
«Comercio ,  Intruccion  y  Obras  públicas  por  el 
«entendido  y  celoso  comisario  regio  de  la  misma 
«D.  Francisco  María  de  León.  Según  asegura,  el 
«producto  por  término  medio  de  una  fanegada, 
«de  tierra  (medida  del  país) ,  siendo  de  riego ,  y 
«estando  bien  semillado  el  nopal,  es  de  5  quin- 
olales  de  cochinilla  seca.  En  los  secanos  varía 
«mucho  desde  50  libras  á  3  quintales  por  fanega, 
«habida  consideración  á  la  calidad  de  las  tierras 
«y  al  estado  de  los  tunerales.  Actualmente  la  li- 
«bra  de  cochinilla  seca  no  excede  de  7  y  medio 
«á  8  rs.  en  los  mercados  de  Canarias. 

«Aunque  laíjuímica  ha  encontrado  en  sus  pro- 
«cedimientos  sustancias  tintóreas  para  dar  á  las 
«lanas  el  color  de  grana  y  carmesí ,  ninguna 
«iguala  en  belleza  y  permanencia  «á  la  cochinilla, 
«todavía  preferible  á  cualquiera  otra  materia  co- 
«lorante :  circunstancia  que  le  da  en  el  comercio 
«una  merecida  estimación,  haciéndola  objeto  do 
«especulaciones  tanto  mas  útiles,  cuanto  que  son 
«pocos  los  climas  de  Europa  que  se  prestan  á  su 
«cultivo.  El  precio  que  tiene  actualmente  en  el 
«mercado  de  Londres  es  de  13  francos  el  kilógra- 
«mo  ,  poco  mas  ó  menos,  y  el  Barón  de  Ilumbold 
«asegura,  que  desde  1736  se  ha  importado  en 
«Europa  solo  de  la  América  del  Sur,  por  valor  de 
«15  á  16.000.000,  de  francos.  Esta  consideración 
«bastaría,  para  que  en  las  provincias  de  Cádiz, 
«Málaga ,  Valencia  y  Murcia  donde  la  experieu- 
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«cía  tiene  acreditada ,  no  solo  la  posibilidad,  si- 
«no  la  convonioncia  de  extender  la  cochinilla,  se 
f<genoralir.ase  do  manera  que  su  recolección  fuc- 
wse  al)undante  y  general.» 

Los  nopales  viven  en  toda  especie  de  terreno 
hueno  ó  malo,  mientras  sea  seco  y  la  tempera- 
tura se  sostenga  entre  los  9  y  2o**,-  pero  crecen 
muclio  mas  preslo  y  con  mas  lozanía  en  los  bue 
nos  terrenos,  pudiendo  alimentar  entonces  mayor 
número  de  cochinillas.  Con  lodo  conviene  que  á 
éstas  se  las  preserve  de  los  ^  lentos  recios,  de  las 
lluvias  continuas,  de  laaccion  destructora  délos 
insectos,  aves,  etc.,  por  cuyos  motivos  el  nopa- 
lar  debe  establecerse  en  un  terreno  seco,  bajo 
una  temperatura  media  de  W,  y  al  abrigo  del 
viento. 

Dos  meses  son  suficientes  para  hacer  una  re- 
colección, y  asi  en  todo  lugar  en  que  puede  con- 
tarse con  dos  meses  secos  no  hay  que  dudar  que 
se  obtendrá  una  cosecha  abundante. 

Escogido  el  terreno  para  el  nopalar,  de!)e  lim- 
piarse de  toda  planta  dañina  y  abrirlo  á  la  pro- 
fundidad de  un  pié  sin  abonarlo  jamas,  á  no  ser 
en  los  semilleros  para  acelerar  el  crecimiento 
<le  las  plantas  tiernas,  empleando  sienipre  en 
este  caso  estiércol  <le  ganado  enteramente  po- 
ilrido;  luego  se  comparte  en  surcos  de  un  pié 
<le  ancho  y  medio  de  hondo,  dirigidos  siempre 
<lel  norte  al  mediodía  y  colocados  a  la  distancia 
tic  seis  pies. 

Las  mejores  estacas  para  la  plantación  son  las 
que  están  mas  inmediatas  á  las  raices,  debiendo 
constar  de  dos  articulaciones,  y  cortarse  en  una 
de  ellas,  pues  tanto  la  estaca  como  la  cepa  ma- 
dre se  resinlirian  de  que  se  rompiesen;  se  dejan 
á  la  som!)ra  por  unos  diez  dias  antes  de  ponerlas 
en  tierra,  durante  cuyo  tiempo  se  disipa  una  parte 
<le  su  principio  acuoso  que  podria  hacerlas  podrir; 
después  se  plantan  en  los  surcos  ala  distancia  de 
seis  pies,  colocando  la  primera  articulación  plana 
contra  el  fondo,  y  haciendo  que  la  segunda  esté 
medio  saliente  del  terreno;  por  de  pronto  se  cu- 
bren con  dos  pulgadas  de  tierra,  y  cuando  mas 
larde  ya  tienen  una  medra  vigorosa ,  se  recal- 
zan. 

Plantados  los  nopales,  quieren  ser  escardados 
con  precaución,  á  Un  de  no  lastimar  las  raices; 
entonces  vegetan  con  grande  energía,  alcanzan- 
<ia  al  cabo  de  dos  años  una  altura  de  seis  pies 
en  la  cual  se  les  conserva  para  la  mas  fácil  reco- 
lección de  la  cochinilla.  Los  nopales  pueden 
alimentar  las  cochinillas  por  espacio  de  seis  años, 
y  vivir  uno  y  medio  antes  que  las  reciban;  por 
manera  que  cada  ocho  años  hay  necesidad  de 
renovarlos.  Por  lo  mismo  para  criar  bien  un 
nopalar  seria  preciso  tenerle  compartido  en 
ocho  cuadros,  de  los  cuales  uno  eslaria  naciendo, 
otro  recibiría  la  cochinilla  por  primera  vez,  otro 
eslaria  cortado  ó  suprimido,  y  los  cinco  restantes 
darían  cosechas  cumplidas.  Los  nopales  exhaustos 
se  reemplazarían  con  estacas  sacadas  de  pies 
que  se  criarían  en  el  semillero ,  y  aun  seria  prc- 
íerible  recortar  la  planta,  con  cuyo  segundo  me- 
día brota  con  notable  rapidez. 
23 
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Estos  vegetales  están  expuestos  á  muchas  en- 
fermedades, que  no  son  mas  que  heridas  que  se 
les  forman  ,  y  que  no  tienen  otro  remedio  sino 
cortar  hasta  la  parto  snna  toda  la  porción  daña- 
da. Una  especie  de  cochinilla  pequeña  les  causa 
también  mucho  daño ;  pero  se  libran  fácilmen- 
te de  esta  plaga  por  medio  del  agua  y  una  es- 
ponja. 

En  la  primavera  de  cada  año  se  debe  poner  la 
cochinilla  sobre  los  nopales;  operación  que  to- 
davía conserva  el  nombre  de  Siembra,  porque  en 
otro  tiempo  á  las  cochinillas  se  las  consideraba 
como  á  semillas.  Se  cogen  para  ello  algunas 
madres  fecundadas,  que  durante  la  estación  fría 
sellan  guardado  sobre  nopales  recogidos  debajo 
tinglados  bien  ventilados  ,  se  ponen  ocho  ó  doce 
en  un  nido  pequeño,  formado  de  algún  lejido 
que  imite  el  cañamazo,  y  que  se  corla  en  pedazos 
de  la  extensión  de  dos  pulgadas  cuadradas  que 
se  reúnen  por  los  cualro  ángulos;  se  coloca  cada 
uno  de  eslos  nidos  on  la  base  de  una  rama,  for- 
mada de  cuatro  articulaciones  y  á-  lo  menos  á  la 
distancia  de  diez  y  ocho  pulgadas  de  tierra ,  con 
cuyo  medio  se  hallan  repartidos  con  bástanle  re- 
gularidad íobre  el  nopal;  los  pequeños  salen  por 
entre  las  mallas  ó  agujeros  del  tejido,  se  espar- 
cen por  la  planta  y  no  se  aniquilan  unos  á  otros, 
como  tampoco  á  la  planta  que  los  alimenta.  Los 
nidos  deben  prepararse  conanlicipacion,  áfln  do 
que  el  nopalar  quede  sembrado  al  mismo  tiempo 
con  la  menor  tardanza  posible,  no  empleando  mas 
que  dos  ó  tres  dias,  con  lo  cual  se  lendrá  la  co- 
secha igualmente  sazonada  al  tiempo  necesario. 
Cuando  se  observa  que  algunas  cochinillas  pe- 
queñas salen  del  seno  de  su  madre,  es  el  momen- 
to de  hacer  la  recolección  general  de  todas  las 
que  fueron  sembradas  en  el  mismo  día;  momento 
que  llega  indefecliblemenle  á  los  dos  meses  exac- 
tos de  la  siembra  y  un  mes  juslo  desde  la  fecun- 
dación de  las  hembras. 

La  recolección  principia  al  despuntar  el  día,  y 
en  ella  toman  parle  todas  las  personas  indislinla- 
mente,  mugeres,  niños  y'viejos.  Para  ello,  solo  se 
requiere  un  cuchillo  con  el  corle  redondo  y  un 
cesto  ;  se  pasa  con  suavidad  el  extremo  de  aquel 
á  lo  largo  de  la  pieh  del  nopal  de  arriba  á  bajo, 
evitando  causar  heridas  á  la  planta  y  al  insecto; 
se  reciben  con  la  mano  las  cochinillas  que  sallan, 
se  meten  en  el  cesto,  y  se  matan  al  mismo  día  de 
cogidas.  El  mejor  medio  de  conseguirlo  consisteen 
ponerlas  sobre  un  cedazo  que  se  cubre  y  sujeta 
al  fondo  de  un  barreño ;  se  echa  agua  hirviendo 
encima  hasta  cubrirlo  enteramente ,  se  agitad 
cedazo  unos  momentos  para  que  pase  la  tierra 
que  pudiera  hallarse  mezclada  con  las  cochini- 
llas; en  seguida  se  retira  del  agua  y  se  extien- 
den los  insectos  sobre  una  mesa  á  íin  de  que  se 
sequen,  para  lo  cual  basta  un  dia  de  buen  sol. 
Se  conoce  que  la  cochinilla  se  halla  debidamente 
desecada,  cuando  dejandida  caer  sobre  la  mesa 
causa  un  ruido  semejante  al  que  formaría  una 
semilla,  y  se  presenta  jaspeada  de  gris  y  púrpu- 
ra. Entonces  se  encierra  en  cajas  que  se  guar- 
dan en  lugar  seco ,  en  cuyo  estado  únicamente  es 
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como  se  híice  circular  por  el  comercio,  en  el  que 
Ise  conoce  con  el  nombre  úq  (¡rana. 
,  Ea  general  se  liaceu  Ires  cosechas  tie  cochini- 
las  |)or  uño,  auiu|iie,  según  Thierray  de  Menou- 
ville,  hay  seis  generaciones  catla  año,  las  cuales 
podrían  recogerse  lodas  si  las  lluvias  no  destru- 
yesen en  parle  algunas.  La  primera  cosecha  pro- 
duce la  cochinilla  mas  estimada  ;  la  de  la  última 
lo  es  mucho  menos  que  las  dos  otras. 

A  veces  se  hace  secar  inmediatamente  la  co- 
chinilla en  hornos  sin  haberla  pasado  por  el  agua 
hirviendo,  y  á  esta  diferencia  de  preparación  se 
atribuye  la  que  se  observa  entre  las  cochinillas 
nccjva  y  gris  del  comercio.  Suponese  que  la  co- 
chinilla negra,  que  está  privada  en  gran  parte  de 
la  capa  blanquecina  y  escamosa  (jue  cubre  la 
gris,  ha  sido  sometida  al  agua  hirviendo,  y  la 
otra  nó ;  pero  como  la  cochinilla  negra  contiene 
generalmente  mas  materia  colorante  que  la  gris, 
y  como  este  resultado  es  directamente  lo  contra- 
rio délo  que  deberla  suceder,  si  ella  fuese  la  úni- 
ca que  hubiese  sufrido  la  acción  del  agua ,  el 
Sr.  Ciuibourt  cree  mas  razonable  atribuir  la  dife- 
rencia de  las  dos  cochinillas  ,  y  ia  calidad  supe- 
rior de  la  negra ,  á  una  variedad  de  cultivo. 

Variedades  comerciales  de  cochinilla. 

En  el  comercio  se  distinguen  tres  variedades  de 
cochinilla. 

\  .'^  La  Cochinilla  negra  apenas  se  parece  á 
un  insecto:  es  un  cuerpecilo  que  tiene  \a  forma 
de  un  grano  orbicular,  de  ángulos  redondeados, 
privado  de  miembros;  su  diámetro  es  de  una  li- 
nca á  corta  diferencia  ;  es  cóncava  por  un  lado, 
y  convexa  por  el  otro,  y  con  arrugas  trasversa- 
les, que  son  vestigios  de  los  anillos  del  cuerpo, 
entre  los  cuales  se  vé  una  capa  blanquecina ;  es 
ligera,  y,  según  Fée,  se  necesitan  de  42  á  45  mil 
insectos  para  hacer  una  libra;  es  friable,  negruz- 
ca ó  de  un  gris  pizarreño  mezclado  de  rojo;  su 
olor  es  un  poco  fétido,  y  su  sabor  amargo,  lige- 
ramente ácido;- puesta  en  contacto  con  el  agua, 
se  hincha  poco  á  poco,  tomando  una  forma  he- 
misférica, y  entonces  se  distinguen  fácilmente  los 
once  anillos  que  la  componen,  y  comunica  al  li- 
quido un  hermoso  color  rojo;  da  un  polvo  de  un 
rojo  carmesí ,  que  pasa  al  rojo  moreno  muy 
subido,  cuando  se  la  deslio  en  el  agua;  los  áci- 
dos, los  álcalis  y  las  sales  metálicas  obran  sobre 
esta  solución  acuosa  como  sobre  la  Carmina  (V. 
esta  palabra). 

2."  La  Cochinilla  gris  ó  jaspeada  ha  recibido 
este  nombre  porque  cubre  su  superficie  un  polvo 
blanquecino;  reducida  á  polvo,  su  color  es  menos 
subido  que  el  de  la  cochinilla  negra,  y  da  menos 
principio  colorante. 

El  polvo  blanquizco  que  cubre  esta  calidad 
de  cochinilla  puede  proceder,  no  solamente  del 
insecto  mismo,  si  qtc  también  de  una  falsifica- 
ción, que  por  fortuna  no  ofrece  grave  inconve- 
niente, y  que  el  Sr,  Boutron-Charlard  ha  demos- 
trado ser  debida  á  talco  deVeneciaó  á  cerusa.  El 
blanquear  la  cochinilla  por  eslas.suslancias  pa- 
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rece  haber  tenido  origen  en  la  opinión  errónea 
de  los  mercaderes  dc' Vora-Cruz,  que  la  cochi- 
nilla blanquecina  era  mejor  que  la  negra. 

Otra  solitiscacion  mas  grosera  consiste,  según 
el  doctor  l'aris,  en  la  adición  de  panículas  ter- 
rosas en  forma  de  cochinilla,  y  coloradas  por  me- 
dio de  ésta.  Basta  para  reconocer  esta  superche- 
ría meter  estos  granos  en  el  agua,  en  donde  la 
materia  terrosa  se  deslié  enteramente.  Finalmen- 
te, también  á  veces  se  añade  en  los  sacos  co- 
chinilla cuya  materia  colorante  ha  sido  en  parle 
exlraida. 

Las  dos  variedades  de  cochinilla  que  acaba- 
mos dc  describir  couiftituyen  la  Cochinilla  (ina  def 
comercio,  llamada  también  Cochinilla  mcslcca, 
del  nombre  de  una  localidad  en  la  provincia  de 
Honduras,  en  donde  se  hace  en  grande  la  cosecha 
de  la  cochinilla. 

3."  Llámase  Cochinilla  silvestre  á  la  que  crece 
naturalmente  en  los  bosques  de  Méjico,  y  que  se 
recoge  á  veces  para  entregarla  directamente  al 
comercio*.  Esta  calidad  de  cochinilla  es  de  un 
color  rojizo,  empañado  y  no  plateado;  examina- 
da á  la  simple  vista,  parece  formada  dedos  dis- 
tintas parles:  1,"  insectos  aislados,  mucho  mas 
pequeños  que  los  que  constituyen  las  cochinillas  ne- 
gra y  gris;  2."  partes  aglomeradas,  globulosas,  que 
parecen  compuestas  de  una  materia  furfurácea, 
blanca  y  roja ,  mezclada  de  pelos.  Esta  sustancia, 
hinchada  por  el  agua,  deja  eulónces-  distinguir 
fácilmente,  por  medio  del  lente,  uno,  dos, ó  Ire» 
insectos  semejantes  á  los  precedentes  ,  provistos 
de  sus  palas  y  algunas  veces  de  su  pico,  encer- 
rados en  una  materia  blanca  y  pulposa;  á  menudo 
también  se  descubre  en  ella  cierto  número  de  pe- 
queñas cochinillas  imperceptibles  que  parecen  re- 
cien nacidas.  Estas  parles  aglomeradas  son,  pues, 
especies  de  nidos  ó  de  capullos,  que  el  insecto  se 
forma  para  ponerse  al  abrigo  de  las  intemperies 
del  aire,  y  quedan  al  agua  no  mas  que  un  color 
vinoso  subido,  que  es  el  que  produce  en  la  tintu- 
ra; los  insectos  aislados  dan  un  tinte  rojo  mucho 
mas  bello  y  mas  subido,  pero  que  produce  tam- 
bién mucho  menos  que  la  Untura  de  una  canti- 
dad igual  de  cochinilla  negra  ó  gris.  Estos  son  los 
motivos  porque  la  cochinilla  silvestre  es  poco  es- 
limada y  poco  común  en  el  comercio. 

La  cochinilla  seca  no  experimenta  ninguna  al- 
teración al  aire,  puesto  que  el  químico  Ilellotha 
reconocido  que  una  cochinilla  conservada  por 
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mas  pequeña  que  la  coclunilla  del  cacto,  segrega  eii  abun- 
dancia por  todos  los  poros  dc  su  piel  una  nialeria  aifjodo- 
DOía  dc  un  blanco  dc  nieve,  de  la  que  se  cubre  complela- 
mcnle,  y  la  cual  se  vé  con  frecuencia  caer  de  los  nopales. 
La  cochinilla  silvestre  se  cria  en  Wcjico  de  la  misma  mane- 
ra que  la  cochinilla  lina;  pero  como  tiene  menor  precio  y 
los  cuidados  que  exige  son  mucbo  mas  limilados ,  se  dedi- 
can á  esta  tarea  principalmente  los  habilanlcs  pobres.  Las 
lluvias  son  mucho  menos  temibles  para  esta  especie  que  pa-, 
ra  la  cohinilla  fina;  el  algodón  que  la  cubre  la  preserva  de 
modo  que  solo  las  lluvias  continuas  que  duran  muchos 
dias  pueden  serla  funestas.  Por  lo  demás,  so  recoge  cada 
dos  meses  como  la  cochinilla  lina. 
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í'spacin  tío,  ñO  afios  daba  nna  (inlura  lan  buena 
como  la  misma  suslancia  fresca . 

Las  tres  variedades  de  cochinilla  circidan  en 
el  comercio  en  sacos  de  tela  cuhicrlos  de  utia 
piel  sólidamente  cosida  con  tirillas  de  cuero ,  y 
íjirc  pesan  de  7o  á  80  kilogramos. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas  y  Aran- 
(íelés,  la  cantidad  de  cochinilla  exportada  en  los 
años  1848,  49  y  60  fué: 


í'untos  de  exportación. 

A  EiiRopv. 
A  Franiia  .... 
A  lii^lalerra  .     .     . 
A  otrus  |)untos     .     .     . 

A  Asiv. 
A  las. Islas  Filipinas. 

'      :  Total:  libras,     . 


18iS. 


A\OS. 
18Í0. 


18S0. 


4  42, "230  3"0,'700  538,500 

33,500  240,053 

4,3*G  09,400  ái;,302 

¿2,993  4,0  Id 


D03,551     444,1  IS     801,915 

Composición  de  la  cochinilla. 

Según  los  Sres.  Pcllctier  y  Cavenlou,  la  cochini- 
lla está  compuesta  :  i  .**  de  un  principio  colorante 
rojo,  designado  hajo  el  nombre  de  Carmina  (V. 
esta  palabra);  2."  de  una  materia  grasa,  formada 
de  oleína,  de  estearina  y  de  un  ácido  volátil;  3." 
de  una  materia  animal  s'ui  generis,  llamada  Cocci- 
na  (V.  esta  palabra);  4."  de  cloruro  de  potasio  y 
de  fosfatos  de  potasa  y  de  cal. 

La  carmina,  de  un  rojo  púrpura  muy  brillante, 
es  muy  soluble  en  el|agua  á  la  que  comunica  un  co- 
lor rojo  que  lira  al  carmesí;  los  ácidos  concentra- 
dos la  destruyen,  mientras  que  débiles  avivan  su 
color;  los  líquidos  alcalinos  hace.n  pasar  su  n)a- 
\'\z  al  violeta,  y  la  mayor  parte  de  las  disolu- 
ciones salinas,  el  alumbre,  le  dan  un  color  de 
carmesí  ó  púrpura.  Todos  estos  caracteres  los 
presenta  el  cocimiento  de  cochinilta,  que  con 
tiene,  además  de  la  carmina  ,  materia  animal  y 
grasa,  que  le  dan  la  propiedad  de  formar  precipita- 
dos con  la  mayor  parte  de  los  cuerpos,  lo  que  no 
hace  la  carmina  pura.  Asi,  si  se  echa  en  este  co 
cimiento  crémor  tártaro,  sal  de  acedera,  ó  alum- 
bre, se  producen  precipitados  rojos  que  constitu- 
yen el  ünrmin  delcomercio  (V.  esta  palabra);  pero 
comunmente  el  alumbre  es  el  que  se  emplea 
para  preparar  el  carmin,  que  consisto  en  una 
<'omliinacion  de  carmina,  materia  anin)al,  árido 
y  un  poco  de  alúmina.  Si  se  me/cla  alumbro  en 
un  cocimiento  de  cochinilla  alcalizado  se  obtiene 
un  hermoso  precipitado,  que  se  designa  en  las  ar- 
tes bajo  el  nombre  de  Laca  carminada. 

Ensayos  de  las  cochiBÍIlas  del  comercio. 

Dependiendo  las  calidades  de  la  cochinilla  de 
la  proporción  de  carmina  que  ella  contiene,  pue- 
<loM  emplearse  muchos  medios  para  determi- 
narla. 

El  medio  mas  exacto  ,  según  el  Sr.  Robiquet, 
consiste  en  tomar  dos  cantidades  iguales  de  co- 
chinilla, de  las  cuales  la  una,  conocida  ya  por  su 
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calidad  superior,  debe  servir  de  termino  de  com- 
paración á  la  que  se  quiere  ensayar.  Después  de 
i)ulverizadas  se  hacen  hei'vir  cu  una  cantidad 
igual  de  agua;  luego  se  liltran  ambas  solucio- 
nes separadamente  ,  se  pone  una  cantidad  igual 
de  cada  una  de  ellas  en  una  probeta  graduada,  y 
se  las  afiade  con  una  vinagera  graduada  una  so- 
lución de  cloro  débil  basta  (|ue  el  licor  se  liaya 
vuelto  amarillo;  las  cantidades  de  cloro  emplea- 
das estarán  entre  ellas  en  la  relación  de  las  pro- 
porciones de  carmin  que  conlenian  las  dos  mués- 
tras  de  cochinilla.  También  se  llegarla  al  mismo 
resultado  sirviéndose  áel  Cobrimelro  *. 

*  nase  (lado  ol  nombre  líe  Cotom'MKTUo  á  un  insíriimr.nto 
imaginado  por  el  señor  IIoiiton-Laliillardierc,  jiara  valuar 
las  cantidades  relativas  de  materia  colóranle  contenjdas 
en  las  divereas  especies  de  su.stancias  tintóreas  orgánicas. 

En  el  uso  de  esle  inslrumcnto,  la  apreciación  de  la 
calidad  relativa  de  las  malcrías  tiulóreas  se  funda  en  que 
dos  disolucionos  hechas  compara livauícnlc  con  dos  (anti- 
dades  iguales  de  la  misiiía  niatoriíi  colorante  en  canlidadcs 
iguales  de  agua  o  de  cualquier  otro  líquido,  pareteii,  en  tu- 
bos colorimétricos,  del  nnsmo  matiz;  y  en  que  disolucio- 
nes licchascon  proporcionesdiferenlcs  presentan  matices  cu- 
ya intensidad  es  ])roporcionada  á  las  cantidades  de  mate- 
ria colorante  empleada.  Ks  posible  apreciar  esta  proporciim 
introduciendo  en  tubos  graduados  100  parles  de  cada  di- 
solución ,  y  añadiendo  agua  á  la  mas  intensa  hasta  que 
se  confunda  por  el  matiz  con  la  mas  débil.  Kl  volumen  del 
licor  debilitado,  indicado  por  la  graduación  de  los  tubos,  se 
encuentra  en  la  misma  relación  con  el  volumen  del  otro 
que  las  cantidades  de  materia  colorante  empleada  ;  siendo 
la  intensidad  de  color  de  un  licor  debilitado  proporcional  á 
tos  volúmenes  de  los  licores  antes  y  después  de  la  adi(  iou 
del  líquido,  y  las  materias  tintóreas  variables  en  calidad, 
tratadas  convenientemente  y  comparativamente,  producien- 
do licores  cuyos  matices  tienen  intensidades  proporciona- 
les á  la  cantidad  del  principio  coloraote  que  contienen. 

El  Colorimeíro  se  compone  de  dos  tubos  de  vidrio  bien 
cilindricos,  de  14  alo  milímetros  de  diámetro  y  de  unos 
33  centímetros  de  longitud,  cerrados  por  una  extremidad, 
iguales  en  diámetro  y  en  espesor  de  vidrio,  divididos  en 
los  5|6  de  su  longitud,  á  partir  de  su  extremidad  corrada 
en  dos  partes  iguales  en  capacidad  y  la  segunda  llevando 
una  escala  ascendente  dividida  en  cíen  j)arles.  Estos  dos 
tubos  se  colocan  en  una  cajita  do  madera,  por  dos  aber- 
turas practicadas  la  una  al  lado  de  laolra,  en  la  ¡¡arle  su- 
perior junto  á  una  de  sus  extremidades ,  en  la  cual  hay 
abiertos  otros  dos  agujeros  cuadrados  del  diámetro  dé 
los  tubos,  y  en  el  extremo  opuesto  un  agujero  redondo 
por  el  cual  se  puede  ver  la  parte  inferior  de  los  tubos.  La 
caja  s((  coloca  entre  la  luz  y  el  ojo,  y  así  se  puede  juzgar 
muy  fácilmente  de  la  diferencia  ó  de  la  identidad  de  tinto 
de  los  dos  líquidos  colorados  introducidos  en  estos  tubos. 

Para  el  ensayo  de  las  materias  tintóreas,  según  los  ex- 
perimentos hechos  por  oí  señor  Girardin,  so  debe  proceder 
del  modo  siguiente  : 

Se  pesan  .1  decigramos  de  la  achiote  que  se  quiere  exami- 
nar y  de  otra  achiote  de  buena  calitiad  para  que  sirva  de  com- 
paración, ambas  desecadas  á  100,  y  se  hacen  macerar  con 
50  gramos  de  alcohol  de  32",  durante  doce  horas.  El  li- 
cor decantado  so  reemplaza  por  una  cantidad  igual  de  al- 
cohol hasta  agotar  todo  principio  colorante.  I.os  licores 
alcobólicos  de  cada  muestra  se  mezclan  cada  uno  de  por 
sí,  y  con  esto  se  tienen  dos  disoluciones  (pie  representan 
exactamente  su  riqueza  tintórea.  Para  eslímarlas,  se  intro- 
duce una  cantidad  de  estas  disoluciones  en  los  Iu1m)s colori- 
ini  triros  hasta  el  cero  de  la  escala,  lo  que  e<iuivalc  á  1 00  jiar- 
tes  do  la  escala  superior;  se  colo(  an  los  lut)os  en  la  caja,  y 
se  compara  el  matiz  de  los  líquidos  que  loutiencn,  miran- 
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ülro  procedimiento  propiieslo,  én  1837,  por  el 
Sr.  Aiillion  eslá  rundado  en  la  propiedad  deque 
goza  el  hidrato  de  alúmina  de  precipitar  com- 
pletamente el  carmin  de  la  disolución  de  cochi- 
nilla .  de  manera  que  descolore  del  IMo  á  ésta. 

El  instrumento  empleado  por  el  Sr.  Anthon  es 
un  tubo  de  vidrio  de  20  pulgadas  de  altura,  sobre 
Vi  pnlfí-  de  diámetro,  fijado  en  un  pié  de  madera  ó 
<Je  vidrio,  que  se  gradúa  introduciendo  en  el  una 
solución  de  7  granos  de  carmina  pura  ,  disuelta 
en  unas  3  pulgadas  cúbicas  de  agua  destilada. 
El  nivel  de  esta  solución  representa  el  cero  de  la 
escala.  Para  precipitar  la  carmina,  se  forma  un 
licor  de  prueba  disolviendo  una  parte  de  alumbre 
en  32  parles  de  agua,  y  á  cuya  solución  se  añade 
bastante  amoníaco  para  que  precipite  la  alúmina. 
Esta  mezcla  de  hidrato  de  alumina  en  suspensión  y 
de  sulfato  de  amoníaco  disuello,  bien  agitada,  se 
emplea  para  precipitar  la  materia  colorante  :  se 
vierte  poco  á  poco  en  la  solución  de  carmina,  y 
después  de  haber  agitado  fuertemente,  se  deja 
posar  la  laca  carminada  que  se  ha  formado ,  y  se 
continúa  así  hasta  que  el  licor  esté  descolorado. 
E\  volumen  total  á  partir  del  cero  se  divide  en  70 
partes  ¡guales,  que  cada  una  corresponde  á  la 
cantidad  décarmina  contenida  en  iOO  partes  de 
cochinilla. 

Para  ensayar  una  cochinilla  se  pesan  10  gra- 
nos de  ella,  y  después  de  .reducidos  á  polvo, 
se  tratan  repelidas  veces  con  100  granos  de 
agua  destilada  caliente.  Las  soluciones  se  reú- 
nen en  el  tubo  graduado,  haciendo  de  manera  que 
su  volumen  se  detenga  en  el  O  del  tubo;  se  añade 
poco  á  poco  Ucor  de  prwcta  hasta  que  la  solución 
quede  clara  y  descolorada ,  y  por  este  procedi- 
miento, según  el  Sr.  Anthon,  es  muy  fácil  apre- 
ciar la  cantidad  de  carmina,  examinando  el  punto 
<lel  tubo  á  que  la  mezcla  de  los  licores  se  ha 
elevado,  cuyo  grado  indica  en  centesimos  las 
¡¡roporciones  de  carmina  que  contiene  la  cochi- 

do  los  dos  tubos  por  el  agujero  quo  sivre  do  ocular,  des- 
pués de  haber  puesto  ia  caja  de  manera  que  la  luz  lleguo 
regularmente  a  la  extrenúdad  donde  se  encuentran  los 
tubos.  Siso  observa  una  diferencia  de  maliz cutre  los  dos 
licores,  se  añade  alcohol  al  mas  fuerte  (que  es  siempre 
el  que  procede  de  la  achiote  tomada  por  tipo),  hasta  que 
los  tubos  ofrezcan  un  color  igual.  En  seguida  se  leo  en 
el  tubo  en  el  que  se  ha  añadido  el  alfolio!  el  número  de 
partes  de  licor  que  contiene,  cuyo  número,  comparado  al 
volumen  de  licor  contenido  en  el  otro  tubo,  volumen  que 
no  ha  cambiado  y  que  es  igual  á  100,  indica  la  relación 
entre  el  poder  colorante  ó  la  cantidad  relativa  de  las  dos 
achiotes. 

Por  ejemplo,  si  ha  sido  necesario  añadir  á  la  solución 
de  la  achiote  buena  8o  partes  de  alcohol  para  ponerla  al 
mismo  matiz  que  la  otra,  la  relación  en  volumen  de  los  lí- 
<¡uidos  contenidos  en  los  dos  tubos  será  como  183  es  á 
100,  y  la  calidad  relativa  de  las  achiotcft  será  represen- 
tada por  la  misma  relación,  puesto  que  la  calidad  de  las 
dos  muestras  ensayadas  es  proporcional  á  su  poder  co- 
lorante. Este  es  el  procedimiento  que  debe  usarse  para  apre- 
ciar el  valor  venal  de  las  materias  tintóreas  por  medio  del 
cokrrimetro  ;  la  naturaleza  del  disolvente  debe  solamente 
variar  según  que  el  principio  colorante  es  soluble  en  el 
agua,  en  el  alcohol,  en  los  ácidos,  ó  en  las  soluciones  al- 
calinas. 
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nilla  sometida  al  ensayo.  Si  después  déla  desco- 
loracion  de  la  solución,  el  volumen  de  los  licore» 
eslá  á  45",  la  cochinilla  ensayada  contiene  4ü  0/0 
de  carmina. 

Kste  procedimiento,  según  el  autor,  es  lan  sen- 
cillo y  de  una  ejecución  lan  fácil,  que  puede 
practicarlo  enlos,lalleres  cualquier  operario  in- 
leligenle. 

Usos  de  la  cocliioilla. 

La  cochinilla  es  una  de  las  materias  tintóreas 
mas  importantes,  puesto  que  con  ella  sedan  ala 
lana  y  la  sédalos  colores  de  carmesí  y  escarlata, 
colores  magníficos,  pero  mas  brillantes  que  sólidos, 
porque  el  agua  los  mancha  y  los  álcalis  los  vuel- 
ven violetas;  se  lija  la  materia  colorante  de  la 
cochinilla  por  medio  del  alumbre  y  del  tártaro, 
y  también  de  la  composición  de  estaño,  pafa  el 
carmesí  fino;  sirve  la  composición  de  eslaño  y  de 
tártaro  para  teñir  de  escarlata.  Se  preparan  vio- 
letas, malvas  y  colores  análogos,  para  la  impri- 
mación de  las  lanas,  por  medio  de  una  disolución 
amoniacal  de  cochinilla. 

Con  esta  sustancia  se  obtiene  una  buena  tinta 
roja,  suspendiendo  en  un  cocimiento  de  cochini- 
lla que  contenga  un  poco  de  tártaro  un  pedazo 
de  alumbre  puro,  que  se  retira  cuando  el  color 
ha  adquirido  el  grado  de  intensidad  que  se  de- 
sea. Otra  tinta,  mas  hermosa,  se  prepara  con  el 
carmin  disuelto  en  el  amoníaco;  se  deja  evaporar 
el  exceso  de  álcali,  y  se  añade  á  la  solución  un 
poco  de  goma  arábiga  blanca. 

Sirve  también  la  cochinilla  en  farmacia  para 
colorar  tinturas ,  opiatas  y  polvos  dentífricos, 
ciertas  pomadas  y  ungüentos  y  varios  otros  pro- 
ductos. En  medicina  al  presente  no  se  la  concede 
propiedad  alguna.  El  perfumador,  el  licorista  y  el 
confitero  la  emplean  con  frecuencia. 

Cocltiuifila  de  la  Coscoja  ,  Escar- 
lata. Cii'ana  Queriites,  C-raiiilla, 
<l^uemtei^,  <|íucriiies  animal,  Semi- 
lla de  escarlata  (Coccus  Ilicis,  h.).  Insecto 
que  liene  mucha  semejanza  con  la  cochinilla  del 
cacto,  pero  de  la  cual  se  distingue  en  queel  cuerpo 
de  la  hembra  no  presenta  el  menor  vestigio  de 
anillos,  mientras  que  en  las  cochinillas  se  veo 
siempre  apariencias  de  articulaciones  que  recuer- 
dan la  existencia  de  los  anillos.  El  macho  del 
quermes  liene  dos  alas;  la  hembra  carece  de  ellas. 
La  forma  de  ésta  es  esferoide;  su  color,  que  pri- 
merees de  un  rojo  luciente,  ligeramente  pulveru- 
lento, pasa  mas  tarde,  cuando  su  completo  desar- 
rollo, al  rojo  moreno.  Esta  hembra  se  lija  sobre  los 
tallos  y  á  veces  sobre  las  hojas  de  la  Encina. Cos- 
coja (Quercus  Coccifer,  L.),que  antiguamente  se 
había  confundido  con  la  especie  mas  común  la 
Encina  vulgar  (Quercus  Ilex,  L.),  de  lo  que  ha- 
bía recibido  el  quermes  animal  el  nombre  de 
Coccus  Jiicis. 

La  hembra  de  esta  especie,  luego  de  fecun- 
dada, toma  un  desarrollo  considerable,  po- 
ne sus  huevos ,  y  los  cubre  con  su  cuerpo,  co- 
mo lo  hace  la  cochinilla.  Autes  de  abrirse  los 
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huevos,  y  cuando  el  cuerpo  del  animal  ha  ad- 
quirido lodo  su  máximo  de  grosor,  se  hace  la 
cosecha  arraucáiidülo  cou  las  ufias.  En  el  prime- 
ro do  esloslres  estados,  es  decir,  al  principio  de 
la  primavera,  el  inseclo  es  de  un  bello'  color  ro- 
jo ,  envuello  en  una  especie  de  pelusilla  (jue  le 
sirve  de  nido,  y  liene  la  formado  un  barciuichue- 
lo  puesto  con  taquilla  hacia  arriba.  Cu  el  segundo 
estado  ha  adquirido  lodoso  desarrollo,  y  el  algodón 
que  lo  cubría  se  ha  extendido  por  lodo  su  cuerpo 
bajo  una  forma  pulverolenla,  gris.  En  fin,  en  el 
tercer  estado,  esto  es,  á  mediados  ó  á  últimos 
«le  la  primavera  del  año  siguiente,  se  encuentran 
bajo  su  vientre  los  huevos  en  pequeños  granitos, 
en  número  de  unos  dos  mil.  Asi  la  recolección  es 
íliferenle  según  la  estación:  si  la  primavera  ha 
sido  fria,  es  poco  abundante,  mientras  que  si  ha 
reinado  un  tiempo  templado,  la  cosecha  es  copio- 
sa; la  de  la  segunda  suerte  en  general  nunca 
iguala  á  la  de  la  primera.  La  grana  quermes  que 
Se  destina  para  el  comercio  es  sufocada  de  dife- 
rentes modos,  empleándose  con  bastante  frecuen- 
cia para  ello  el  vinagre;  se  separa  el  polvo  rojo 
encerrado  en  los  granos ;  se  lava  y  hace  secar; 
se  estrega  en  su  saco  para  que  adquiera  lustre, 
y  luego  se  espolvorea,  según  la  cantidad  que  se 
tenga  de  insectos  coa  una  porción  mayor  ó  me- 
nor de  polvillo. 

El  Quermes  ó  la  Grana  de  escarlata  del  comer- 
cio se  presenta  bajo  la  forma  de  cocas  ó  granos 
redondeados,  lisos,  lucientes,  de  un  moreno  ro- 
jizo ,  y  del  grosor  de  un  guisante. 

Según  el  Sr.  Lassaigne,  la  composición  quí- 
mica de  esta  sustancia  es  absolutamente  la  mis- 
ma que  la  de  la  cochinilla  de  los  nopales  ,  y  por 
esta  razón  generalmente  se  trata  como  esta  últirna 
en  las  o[)eraciones  de  tintura.  Sin  embargo,  para 
obtener  un  grado  de  color  igual,  se  necesita 
mucha  mayor  cantidad  de  quermes  que  de  co- 
chinilla. 

El  quermes  era  ya  conocido  en  el  Levante  en 
el  tiempo  de  Moisés;  en  lalndia  se  empleaba  para 
teñir  la  suda;  Pllnio  habla  de  él  bajo  el  nombre 
de  Cocciijranum,  y  dice  que  se  daba  el  color  de 
púrpura  con  esta  materia,  que  los  Españoles  lle- 
vaban para  pagar  la  mitad  de  su  tributo  al  pueblo 
Romano.  Cuando  se  perdió  el  arle  de  teñir  con  la 
purpura  de  los  Tirios,  se  hizo  uso  del  quermes  para 
obtener  el  mismo  color ,  por  cuyo  motivo  llegó  á 
ser,  para  muchos  paises  meridionales,  un  ob- 
jeto importante  de  exportación.  En  la  edad  media 
era  la  única  sustancia  que  se  empleaba  en  las 
tinturas  de  un  rojo  vivo;  en  Alemania,  los  escla- 
vos campesinos  debian  entregar  á  los  conventos  y 
á  los  jefes,  entre  los  tributos  agrícolas,  cierta  can- 
tidad de  quermes,  que  se  cogía  el  día  de  San  Juan 
de  once  á  doce  de  la  mañana ,  en  medio  de  cere- 
monias religiosas,  y  se  designaba  á  causa  de 
esto  bajo  el  nombre  de  Sangre  de  S.  Juan.  En 
Venecia  se  consumía  gran  cantidad  de  esta  sus- 
laiicia  en  la  fabricación  del  color  sobre  lana  que 
Levaba  el  nombre  do  Escarlata  de  Venecia,  la 
que  no  debe  confundirse  con  la  escarlata  de  la 
cocUiuillaj  UamaUa  Escaríala  de  los  (jobdinos, 
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ó  de  Holanda.  En  efeclo  ,  el  color  del  quermes 
fijado  por  el  alumbre  y  el  tártaro ,  es  de  un  rojo 
moreno  <jue  carece  del  fuego  que  caracteriza  la 
escarlata  de  la  cochinilla;  pero  ofrece  por  otra 
pártela  ventaja  de  ser  mas  sólido  y  no  quedar  man- 
chado por  el  lod»  ni  por  las  aguas  alcalinas  ó 
jabonosas. 

El  quermes,  después  de  la  introducción  de  la 
cochinilla  en  Europa,  es  mucho  mcHOS  usado  ei> 
la  tintura.  Sin  embargo  hay  ciertos  colores  que 
exigen  todavía  su  uso,  como  es  el  que  los  Orien- 
tales prefieren  para  sus  casquetes,  y  verdadera- 
mente tan  solo  esta  materia  puede  dar  el  reflejo 
purpúreo  que  tienen  los  casquetes  fabricados  en 
Túnez.  Una  de  las  causas  principales  que  obliga 
sobre  todo  á  los  Orientales  á  no  usar  sino  los 
casquetes  teñidos  cou  el  quermes,  es  la  gran  con- 
fianza que  les  merecen  las  propiedades  medici- 
nales de  esta  sustancia,  pues  la  consideran  como 
susceptible  de  preservarles  del  mal  de  ojos  y  do 
los  dolores  de  cabeza. 

En  otro  tiempo  se  preparaban  en  las  cerca- 
nías deOrleans  casquetes  de  Turquía,  imitación 
do  los  de  Túnez,  empleando  mitad  de  quermes  y 
otra  mitad  de  rubia.  El  color  rojo  de  sangre,  muy 
sólido,  que  de  este  modo  se  obtiene  era  conocido 
bajo  el  nombre  de  Escarlata\de  media  grana,  pues 
el  rojo  de  quermes  se  llamaba  en  otro  "tiempo  Es- 
carlata de  grana,  porque  se  creia  que  el  quermes 
era  una  semilla.  Este  color  de  sangre  se  encuentra 
en  ciertas  partes  de  las  tapicerías  antiguas. 

En  Milán,  en  Ñapóles  ,  en  Roma,  y  sobre  todo 
en  Florencia,  se  prepara,  con  este  zumo,  una  es- 
pecie de  elixir  ó  de  licor  de  mesa,  de  un  sa4)or 
delicado  muy  agradable,  que  está  muy  en  boga 
en  Italia,  bajo  el  nombre  de  Alka'mes.  En  el  me- 
diodía de  Francia  con  este  zumo  se  hace  un  ja- 
rabe, conocido  en  el  comercio  de  la  droguería 
bajo  los  nombres  de  Jarabe,  Zumo ,  ó  Conserva 
de  quermes. 

Taml)¡en  se  llama  Pastel  de  escarlata  ó  Escarla- 
ta de  grana  á  una  especio  de  bolos  foraados  de 
los  restos  de  estos  insectos,  separados  por  medio 
de  una  criba. 

El  quermes  fué  preconizado  desde  Dioscórides. 
sea  al  exterior,  como  astringente  y  desecante,  en  el 
tratamiento  de  las  llagas  y  úlceras  atónicas,  sea  al 
interior,  como  fortificante  y  aun  eslimulanle.  Los 
Árabes  y  muchos  modernos  lo  han  especialmente 
considerado  como  cordial,  afrodisiaco,  y  también 
como  propio  para  prevenir  el  aborto,  facilitar 
el  parto,  etc.  Administrábase  á  la  dosis  de  una 
á  dos  dracmas  en  polvo  ó  en  pildoras;  entraba 
en  la  confección  de  alquermes  deMesue,  en  la  con- 
fección del  jacinto  y  en  varios  licores  de  mesa. 
Finalmente,  se  cree  que  á  este  insecto  se  debe  la 
facultad  de  la  seda  carmesí  de  impedir  el  abor- 
to, los  calambres,  etc.,  que  le  atribuye  una  preo- 
cupación popular. 

Cocltinifila  liara,  liaca  {Cocus  Lacca^ 
Kerr.).  Insecto,  que  vive  sobre  muclios  vegetales 
de  las  Indias  Orientales,  por  ejemplo,  el  Crotón 
QUE  LLEVA  LACA  (Crotonlaccifcrum.L.),  el  Crotón 
COM  uuJA  D£  Castado  [Crotoncastanei¡olium,L.),  la 
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Mmos\CT.mc.\v.íi'r\  (Mimosa  cinérea,  Wilkl.),  la 
HiGüEnA  DE  Indias  {Ficus  indica,  L.j;  la  Higuera 
SUPERSTICIOSA  [Fxcus  TcUíjiosa,  \j.),  el  Ramno  Yu- 
TUBA  (Itamnus  Jujuba ,  L.),  la  Bittea  frondosa 
{fíutea  frondosa,  Uoxb.),  ele.  Las  hembras  dees- 
te  insecto,  así  como  las  del  quermes  y  de  la  co- 
chinilla, son  las  únicas  (|ue  se  fijan  sobre  los  ár- 
boles que  acabamos  de  citar,  reuniéndose  en  gran 
número  en  los  ramos  jóvenes  y  apiñándose  de  tal 
modo  que  no  dejan  ningún  vacio  entre  sí.  En  es- 
ta disposición  se  soldán  por  medio  ule  la  materia 
resinosa  que  exu<la  de  su  cuerpo,  y  muy  luego 
cada  una  no  forma  sino  una  celdilla  llena  de  un 
liquido  rojo,  en  medio  del  cual  se  encuentran 
una  veintena  de  huevos  ó  mas.  Estos  huevos  se 
abren,  las  larvas  se  alimentan  del  liquido  que  las 
cerca ,  y  salen  en  seguida  en  el  estado  de  insec- 
tos perfectos ,  dejando  su  piel  en  la  celiiilla  que 
las  contenia.  Las  celdillas  que  adhieren  á  los 
ramos  -circulan  cri  el  comercio  bajo  el  nombre 
de  Resina  ó  Goma  laca.  Los  ramos  se  quiebran 
antes  de  la  salida  de  los  jóvenes  insectos,  y  se 
hacen  secar  al  sol,  operación  que  tiene  lugar  dos 
veces  al  año  :  la  primera  en  marzo,  y  la  segun- 
da en  octubre.  La  materia  colorante  de  la  resina 
laca  pertenece  á  la  cochinilla  y  no  al  vegetal  que 
la  nutre;  se  encuentra  en  parte  en  losdespojos  del 
insecto,  que  han  quedado  en  el  interior  de  las 
celdillas,  y  en  parte  en  la  resina  misma,  ala  que 
colora  de  un  rojo  claro. 

En  el  comercio  se  conocen  tres  especies  de 
laca  ; 

i.'^  La  Laca  en  palo  es  así  llamada  porque  está 
todavía  adherida  á  los  ramos  de  laplanta  ó  conser- 
va laforma  deéslos,  en  los  cuales seha  amoldado 
formando  una  incrustación  de  5  á  6  pulgadas  de 
longitud:  esdeun  rojo  morenosubido,  trasparente 
en  los  bordes,  de  fractura  brillante,  de  sabor  as- 
tringente; colora  la  sai/va  por  la  masticación, 
y  difunde  un  olor  fuerte  y  bastante  agrada- 
ble durante  su  combustión  al  aire.  Cuando  se 
despega  de  los  ramos,  se  observa  en  su  parte 
interna  un  gran  número  de  celdillas,  en  las  cua- 
les no  es  raro  encontrar  el  insecto  entero.  La  la- 
i'Ai  en  palo  ofrece  á  veces  masas  que  resultan  de 
la  aglomeración  en  pequenos  pedazos  despren- 
didos, ablandados  á  los  rayos  del  sol.  En  el  co- 
mercio se  recibe  en  cajas  de  peso  diferente. 

2.*  La  Laca  engranas  es  la  que,  despegada  de 
los  ramos,  ha  sido  reducida  á  fragmentos  muy  pe- 
(jueños.  Debe  escogerse  con  preferencia  la  que 
tiene  el  color  mas  subido,  pues  á  menudo  suce- 
de que  en  la  India  los  tintoreros  la  lavan  para 
extraer  de  ella  el  principio  colorante  que  les  sir- 
ve para  preparar  la  sustancia  dicha  Zac/ac. 

3.**  La  Laca  en  escamas  se  obtiene  haciendo 
licuar  las  dos  otras  especies,  y  vertiéndolas  so- 
bre una  piedra  plana,  después  de  haberlas  hecho 
hervir  en  el  agua  pura  ó  alcalizada  y  haberlas  co- 
lado al  través  de  una  tela  Puesta  así  en  laminas  del- 
gadas, la  laca  ofrece  un  aspecto  vidrioso,  y  varia 
mucho  de  color,  según  que  se  la  ha  privado  mas 
ó  menos  de  su  principio  colorante;  de  ahí  la  dis- 
tinción que  todavía  se  hace  de  la  laca  en  esca- 
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mas,  blonda,  roja  ó  morena.  Para  las  arles,  qne 
consumen  una  cantidad  bastante  considerable  de 
esta  resina,  es  preferida  lámenos  colorada;  pero 
para  la  farmacia  tiene  mas  estima  la  que  es  roja 
y  trasparente ,  por  ser  la  que  mas  se  aproxima  ú 
SH  estado  natural. 

La  laca  está  compuesta  de  una  gran  cantidad 
de  resina,  de  materia  colorante  roja  soluble  en  el 
agua  y  los  ácidos,  de  cera  y  de  gluten. 

Scgnn  el  señor  Ilatchett,  el  análisis  compara- 
tivo de  las  tres  calidades  de  laca  es  el  siguiente: 
I.acacii  escamas.  1(1.  en  grano.  Id.cnpalo. 
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So  vé  que  la  laca  en  escamas,  rica  en  resiní»,- 
contiene  poca  materia  colorante;  la  laca  en  palo 
encierra  menos  resina  y  una  fuerle  proporción 
do  materia  colorante.  La  laca  en  grano  es  el  inter- 
medio de  las  otras  dos. 

El  .agua  tiene  poca  acción  sobre  la  laca,  en  raí 
zon  de  la  gran  cantidad  de  resina  que  contiene;' 
sin  embargo,  el  agua  fría  disuelve  mayor  canti^ 
dad  de  materia  coloranteque  el  agua  caliente,  en 
razón  de.  que  ésta  ablanda  la"  resina  que  retiene 
entonces  mas  fuertemente  el  color. 

Los  licores  alcalinos  disuelven  fácilmente  el 
principio  colorante,  y  déla  misma  manera  obran 
los  ácidos  débiles.  Una  raedi(la  de  ácido  sulfúrico 
diluido  en  1 00  medidas  de  agua  disuelve  diez  veces 
mas  materia  colorante  que  100  medidas  de  agua 
pura.  Se  emplea  con  frecuencia  este  ácido  ó  el 
ácjdo  hídroclórico  par  hacer  los  baños  coloran- 
tes. 

La  materia  colorante  de  la  laca  da  con  las 
sales  los  mismos  resultados  que  la  de  la  cochi- 
nilla, y  en  tintura  obra  también  como  esta  últi- 
ma, por  cuya  razón  se  usa  para  teñir  la  lana  de 
rojo,  dando  colores  mas  sólidos,  si  bien  menos 
hermosos  y  menos  vivos.  El  lodo,  el  sudor,  ni  los 
orines  no  los  manchan  con  tanta  facilidad;  sin 
embargo,  los  álcalis  y  el  jabón  los  atacan  como 
á  los  de  la  cochinilla.  La  materia  colorante  de  la 
laca,  disuelta  en  los  licores  ácidos,  se  lija  sin 
mordientes  en  la  lana. 

En  todos  tiempos  se  ha  empleado  la  materia 
colorante  de  la  laca  para  teñir  de  rojo  escarlata 
ó  de  carmesí  la  seda  ó  lana,  en  el  Indostan,  en 
Bengala,  en  Persia,  en  Turquía  y  hasta  en  el  Ja- 
pon.  Los  hermosos  tafiletes  rojos  del  Levante  se 
liñen  todavía  con  la  laca,  avivada  con  los  ácidos 
y  el  alumbre.  En  Inglaterra,  en  Francia,  en  Espa- 
ña y  en  Alemania  empezó  á  usarse  á  los  prime- 
ros años  de  este  siglo. 

Esta  materia  es  la  base  del  lacre,  de  ciertos  báf"- 
nices  que  llevan  su  nombre,  sirve  en  la  fabrica- 
ción de  sombreros  y  en  la  tintura,  entra  en  la 
composición  de  ciertos  musties,  etc. 

En  medicina,  ha  sido  recomendada  en  calidad 


(le  a.->trinsciile  y  »lc  Iónico,  pero  en  el  día  no  lie- 
no  ninfíiin  uso;  anliguamonlc  enlraha  cimngran 
ninncru  de  preparaciones  oficinales;  sgs  tinturas 
acuosa,  alcoliólica,  alcalina,  in^^crilas  todavía  en 
muchas  farmacopeas  pasaban  como  vulnerarias, 
y  sobre  todo  como  antiescorbúticas,  pero  parecen 
deber  principalmente  su  acción  á  las  otras  sus- 
tancias (alumbre,  espíritu  de  codearía,  pota- 
sa, etc.),  que  contienen. 

Kmpléansc  también  en  tintura  dos  prepara- 
ciones indianas  de  la  laca. 

1.''  El  Lac  i-AKfc:  ó  Lack-lack,  que  nos  viene 
de  las  Indias  por  la  via  de  la  Inglaterra ,  desde 
4796,  es  una  sustancia  en  panes  cuadrados  muy 
irregulares,  de  un  tinte  hez  de  vino  al  exterior  y 
de  una  fractura  lustrosa.  Obliénesela  agotando 
la  laca  en  palos  con  una  agua  de  sosa  muy  débil, 
y  precipitando  esta  disolución  con  alumbro.  Se 
forma  un  precipitado  compuesto  de  alúmina  ,  de 
materia  colorante  y  de  resina,  que  se  seca  y  se 
le  da  la  forma  de  panes.  Esta  preparación  es, 
pues,  una  laca  análoga  ala  laca  carminada. 

.     "i^   El  LaC-1>YK  ó  LACDE    LOS  TIMOREKOS  ,   quC 

es  mas  eslimado  que  el  precedente ,  está  en  ta- 
blillas cuadradas  de  un  moreno  rojizo  al  exterior, 
y  de  un  moreno  negro  al  interior.  De  Calcuta  se 
reciben  calidades  diferentes  de  este  producto, 
que  ilevao  las  letras  iniciadas  del  nombre  del  fa- 
bricante. 

El  lacdye  no  parece  diferir  del  lac-lakc  sino 
en  que  se  ejecuta  con  mas  esmero  su  preparación, 
que  sin  embargo  no  se  conoce  aun  bien.  Encier- 
ra también  mas  resina,  pero  la  materia  colorante 
se  baila  en  él  bastante  libre  para  ser  un  poco  ala- 
cada  por  el  agua.  Los  ácidos  son  los  mejores 
agentes  para  disolver  esta  raalería  colorante,  y 
con  preferencia  se  emplea  ácido  sulfúrico.  Dos 
á  tres  kilogramos  do  lac-laclie  y  un  poco  menos 
<le  lac-dye  producen  en  tintura  el  efecto  de  un 
kilogramo  de  cochinilla.  Una  gran  ventaja  de 
estas  lacas  artiticiales  sobre  esta  última  es,  no 
solamente  la  mayor  solidez  de  los  colores  que 
produce,  si  que  la  economía  y  la  facilidad  con 
las  cuales  se  prepara  la  escarlata. 

Coeliinilla  tic  Polonia,  Ciraiia  de 
Polonia  [Cocciispolonicus,  L.) .  Especie  común 
en  una  gran  parle  del  norte  de  la  Europa,;en  donde 
vive  sobre  las  raices  de  varias  plantas,  en  particu- 
lar en  las  del  Escleramo  perenne  (Sclcranlhus 
pcwnnis ,  L.).  Es  menos  globulosa  que  las  otras 
cochinillas,  graniforme,  con  antenas  compues- 
tas de  ocho  artículos,  y  el  abdomen  terminado 
por  un  ramillele  de  pelos.  La  cosecha  de  esta 
cochinilla  tiene  lugar  cada  dos  años  al  principio 
del  verano  :  por  medio  de  una  pequeña  azada 
hueca  y  muy  corla  se  hacen  sallar  los  insectos, 
mientras  con  la  otra  mano  se  levanta  fuera  de  la 
tierra  la  planta  que  los  nutre;  el  número  de  indi- 
viduos varia  mucho  en  cada  planta,  ya  es  no 
mas  que  de  dos,  ya  se  eleva  hasla  cuarenta. 

La  cochinilla  de  Polonia  es  de  un  color  casi 
tan  hermoso  como  la  cochinilla  del  cacto ,  aun- 
que algo  mas  oscuro,  y  por  lo  tanto  es  muy  es- 
timada. AutiguamcDlc  coQSliluia  un  grao  ramo 
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de  industria  para  la  I'olonia ,  pero  al  presente  su 
\alor  ha  considerablomonte  disminuulo,  puesto 
(|uo  su  uso  está  linútado  en  Alemania  y  en  Uusia. 
En  Polonia  se  Ivace  hervir  con  cerveza  agria ,  y 
se  Uñe  la  lana  alumlirada  en  este  cocimiento.  Los 
Turcos,  los  Armenios,  los  Cosacos  liñen  cun  él 
los  taUleles,  el  paño,  la  seda,  las  crines  y  la  cola 
de  los  caballos.  Las  mugeres  turcas  extraen  de 
ella  el  color  con  vino ,  á  zumo  de  limón  y  de 
granada ,  y  se  sirven  de  este  licor  para  teñirse 
las.uñas.  A  la  cochinilla  de  Polonia  se  le  alri- 
buian  las  mismas  virtudes  medicinales  que  al 
quermes,  y  en  el  norte  se  la  hacia  entrar  en  la 
confección  de  alquermes. 

Se  dice  que  en  Uusia  y  en  Persia  esta  especie  de 
cochinilla  se  recoge  también  sobre  las  raices  del 
fresal  y  del  quinquefolio.  La  gayuba  produce  asi- 
mismo una  especie  análoga,  pero  una  vez  mas 
gruesa,  y  que  da  un  color  rojo  muy  lino. 

COCliliVlI/l^lIVA.  John  ha  llamado  asi 
al  principio  colorante  de  la  cochinilla  ,  conocido 
hoy  dia  bajo  el  nombre  de  Carmina  (V.  csla  pa- 
labra^  pero  al  cual  atribuye  algunos  caracteres 
algo  diferentes,  tales  como  el  ser  soluble  en  el 
éter 

COXiA  ó  OEIiATIIVA.  La  Gelatina,  así 
llamada  en  razón  de  su  propiednd  de  formar  una 
jalea  con  el  agua ,  es  una  sustancia  que  no  pa- 
rece existir  del  todo  formada  en  los  tejidos  ani- 
males ,  pero  que  es  producida  por  la  acción  del 
agua  hirviendo  sobre  estos  mismos  tejidos.  En 
electo,  cuando  se  hace  hervir  por  espacio  de  lar- 
go tiempo  agua  con  carne  muscular,  ó  mejor  con 
parles  blancas  ,  tales  como  ligamentos  ,  tendo- 
nes, membranas,  cartílagos,  etc.,  el  liquido  so 
cuaja,  por  el  enfriamiento,  en  una  jalea  que 
tiene  por  base  la  gelatina  producida  por  la  ope- 
ración. 

La  gelatina ,  según  el  Sr.  Gannal ,  puede  ser 
considerada  como  formada  á  expensas  de  una 
sustancia  orgánica,  muy  abundantemente  espar- 
cida en  los  tejidtfs  animales.  Esta  parle  orgánica, 
quo  él  desigua  bajo  el  nombre  de  ilelina,  y  quesc 
constituye  la  primera  bajo  el  imperio  de  las  fuer- 
zas vitales  ,  es  el  primer  grado  de  la  organiza- 
ción ;  ella  forma  la  dermis,  la  trama  orgánica, 
la  armazón  cartilaginosa ,  el  tejido  celular ,  los 
aponcvroses,  los  ligamentos,  los  tendones,  las 
membranas  internas  de  los  vasos  ,  etc. 

Tratada  con  el  agua  hirviendo,  la  tíclina,  quo 
compone  el  tejido  de  estas  parles  ,  se  trasforma 
en  Jalea,  después  en  Gelatina;  y  ,  en  íin  ,  por 
una  nueva  acción  del  calor  y  del  agua ,  la  gela- 
tina pasa  al  estado  de  Cola  fuerte. 

Todavía  se  ignoran  las  diferencias  que  presen- 
tan estas  cuatro  sustancias  en  su  composición 
química.  Sin  embargo  ,  según  el  Sr.  A.  Dupon- 
chel ,  si  se  juzga  por  analogía,  es  permitido  creer 
que  las  tres  primeras  tienen  por  base  la  misma 
sustancia  orgánica  en  diversos  estados  de  hidra- 
tacion,  es  decir,  combinada.con  mayor  ó  menor 
cantidad  de  agua. 

En  el  estado  de  pureza,  la  gelatina  e«  sólida, 
quebradiza ,  incolora ,  sin  olor  ni  sabor;  no  tiene 
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acción  so!)rc  la  tintura  azul  de  tornasol ;  es  naas 
pesada  íjhc  el  agua ;  someliiJa  á  la  deslilacion, 
se  descompone  produciendo  una  pran  cantidad 
de  carbonato  de  amoniaco,  y  dejando  par  residuo 
un  carbón  voluminoso  y  dificil  de  incinerar;  de- 
secada y  calentada  poco  á  poco  en  una  evapora- 
tijera  de  plata  ,  se  reblandece  difundiendo  un  olor 
particular  ,  después  experimenta  un  principio  de 
fusian ,  se  tiincha,  y  por  último  se  inflama,  dejan- 
do por  residuo  el  carbón  de  que  acabamos  de  ha- 
blar; en  el  aguase  reblandece,  se  bincha;  se 
vuelve  opaca  y  se  disuelve  en  ella  por  medio  de 
im  calor  suave  formando  un  líquido  sin  color, 
que  , .  por  el  enfriamiento,  se  cuaja  en  una  jalea 
trasparente,  y  esta  facultad  que  posee  la  gelatina 
es  tal  que  el  agua  que  la  contiene  en  cantidad  do 
un  centesimo  ,  según  Bostoch  ,  se  cuaja  también 
en  jalea  por  el  enfriamiento  de  la  solución. 

Según  los  Srcs.  Gay  Lussac  y  Thénard ,  la  ge- 
latina está  formada  de  47,881  de  carbono,  27,217 
de  oxigeno,7,91  i  de  hidrógeno  y  16,988  de  ázoe; 
total,  1 00,000. 

La  gelatina  se  distingue  desde  luego  de  las 
demás  materias  animales  en  la  propiedad  de  que 
goza  de  disolverse  en  una  peciueña  cantidad  de 
agua  hirviendo  y  de  formar  una  jalea  por  el  en- 
friamiento. 

Disuelta  eii  una  mayor  cantidad  de  agua  des- 
tilada la  gelatina  da  una  solución  que  no  es  ni 
acida  ni  alcalina,  y  á  la  que  no  precipitan  ni  los 
ácidos  minerales  ni  las  soluciones  alcalinas;  la 
solución  de  cloro  la  enturbia  y  produce  en  ella 
filamentos  blancos  ,  elásticos,  que, son  una  com- 
binación de  los  dos  Cuerpos.  El  alcohol  echado 
en  una  solución  poco  concentrada  de  gelatina  la 
coagula  en  una  masa  blanca ,  coherente,  elástica 
y  un  poco  fibrosa.  El  acetato  de  plomo  y  el  sub- 
acelato  de  plomo  ñola  precipitan.  Entre  los  com- 
puestos metálicos  no  hay  sino  el  proto-nitrato  de 
mercurio,  el  proto-cloruro  de  eslaño  y  el  sulfato 
de  platina  que  la  precipiten.  La  gelatina  unién- 
dose con  el  dentó- sulfato  de  platina,  forma  un 
precipitado  vedijoso ,  moreno  y  viscoso. 

El  ácido  sulfúrico  concentrado  ejerce  sobre  la 
gelatina  una  acción  que  ba  sido  estudiada  por  el 
señor  Braconnot.  Si  se  hace  macerar  por  espacio 
de  veinte  y  cuatro  horas  una  parte  de  gelatina 
en  dos  partes  de  ácido,  se  obtiene  una  materia 
soluble  en  el  agua  fria,  y  que  se  convierte,  por 
una  ebullición  prolongada,  en  una  sustancia  azu- 
carada, cristalina,  no  fermentacible,  y  que  con- 
tiene ázoe  en  el  número  de  sus  principios  cons- 
tituyentes. Esta  sustancia,  a  la  cual  el  señor  Bra- 
connot ha  dado  el  nombre  de  Azúcar  de  (jelati- 
na,  se  une  con  el  ácido  nítrico  para  formar  un 
compuesto  ácido,  cristalizable  en  hermosos  pris- 
mas incoloros. 

El  ácido  tánico  es  de  todos  los  compuestos  or- 
gánicos el  único  que  se  une  con  la  gelatina,  for- 
mando con  ella  una  combinación  lan  poco  solu- 
ble que  una  solución  que  encierre  '/sooo  es  preci- 
pitada sensiblemente  |por  este  ácido.  El  mismo 
efecto  se  produce  con  todos  los  infusos  vegeta- 
les que  conlicneD  cierta  caulidad  de  este  ácido  CD 
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[  el  número  de  sus  elementos,  tales  son  el  infuso 
de  nuez  de  agallas,  el  do  la  corteza  de  roble,  y 
en  general  lodos  los  infusos  astringentes.  La 
combinación  de  ácido  tánico  y  de  gelatina,  ó  el 
Táñalo  de  gelatina,  se  presenta  en  vedijas  blan- 
cas que  se  aglutinan  en  una  masa  coherente,  elás- 
tica; es  insoluble  en  el  agua  y  en  el  alcohol;  por  la 
desecación  pasa  á  ser  morena  ,  dura  y  quebra- 
diza. Este  compuesto  es  análogo  al  que  se  produ- 
ce en  el  curtido  de  las  pieles ,  y  que  constituye 
el  cuero.  Parece  que  la  gelatina  se  une  con  el 
ácido  tánico  en  las  proporciones  de  í,  t  y,  y  2. 
Según  Boslock ,  el  táñalo  de  gelatina  estaría  for- 
mado de  too  partes  de  gelatina  y  de  66,6  de  áci- 
do tánico. 

La  gelatina  común  se  obtiene  haciendo  hervir 
pedazos  de  piel  ó  raspaduras  hechas  por  los  zur- 
radores, en  una  cantidad  de  agua  suficiente  para 
que,  enfriándose  el  producto  de  la  ebullición,  se 
convierta  en  jalea.  Esta  misma  sustancia  puesta 
en  forma  de  pastillas ,  secadas  en  una  red  ,  lleva 
en  las  artes  el  nombre  de  Cola  fuerte.  La  que  se 
obtiene  délos  tendones  ,  de  los  cartílagos,  de  las 
raspaduras  de  asta ,  ele. ,  es  menos  resisten- 
te. Se  extrae  asimismo  de  los  huesos  por  medio 
de  ácidos  que  disuelven  las  sales  terrosas,  y  de- 
jan el  principio  gelatinoso  en  su  estado  de  pure- 
za. La  marmita  de  Papin  es  muy  propia  para 
convertir  los  huesos  en  gelatina ,  cuya  suslancia 
se  conserva  tanto  tiempo  en  las  partes  huesosas, 
cuanto  ellas  están  sustraídas  á  la  descomposi- 
ción. En  cuanto  á  la  gelatina  pura,  se  extrae  de 
las  entrañas  de  pescado,  y  sobre  todo  de  la  ve- 
jiga natatoria  del  esturión;  esta  sustancia  es 
pura  y  sin  gusto ,  y  sirve  especialmente  en  los 
usos  de  la  mesa.  La  gelatina  extraída  del  pié  de 
becerro  y  de  las  raspaduras  de  asta  de  ciervo 
tiene  una  perfecta  semejanza  con  la  ictiocola. 
La  gelatina  no  puede  ser  extraída  de  los  produc- 
tos animales  por  medio  del  agua  fria ,  por  cuyo 
motivo  es  indispensable  la  ebullición. 

Mas  de  treinta  años  ha  que  los  sabios  se  ocu- 
pan en  la  cuestión  de  saber  si  la  gelatina  es  nu- 
tritiva, y  la  cuestión  está  todavía  pendiente:  los 
unos  afirman,  y  los  otros  niegan,  sin  que  nadie 
presente  dalos  sulicientes  para  probar  la  realidad 
del  hecho.  El  Sr.  Darcet  sienta  que  es  esencial- 
mente nutritiva;  el  Sr.  Gannal  sostiene  lo  contra- 
rio :  ambos  presentan  numerosos  hechos  que  pa- 
recen igualmente  concluyentes  ,  y  la  discusión 
entablada  entre  estos  dos  experimentadores,  dis- 
cusión que  no  ha  carecido  de  acritud ,  no  ha  te- 
nido una  solución  definitiva. 

La  Academia  de  Ciencias  de  París,  que  quiso 
ocuparse  de  estacuestion,  nombró  una  comisión 
para  examinar  la  Gelatina  alimenticia.  El  señor 
Magendie ,  que  fué  nombrado  para  hacer  el  in- 
forme, hizo  una  serie  de  experimentos  que,  se- 
gún se  dice  ,  costaron  la  vida  á  1,200  perros  I  Al 
cabo  de  largos  años  apareció  un  informe,  cu- 
yas conclusiones  vamos  á  cilar  : 

«  Creemos,  dice  el  relator,  que  por  los  expe- 
rimentos que  hemos  praclícado ,  los  hechos  si- 
guientes üo  dan  lugar  á  contestación  : 


COL 

«1."  No  se  puede  ,  por  procodimionlo  .ilp;uno 
conocido,  extraer  de  los  huesos  un  alinionlo  (jue,  | 
solo  ó  asociado  con  otras  sustancias ,  pueda  sus- 
tituir á  la  carne.» 

«2.*  La  nclatma ,  la  albiminn  y  la  fibrina, 
lomadas  aisladamente  ,  no  alimentan  á  los  ani- 
males sino  por  un  tiempo  muy  corlo  y  de  un  modo 
incompleto.  En  general,  esta«  sustancias  puras 
excitan  pronto  un  hastio  insuperal)le ,  liasla  el 
punto  que  los  animales  prefieren  dejarse  morir 
de  hambre  á  tocarlas.» 

o3."  Estos  mismos  principios  inmediatos ,  ar- 
tificialmente reunidos,  son  aceptados  con  mas 
resignación  que  si  estuviesen  aislados;  pero,  de- 
linilivamenle,  no  ejercen  mejor  inllucncia  sobre 
la  nutrición,  pues  los  animales  que  los  comen, 
aun  en  dóses  considerables,  concluyen  por  morir 
con  lodos  los  signos  do  un  desfallecimiento  cpní 
píelo.» 

B'i."  La  carne  muscular,  en  la  que  la  <;p/aíííia, 
la  albúmina  y  \a  fibrina,  reunidas  orfiánicamentc, 
están  asociadas  con  otras  materias,  basta,  aunque 
sea  en  corla  cantidad,  para  una  nutrición  com- 
pleta y  prolongada.» 

«o.*  Los  huesos  crudos  ofrecen  la  misma  ven- 
taja ;  pero  la  dosis  consumida  en  veinte  y  cuatro 
horas  debe  ser  mucho  raas  fuerte  que  la  de  la 
carne.» 

«6."  Toda  especie  de  preparación,  tal  como  la 
decocción  en  el  agua  ,  la  acción  del  ácido  clo- 
rídrico,  y  sobre  todo  la  trasformacion  en  gelati- 
na, disminuye  las  calidades  nutritivas  de  los  hue- 
sos, y  aun  parece  que,  en  ciertos  casos,  las  hace 
casi  desaparecer  enteramente.» 

«7."  Sin  embargo,  la  Comisión  no  ha  querido 
pronunciarse  ,  por  de  pronto,  sobre  el  uso  de  la 
gelaüna  en  la  alimentación  del  hombre;  porque 
ella  ha  comprendido  (|ue  solamente  experimentos 
directos  podian  aclarar  la  cuestión  de  una  ma- 
nera dermitiva.» 

«8.'  El  (jlúkn  satisface  por  si  solo  á  una  nu- 
trición completa  y  prolongada.» 

«9."  Los  cuerpos  grasos,  tomados  por  único 
alimento,  sostienen  la  vida  durante  algún  tiem- 
po, si  bien  dan  lugar  á  una  nutrición  imperfecta 
y  desordenada.» 

Después  de  expuesta  la  opinión  de  la  Acade- 
mia de  Ciencias  de  Paris  ,  juzgamos  oportuno 
trascribir  el  parecer  del  Sr.  üecaisne. 

«l'or  espacio  de  mucho  tiempo  so  ha  ensayado 
en  los  hospitales  de  Francia  la  nutrilividad'dc  la 
gelatina ,  y  los  infelices  enfermos  han  servido  á 
ima  larga  serie  de  experimentos  que  á  nada  han 
conducido.  Qué  los  animales  sirvan  á  osle  obje- 
to ,  pase;  pero  que  hombres  confiados  i\  la  cari- 
dad publica  se  vean  sometidos  á  un  modo  de  ali- 
mentación cien  veces  peor  (pie  la  dieta  absolula, 
«|uc  se  les  sature  el  estómago  de  una  mala  cota 
disuella  en  el  agua  caliente,  e*  un  acto  indigno  de 
una  nación  civilizada.  La  gelatina  no  es  nutritiva.- 
tan  solo  sise  encuentra  mezclada  con  otros  prin- 
cipios nutritivos  .  puede  representar  ci'irlo  papel 
en  laalimenlacion,  formando  cu  efecto  la  base  de 
los  caldos  y  de  las  jaleas  de  carne.  Verdad  es 
26 
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que  existe  una  identidad  completa  entre  la  gela- 
tina extraída  de  la  carne  y  la  obtenida  de  los 
huosoá,  en  los  cuales  se  encuentra  en  la  propor- 
ción de  .10  por  toO;  pero  no  puedo  sustituir&c  la 
una  á  la  otra,  puesto  que  esta  última  está  privada 
de  los  principios  que  se  encuentran  en  la  prime- 
ra. En  razón  de  csla  identidad  absoluta  ha  caido 
en  el  error  el  Sr.  Darcel,  creyendo  que  la  gelati- 
na (pie  óblenla  de  los  huesos  gozaba  de  propie- 
dades alimenticias  iguales  á  las  de  la  carne,  opi- 
nión que  apoj  ó  sobre  cíilculos  basados  en  una 
idea  teórica  ;  el  tiempo  ha  probado  quo  sus 
propiedades  nutritivas  intrínsecas  son  nulas,  y 
la  mayor  parte  de  los  experimentos  hecho» 
ton  conciencia  por  hombres  versados  en  las  ob- 
servaciones  fisiológicas  ,  han  dado  por  resulta- 
do hacer  sucumbir  después  de  un  largo  y  do- 
loroso desfallecimiento  á  los  animales  que  han 
querido  alimentar  exclusivamente  con  esta  sus- 
tancia. Tiempo  es  ya  de  que  la  filantropía ,  re- 
nunciando á  sus  teorías  de  economía  mezquina, 
comprenda  que  el  pobre,  fatigado  por  el  largo 
trabajo  del  día,  y  privado  do  la  mayor  parle  de 
las  dulzuras  de  la  vida,  tiene  necesidad  do  un 
alimento  suslancioso,  y  nada  lo  es  monos  que  la 
sopa  económica,  que  es  el  alimento  ofrecido  á  los 
pobres  por  la  caridad.  Así,  pues,  no  es  filántropo 
quien,  predicando  por  el  ejemplo,  no  viva  él  mis- 
mo do  sopa  económica;  y  de  todas  las  sopas,  la 
que  reconoce  por  base  la  gelatina  es  la  mas  mala 
y  la  menos  sustanciosa.  Sensible  es  ver  hombres 
científicos ,  que,  extasiándose  todavía  en  teorías, 
sino  completamente  falsas,  á  lo  menos  dudosa?, 
defiendan  aun  una  tesis  insostenible.  Si  esto  no 
es  masque  una  simple  cuestión  de  fisiología,  en- 
horabuena; pero  si  es  una  cuestión  económica, 
es  un  crimen  imponer  á  los  indigentes,  que  re- 
claman una  limosna,  un  alimento  engañoso  nue  ni 
siquiera  puede  engañar  al  hambre.  La  gelatina 
debe,  pues,  ser  exclusivamente  empleada  en  las 
artes,  pormie  á  lo  menos  en  ellas  su  utilidad  es 
inconlcslable. » 

Efectivamente,  los  usos  de  la  gelatina  en  las 
arles  y  la  industria  son  mulliplícados.  Se  em- 
plea bajo  la  forma  de  cola  fuerte  en  la  carpintería, 
la  ebanistería,  la  encuademación,  la  fabricación 
de  papel,  ele.  Los  pintores  de  decoraciones  so 
sirven  deuna  jaleablanda  llamada  Cola  de  pirl.  La 
cola  que  so  prepara  con  las  pieles  de  cabrito,  de 
galo,  de  conejo,  la  de  aniquila  ,  etc.  es  emplea- 
da por  les  fabricantes  do  lienzo  ,  los  doradores, 
etc.  La  solución  aluminosa  de  gelatina  sirvo  para 
encolar  el  papel  y  comunicar  á  los  paños  cierto 
grado  de  impermeabilidad ;  pero  su  propiedad 
mas  importante  es  combinarse  con  el  tanino  y 
convertir  las  pieles  de  los  animales  en  cueros 
incorruptibles.  Según  la  riqueza  en  tanino  do  las 
sustancias  empleadas,  el  cuero  aumenta  masó 
menos  de  peso  ;  asi,  según  Davy  ,  <0ü  partes  de 
piel  do  ternero,  curtidas  por  medio  délas  agallas, 
aumentan  en  peso  de  61  partes  ;  por  medio  de  un 
fuerte  infuso  de  corteza  de  roble  ó  de  sauce ,  de 
Sí ;  por  un  infuso  do  calecú  ,  do  19. 

La  gelatina  disuella  en  el  agua  es  empicada 
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para  dcscuhiir  el  ácido  tánico  en  los  análisis  de 
Jas  plañías,  prccipilarlo  de  su  iui'uso  y  separarlo 
asi  de  los  Ciros  ácidos  orgánicos  con  los  cuales  se 
encueiilra  á  menudo  mezclado. 

También  se  emplea  la  gelatina  para  fabricar 
cola  de  boca,  obleas  Iraspareiiles,  y  una  espe- 
cie de  papel  Irasparenle  que  sirve  para  calcar. 
Vuclla  insoluble  por  medio  de  una  solución  de 
pcr-sullalo  de  hierro,  Ibrma  planchas. sólidas  y 
resislenlcs  sobre  las  cuales  se  ba  grabado  en 
talla  dulce,  como  se  practica  sobre  cobre  y  so- 
bre acero,  fcl  Tafetán  de  JngUttcrra  no  es  otra  co- 
sa que  una  estola  do  seda  delgada  sobre  la  cual  se 
ha  extendido  ictiocola  y  algunas  gotas  do  bálsamo 
del  Perú.  Por  ultimo  ,  la  gelatina  consliluye  la 
hase'dcl  polvo  para  aclarar  los  vinos  y  clarilicar 
los  licores,  y  la  medicina  la  emplea  como  emo- 
Jicnle,  adminiblrándola  en  bebidas,  en  lavativas 
y  en  baños. 

,  Como  vamos /i  ver,  en  el  comercio  se  distinguen 
muchas  especies  de  gelaüna ,  no  porque  días 
tengan  propiedades  químicas  distintas,-  sino  úni- 
camente en  razón  de  su  origen,  de  su  grado  de 
í)ureza  y  de  sus  usos. 

Coía  í'uei'te.  Llámase  asi  en  el  comercio 
la  gelatina  extraída  do  diversos  despojos  anima- 
les, sacados  especialmente  de  las  píeles  y  de  los 
tendones.  Para  su  fabricación  se  emplean  dos  mé- 
todos dilerentcs;  I.  El  uno  consiste  en  fraccionar 
los  productos  do  la  disolución  de  manera  que 
permanezcan  el  menos  tiempo  posible  cu  el  fuego, 
y  así  se  consigue  obtener  la  cola  fuerte  mas  tenaz 
■y  de  mejor  calidad.  Con  este  proceder  se  elabo- 
ran la  cola  fuerte  blanca,  la  cola  fuerte  de  pri- 
mefa  cochura  y  la  cola  fuerte  de  Fi andes.—  II.  El 
otro  método  consiste  en  prolongar  la  ebulli- 
ción de  las  materias  hasta  que  estén  complela- 
inenledisuellas ;  por  consiguiente,  la  cola  que 
se  ha  extraído  en  las  primeras  horas  de  la  ope- 
ración conlinúa  hasta  el  íin  á  la  temperatura  de 
la  ebullición  y  se  allwa  inevitablemente,  por  cu- 
yo motivo  ,  aunque  de  regular  apariencia  ,  es  de 
inferior  calidad.  Con  este  procedimiento  ee  fabri- 
can la  cola  de  Givet,  la  cola  inglesa,  la  cola  de 
París  y  las  colas  fuertes  de  segunda  cochura 
procedentes  del  primer  método.  Sea  el  que  fuere 
el  proceder  seguido  para  extraer  lagelatma,  el  li- 
quido viscoso  que  resulta  de  la  ebullición  de  las 
colas  mati'rias  en  el  agua  >^e  vierte  en  seguida 
en  otra  caldera  en  donde  posa  lentamente  las 
materias  heterogéneas  que  tiene  en  suspensión,  y 
cuando  se  halla  bástanle  clarilicado  se  vierte  en 
cajas  ó  moldes  un  poco  ensanchados,  en  los 
cuales  se  cuaja  en  panes,  después  de  un  enfria- 
miento de  <2  á  18  horas.  Estos  panes  ,  por  me-^ 
dio  de  un  alambre  de  latón,  se  dividen  en  hojas 
delgadas,  que  se  exponen  sobre  redes  para  ha- 
cerlas secar,  y  por  último  se  trasportan  k  una 
estufa  calentada  arlíücialmeute,  para  acabar  su 
desecación. 

En  esta  ciudad  y  sus  alrededores  existen  fá- 
bricas quo  producen  la  cola  fuerte  común  de  1." 
y  2.*  calidad  que  en  nada  ceden  á  la  cola  in- 
glesa y  ala  cola  de  Givet;  estas  fábricas  trabajan 
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regularmente  desde  primeros  de  noviembre  hasta 
á  últimos  de  marzo,  según  lo  (¡ue  adcdanlan  las 
épociis  del  frió  y  del  calor,  siendo  el  consumo  de 
este  articulo  tan  consideral)le  (pie  estos  estable- 
cimientos expenden  constantemente  toda  la  cola 
que  en  los  mismos  se  elabora. 

La  cola  fuerte  está  en  hojas  ó  en  forma  de  ta- 
blillas secas  y  quebradizas,  mas  ó  menos  grue- 
sas, mas  ó  ménus  trasparentes,  y  de  color  blan- 
co amarillento  ,  rojizo,  ó  moreno. 

En  general,  los  caracteres  por  los  cuales  se 
pueden  conocer  las  mejores  calidades"  de  cola 
son  los  siguientes:  Las  colas  deben  ser  poco  colo- 
radas, semí  trasparentes  ,  de  bordes  un  poco  on- 
deados, resislenles;  de  fractura  nerviosa  en  bisel 
ó  prolongada;  poco  higromélricas,  uo  reblan- 
decerse en  Iso  tiempos  húmedos  ,  híncharso 
mucho  en  el  agua  fría  hasta  aumentar  su  espe- 
sor en  la  relación  de  \  ii'á,  sin  disolverse;  for- 
mar grandes  cantidades  de  jalea  cuando  se  las 
disuelvo  en  el  baño  de  maríá,  y  hasta  lomar  esta 
consistencia  con  30  á  iiO  veces  su  ^leso  de  agua 
después  del  enfriamiento  á  10";  en  íin,  las  mejo- 
res colas  sori  las  que  resisten  mas  peso  cuando, 
interpuestas  entre  dos  discos  de  hierro,  se  carga 
mas  y  mas  el  platillo  de  una  balanza  agarrado 
del  disco  inferior. 

En  algunas  arles,  los  operarios  no  quieren  co- 
las muy  fuertes  ,  aunque  den  mas  solidez  á  sus 
obras,  porque  como  se  traban  muy  pronto,  no  les 
dejan  bastante  tiempo  para  encolar  ó  ajustar  sus 
piezas ,  obligáíuloles  también  á  trabajar  con  mas 
cuidado  y  actividad. 

Cualquiera  que  sea  la  especie  de  cola  de  que 
se  quiera  hacer  uso,  es  menester  lomar  las  mi.s- 
mas  precauciones  para  licuarla:  una  lempelura 
elevada  ó  demasiado  liempo  sostenida  altera  la 
cola ,  y  por  buena  que  sea  puede  convertirse  en 
muy  mala  ,  si  se  la  expone  á  una  ebullición  muy 
prolongada.  La  mejor  manera  de  proceder  es  l.i 
siguienle:  se  reduce  la  cola  á  pedazos  y  se  pone 
en  el  baño  de  maria,  se  cubre  do  agua  dejándola 
remojar  en  frío  por  espacio  de  5  á  6  horas ;  dos  - 
pues  se  hace  hervir  el  agua  exterior  del  baño  do 
maria,  agitando  en  este  para  facilitar  la  disolu- 
ción, y  luego  que  toda  la  cola  está  licuada,  so 
halla  en  disposición  de  ser  empleada.  El  agua  ca- 
liente contenida  en  bastante  cantidad  en  la  cu- 
bierta del  baño  de  maria,  mantiene  la  cola  en  un 
estado  de  fluidez  conveniente  á  sus  usos ,  y  en 
particular  para  encolar  la  madera;  también  se  la 
puede  diluir  íumedialamente  en  la  cantidad  de 
agua  caliento  ó  Iría  para  ciertas  operaciones. 

La  cola  fuerte  circula  en  el  comercio  en  bar- 
riles de  grandes  dimensiones ,  en  los  cuales  las 
hojas  estaa  dispuestas  |o  mas  ajM'oladas  posible, 
intercalándolas  á  golpes  do  mazo;  las  colas  mas 
linas  se  embalan  en  barriles  de  tlífereutes  cabi- 
das y  en  cajas. 

Las  principales  calidades  de  cola  fuerte  son: 

Cola  fuerte  blanca  diáfana ,  dicha  Grenclinn, 
quo  sirve  para  preparar  las  jaleas  alimenticias  y 
para  los  aderezos  do  los  tejidos  blancos.  Vénde- 
se en  hojas  muy  delgada?,  ílexibles  y  bríllanlos. 


COL 

Ohloniíla  por  el  método  do  los  productos  frac- 
cionaílos  ,  mas  ftieile  (|ue  todas  las  colas  del  co- 
mercio, convendría  mejor  que  ninguna  otra  á  los 
carpinleros,  á  los  ehanislas,  á  los  pintores,  ele, 
cuyas  obras  serian  mucho  mas  sóliíUs;  la  única 
coíilra  <pie -ofrece  es  que  Iraha  demasiado  pron- 
to, exi^íiendo  por  lo  mismo  tino  el  operario  tenga 
masdestre/a  en  su  trabajo.  ísin  embargo,  á  pesar 
do  toda  la  publicidad  que  se  l>a  dado  á  numero- 
sos experimentos  comparativos  y  á  los  procedi- 
mientos que  deben  seguirse  para  realizar  las 
ventajas  (|uc  ofrecen  los  diversos  usos  de  esta 
cola,  solo  se  ha  conseguido  persuadir  á  algunos 
hálúles  artistas;  la  generalidad  de  los  operarios 
lian  conservado  sus  antiguas  proocupaciones  ,  y 
para  ellos  las  colas  mas  fuertes  son  las  mas  rojas, 
cuando  e-^le  carácter  os  generalmente  el  resultado 
de  una  mas  larga  alteración  por  el  fuego.  Los  fa- 
bricantes y  el  comercio  so  ven  obligados  á  con- 
formarse á  las  exigencias  de  los  consumidores 
para  ciertos  usos ;  pero  á  pesar  do  todo  esto  las 
colas  poco  coloradas  merecen  la  preferencia  quo 
so  las  concedo  y  so  venden  mas  caras. 

Cola  fuerte  clara.  Es  poco  colorada  ,  muy  ro- 
pistente  y  su  fractura  es  nerviosa,  l^or  su  calidad 
es  muy  semejante  á  la  anterior. 

Vnía  fuerte  de  Givet.  Gelatina  seca  elaborada 
en  la  ciudad  de  Givet  en  Francia.  Es  trasparente, 
rojira ,  frágil,  y  su  fractura  limpia  ;  una  cocción 
demasiado  nrolongadaquo  se  le  hace  sufrir,  áfiu 
de  obtener  la  diafanidad  que  exige  el  comercio, 
hi  altera  y  le  quita  una  narlodc  su  solidez.  En 
la  ve(,'ina  nación  es  una  tío  las  especies  do  mas 
consumo,  y  se  emplea  en  la  encoladura  dolas 
maderas  ,  las  pinturas  comunes  ,  ele.  El  olor 
quetícspidecuaiKlo  sola  tiisuelve  impith)  quesea 
usada  en  la  terapéutica.  Su  color  y  su  falla  do 
fuerza  no  permiten  emplearla  en  lus  usos  á  quo 
se  utilizan  las  colas  claras;  es  en  gran  parle  so- 
luble en  el  agua  fría. 

Cola  fuerte  de  secjundn  cochura.  Mas  colorada 
que  las  precedentes,  y  mas  turbia;  su  fractura 
anuncia  una  buena  calidad,  pero  no  es  bástanlo 
trasparente  para  las  exigencias  del  comercio. 

Cola  fuerte  de  Flandes.  Es  blonda,  parece  bas- 
tante trasparínle  porque  es  muy  delgada,  y  sus 
hojas  se  presentan  con  festones  ó  dentaduras  la- 
terales que  proceden  de  su  adherencia  á  las 
redes  :  puede  emplearse  en  los  aderezos  ordina- 
rios de  las  estofas  y  en  las  pinturas  al  temple,  y 
á  veces  se  usa  también  páralos  baños  gelatino- 
sos y  otras  muchas  aplicaciones. 

La  cola  de  Flandes  puede  reemplazar  á  la  ic- 
tiocola para  la  clarificación  de  los  litpiidos  y  la 
preparación  de  las  jaleas  alimenticias  6  medi- 
cinales. Con  ella  se  confeccionan  obleas  traspa- 
rentes ,  y  también  se  prepara  la  cola  de  boca,  de 
que  se  hablará  luego. 

Se  prepara  con  frecuencia  una  Cola  liquida, 
añadiendo  á  la  cola  de  Flandus  licuada  cerca  de 
su  volumen  tío  vinagro  y  un  cuarto  de  alcohol. 
Esta  cola  ,  que  el  ácido  vuelvo  llúida  en  frió,  es- 
tá siempre  dispuesta  para  servir  y  so  guarda  por 
mucho  tiempo;  es  muy  cómoda  para  una  mulli- 
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lud  tic  operaciones ,  pero  tiene  menos  Icnacitlatl 
(lue  la  cola  licuada  en  el  agua  y  empleada  en 
caliente. 

Se  conoce  una  calidad  do  cola  muy  análoga  á 
la  cola  do  Flandes,  y  á  veces;  mejor ,  designada 
bajo  el  nombre  tic  Lola  de  Holanda,  que  ofrece 
un  linio  de  un  auíarillo  bastante  hermoso. 

Cola  fucrLe  de  huesos,  llamada  también  Gela- 
tina de  huesa.  Obtenida  por  medio  tlel  ácido  hi- 
droclórico,  y  preparada  con  mucho  cuidado.  Es 
de  buena  calidad  :  regularmente  se  la  da  la  for- 
ma tie  hojas  delgadas  y  estrechas,  contorneadas 
ó  torcidas.  Las  colas  tle  pergamino  y- de  las  pie- 
les delgadas  bien  tratadas  pueden,  colocarse  en 
la  misma  linca. 

Ilespecto  á  la  Cola  fuerte  de  huesos,  dicha  tam- 
bién Ostco-cola,  hecha  por  el  procedimiento  de 
la  marmita  do  l'apin  diversamente  modificado, 
debemos  tlecir:  quo  en  el  extranjero  se  prepara, 
actualmente  y  solo  do  algunos  años  á  esía[)arte, 
una  gran  cantidad  de  estacóla,  cuya  calidad  y  as- 
pecto son  muy  variables  ,  según  las  precauciones 
que  loman  los  fabricantes.  Qon  frecuencia  su  color 
es  rojizo  y  á  veces  empañado,  y  bajo  esta  aparien- 
cia so  vende  mal;;  pero  cuantío  por  el  contrario  es 
trasparente,  es  buscada  en  el  comercio,  si  bien  es 
una  de  las  n)énos  tenaces  y  do  las  que  menos  con- 
vienen en  la  generalidad  de  los  usos  á  los  cuales 
se  la  deslina.  No  es  probable  quo  su  boga  se  sos- 
tenga ,  a  no  ser  que  so  encuentre  el  medio  de  al- 
terarla menos  en  la  fabricación  .,  lo  que  ofrece 
muchas  dificultades.  Con  bastante  frecuencia, 
cuando  seca,  sise  ensaya  romperla,  se  quie- 
bra en  astillas  ,  y  si  se  deja  remojar  en  el  agua 
fria  se  disuelve  enteramente.  En  general  so  ven- 
de á  un  precio  mas  inferior  quo  las  demás  es- 
pecies comerciales. 

La  gelatina  puedo  extraerse  do  las  pieles  j 
otras  partes  blandas  do  los  animales  lo  misaio 
tjuo  de  los  huesos;  pero  generalmcnlo  so  cxlrio 
(le  los  huesos  do  carnero  y  de  buey ,  siendo  pro- 
feridos los  huesos  de  la  cabeza.  La  gelatina,  ha 
reemplazado  e-n  muchos  usos  á  la  cola  do  pesca- 
tlo,  asi  como  la  buena  cola  fuerte  ha  reemplaza- 
do á  la  gelatina,  llasla  ahora,  asi  la  gelatina  co- 
mo la  cola  fuerte  do  huesos  venia  de  diferentes 
puntos  del  extranjero ,  principalmente  de  Incla- 
terra,  de  Alemania  y  do  Francia;  ninguna  fáori- 
ca  exislia  en  España  de  esta  clase  ,  cabientlo  la 
gloria  á  los  Sres.  Caslañs  y  Degollada  do  ser 
los  primeros  en  haber  planteado  eslo  nuevo 
ramo  de  industria  en  su  fábrica  del  Pueblo 
nuevo,  en  tan  grande  escala,  con  lajita  perfec- 
ción y  baratura  ,  que  les  hace  esperar  fundatla- 
menle  que  dentro  de  poco  liempo  España  dejará 
de  ser  tributaria  del  extranjero  en  esta  clase  de 
productos.  Los  mismo  señores  preparan  también 
la  cola  de  huesos  fluida  y  líquida  para  el  aderezo 
de  las  panas  y  terciopelos ;  siendo  muy  probabla 
que,  por  su  calidad  y  baratura, se  aplicará  sucesi- 
vamente al  aderezo  do  otros  artefactos,  á  pro- 
porción que  se  vaya  desarrollando  y  perfccqi.O!- 
uando  nuestra  industria. 

Cola  fuerte  iugksa.  No  es  complelameiite  diá- 
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faiía  ,  y  su  fractura  es  bastante  nerviosa.  En 
iVancia  so  fabrican  en  el  dia  grandes  cantida- 
des de  esta  especio  de  cola,  que  es  muy  colorada, 
y  á  la  cual  se  da  la  íoriiia  de  hojas  bastante 
gruesas  v  cuadradas. 

Cola  fuerte  de  París,  ó  Cola  de  los  sombrere- 
ros. Es  la  que  se  preparaba  exclusivamente  en 
Paris  hace  unos  70  anos.  Es  muy  morena,  sin  tras- 
parencia, casi  sitími)re blanda,  muy  higromólrica. 
Solo  so  emplea  en  la  fabricación  do  los  sombre- 
ros. Disolviéndose  despide  un  olor  muy  desagra- 
dable; es'solul)le  en  el  agua  íria. 

Cola  de  piel  de  asno.  Esta  cola,  llamada  tam- 
bién //o/ci«/c ,  se  prepara  sobre  lodo  en  China, 
y  se  nos  remite  en  forma  de  tablillas  muy  grue- 
sas ó  en  paralelipípedos,  do  un  gris  empañado 
y  semi-opacas.  Suponiendo  que  la  cola  de  piel 
lie  asno  tenga  algunas  propiedades  particulares 
que  no  posea  la  do  toro,  se  concibe  quedebe  ser 
lan  fácil  prepararla  en  España  como  en  la  China. 
Además ,  la  cola  do  piel  de  asno  es  una  sustancia 
del  lodo  semejante  á  nuestra  cola  do  boca,  pero 
que  tiene  el  inconveniente  de  estar  falsificada, 
motivo  porque  su  uso  ha  sido  abandonado.  To- 
do su  mérito  consi^tia  en  el  alejamiento  del  país 
de  procedencia,  y  en  su  precio,  que  era  muy 
subido. — V.  Caballo  Asno. 

Cola  de  retazo  ó  de  retal.  No  es  otra  cosa  que 
una  cola  trémula ,  quo  so  obtiene  con  guantes 
viejos  y  pieles  do  conejos ,  privadas  de  sus  pelos: 
Ko  altera  pronlo  en  verano,  pero  so  le  añade  un 
poco  do  alumbre  para  prevenir  su  descomposi- 
ción. Principalmente  la  emplean  los  pintores  al 
temple.* 

Cola  de  pescado  ó  Ictiocola.  Nom- 
bre de  una  materia  organizada  membranosa,  co- 
riácea, formada  de  películas  replegadas  sobre 
si  mismas,  blanquecina  ó  ligeramente  leonada,  se- 
mi-lraslúcida,  y  compuesta  de  un  tejido  fibroso 
que  el  agua  hirviendo  puede  convertir  casi  total- 
mente en  gelatina  pura.  La  colado  pescado  del 
comercio  se  importa  principalmente  de  las  pro- 
vincias del  imperio  Ruso.  Se  prepara  con  la  vejiga 
aérea  de  los  esturiones,  y  sobre  lodo  del  Accipen- 
scr  Uuso,  L.,  especio  llamada  por  osle  motivo 
Ictiocola.  Esto  pez,  cuyas  dimensiones  son  tales 
que  algunas  veces  se  pescan  individuos  que  pe- 
san hasta  600  kilógr.,  habita  en  gran  mimero 
las  aguas  del  Volga  y  otros  rios  que  desembocan 
en  el  nwr  Caspio. 

Para  la  preparación  de  la  ictiocola  se  lavan 
las  vejigas  aéreas  y  las  otras  membranas,  á  fin  de 

*  Bajo  el  nombre  de  Cola  se  conocen  en  las  artes  dos 
productos  quo  no  coiitie/itn  gelatina  :  1.°  La  Cola  marina, 
que  es  una  mezcla  do  goma  elástica  y  de  goma  laca  disuel- 
tas por  el  aceite  animal  ó  e!  esencial  de  alquitrán  de  una 
densidad  de  0,80.  Como  el  uso  de  esta  cola  es  muy  limita- 
do en  líspüfia,  las  insignificantes  cantidades  que  de  ella  se 
emplean  so  reciben  del  extranjero.  2."  La  6'oZa  veyetal  ó 
Engrudo ,  llamada  generalmente  Cota  de  pasta,  que  so  ob- 
tiene haciendo  hervir  en  el  agua  harina  de  trigo,  almidón, 
fécula  de  patatas,  etc.  El  engrudo  no  constituye  un  objeto 
de  comercio,  puesto  que  es  elaborado  por  los  mismos  in- 
dustriales que  tienen  necesidad  de  hacer  uso  de  él. 
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eliminar  lo  mejor  posible  la  sangre,  la  materia 
grasa  y  demás  cuerpos  extraños;  se  corlan  las 
membranas  en  sentido  longitudinal,  se  ablandan 
entro  las  manos ,  y  después  se  amoldan  en  pe- 
queños cilindros  torcidos  ó  en  cordones  que  se  ha- 
cen secar  á  una  temperatura  suave,  y  finalmente 
se  blaníjuean  por  medio  del  gas  ácido  sulfuroso. 

Las  formas  diferentes  bajo  las  cuales  se  recibe 
la  cola  de  pescado  explican  los  diversos  nombres 
que  tiene  en  el  comercio.  Cuando  los  cilindros  es- 
tán contorneados  de  manera  que  presenten  la 
forma  de  una  lira,  de  una  asa  ó  do  un  broche, 
se  la  llama  Cola  de  pescado  de  lira.  Si  las  mem- 
branas han  sido  desecadas  aplicándolas  las  unas 
encima  de  las  otras,  rollándolas  ó  plegándolas  en 
rectángulo,  y  juntándolas  después  á  la  manera 
de  las  hojas  do  un  libro,  las  dos  formas  así  oble- 
nidas  dan  lugar  á  la  denominación  de  Vola,  de 
pescado  de  corazón'^  de  Cola  de  pescado  delibra. 

La  Cola  depkscado  nft  lira  es  mas  cara  y  mas 
eslimada,  y  se  llama  también  Pequeño  cordón,  en 
razón  de  su  pequenez  comparativamente  con  la  co- 
la de  corazón,  que  se  designa  comunmente  con  el 
nombre  do  Grueso  cordón.  En  efecto,  su  grosor  es 
menor  que  el  del  dedo  pequeño;  sus  cordones 
tendidos  solo  ofrecen  una  longitud  de  1  á  2  pul- 
gadas, y  sus  extremidades  presentan  un  agujero 
por  el  cual  estaba  pasado  un  hilo  que  sirvió  pa- 
ra suspenderlos  durante  la  desecación.  Estos  cor- 
dones, naturalmente  blancos  y  lustrosos,  son  se- 
mi-trasparenles,  suavesal  laclo,  desabor  casi  nu- 
lo, exhalan  un  débil  olor  de  pescado,  y  se  rompen 
dejuna  manera  bastante  limpia  sin  desgarrarse. 

LaCoLADE  PESCADO  i)E  coKAZON  esmuy  parecida 
ala  primera,  si  bienes  menos  blanca.  Los  cordo- 
nes son  mas  gruesos,  menos  trasparentes  y  menos 
homogéneos;  se  rompen  desgarrándose,  y  presen- 
tan á  veces  en  el  interior  membranas  impuras  só- 
brelas cuales  han  sido  rolladas  las  vejigas  nala- 
torias.  La  ictiocola  dicha  de  gruesos  cordones 
se  presenta  en  rollos  un  poco  mas  gruesos  que  et 
dedo,  doblados  en  figura  de  corazón  y  que  ex- 
tendidos tienen  de  9  á  12  pulgadas  dé  longitud; 
es  de  un  blanco  gris  sucio,  y  su  superficie  uu 
poco  lustrosa  y  bruñida  es  algo  trasparente.  Las 
hojas  que  componen  los  gruesos  cordones  de- 
ben ser  delgadas,  desgarrarse  fácilmenlc  en  tiri- 
llas, y  no  contener  dentro  ningún  pedazo  infe- 
rior. 

La  Cola  de  pescado  de  libro  es  lámenos  esli- 
mada: las  hojas  de  que  se  comi)one  tienen  de  8  á 
10  pulgadas  de  longitud  sobre  5  á  6  de  anchura; 
son  delgadas,  ligeras,  fiexibles,  Irasparenlcs,  se- 
cas, lisas,  de  un  blanco  algo  amarillento,  y  presen- 
tan los  reflejos  del  ópalo,  sobre  lodo  cuanto  se  do- 
blan; exhalan  un  ligero  olor  de  pascado,  y  desar- 
rollan en  la  boca  un  sabor  soso.  Estas  hojas  se  des- 
garran fácilmente  siguiendo  sus  fibras  longitudi- 
nales, pero  con  dificultad  en  el  sentido  de  su  an- 
chura. 

La  segunda  y  tercera  especie  son  menos  tras- 
parentes, mas  gruesas,  y  de  un  color  amarillenlo  ó 
moreno  mas  pronunciado.  Sin  embargo,  como 
estas  tres  especies  dejan  muy  poco  ó  ningún  re- 


COL 
suhio,  y  se  disuelven  casi  lan  fácilmeiUc  las  unas 
como  las  oirás,  pueden  emplearse  en  los  mismos 
usos,  cuando  no  están  lalsilicadas  con  gelalinas 
licuadas  en  caliente,  y  el  mejor  medio  «le  probar- 
lo consisto  en  preparar  una  jalea  en  írio  por 
medio  del  procedimiento  usado  para  aclarar  la 
cerveza  y  los  vinos  blancos. 

La  ictiocola  conocida  bajo  los  nombres  de  Co- 
la de  tabla  y  de  Vola  de  abadejo,  es  realmente 
de  calidad  inferior,  \o  que  depende  de  la  organi- 
zación es|)ecial  de  las  membranas  que  sirven  en 
íu  preparación,  y  á  veces  de  que  por  la  cl)ulli- 
cionen  el  agua  se  las  ha  convertido  parcialmen- 
te en  gelatina;  estas  colas  dan,  con  el  agua,  una 
cantidad  menor  de  jalea  que  las  otras,  q»io  dan 
basta  50  veces  su  peso  á  la  temperatura  do  10". 
Además  pueden  servir  para  preparar  en  frió  las 
colas  de  los  vinos  blancos  y  de  la  cerveza. 

Conócense  además  en  el  comercio  otras  colas 
de  pescado  : 

Coi.A  UE  PESCAPO  INGLESA.  Esla  cola,  quc  es  de 
una  calidad  superior,  se  presenta  en  tirillas  fdi- 
formes ,  de  unas  lios  pulgadas  de  largo,  que  pa- 
recen haber  sido  cortadas  como  la  ictiocola  en 
hojas.  Es  casi  trasparente,  muy  cambiante  á  la 
luz  ,  muy  fácilmente  y  completamente  soluble  en 
ol  agua,  dando  una  jalea  trasparente  c  incolora. 
Esta  es  la  mas  hermosa  y  la  mejor  de  las  ictioco- 
las naturales. 

Cola  pe  vescado  vitrea.  Esta  sustancia  ,  fa- 
bricada probablemente  con  verdadera  ictiocola, 
es  la  mas  bella  de  las  colas  artificiales.  Se  pre- 
senta en  láminas  muy  delgadas,  incoloras  y  tras- 
parentes como  el  vidrio,  de  superlicie  re/i/cícwíe, 
rayada  de  lineas  paralelas  contiguas  ;  tiene  la 
consistencia  y  casi  la  tenacidad  del  asta;  tarda 
algún  tiempo  en  disolverse  en  la  boca,  pero  se 
disuelve  completamente  en  el  agua  hirviendo,  y 
forma  una  jalea  tan  bella  y  tan  consistente  como 
la  ictiocola  No  debe  confundírsela  con  las  ge- 
latinas de  cuadrúpedos ,  que  so  preparan  en 
el  dia  muy  delgadas  y  hermosas ,  pero  que  nun- 
<-a  producen  con  el  agua  una  jalea  tan  abun- 
dante ni  tan  trémula. 

Falsa  cola  ue  pescado  de  liua.  Esta  sustancia 
tiene  enteramente  la  ligura  de  la  ictiocola  de  lira, 
y  está  formada  como  esta  de  una  membrana  de 
pescado  rollada,  contorneada  y  desecada;  pero 
es  dudoso  que  proceda  del  esturión.  Es  mas  grue- 
sa que  él  («equefio  cordón  ,  de  color  empañado, 
gris  o  amarillo  sucio,  de  aspecto  córneo,  apenas 
cambiante,  muy  difícil  de  partir,  y  á  lo  mas  solo 
se  disuelve  por  mitad  en  el  agua"  Conviene  de- 
secharla. 

Ealsa  cola  de  pescado  en  nojAs.  Esla  sustan- 
cia parece  ser  una  membrana  intestinal  de  becer- 
ro ó  de  carnero.  Está  en  hojas  muy  delgadas,  de 
8  á  10  pulgadas  de  largo,  solire  2  ó  3  de  ancho; 
es  abollada,  opaca,  de  un  blanco  empañado  y  no 
cambiante  á  la  luz;  se  rasga  fácilmente  en  lodos 
sentidos,  mientras  que  la  verdadera  ictiocola 
solo  lo  verilica  en  el  de  sus  libras;  además  ofrece 
un  sabor  salado.  Esla  cola  se  reblandece  en  el 
ai$ua,  se  entumece  y  se  divide  cu  grumos;  deja  un 
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residuo  considerable  cuando  se  la  trata  con  el 
agua  hirviendo,  y  el  litpiido  no  se  convierte  en 
jalea  enfriándose. 

Los  usos  do  la  ictiocola  son  numerosos.  Forma 
la  base  de  las  jaleas  alimenlicias  que  [irepa- 
ran  los  farmacéuticos,  los  coiditeros  y  los  coci- 
neros ;  los  químicos  laemplean  en  solución  pa- 
ra reconocer  y  precipitar  el  tanino,  y  en  farma- 
cia sirve,  como  hemos  indicado,  para  preparar  el 
tafetán  ingles.  La  cola  de  pescado  es  de  un  uso 
considerable  para  la  clarilicacion  de  los  vinos 
blancos,  de  la  cerveza  fermentada,  y  aun  del 
café;  precipitada  por  la  acción  de  los  principios 
que  contienen  estos  líquidos ,  y  también  j)or  la  es- 
puma de  cerveza,  forma  en  ellos  una  especie  de 
red  que  envuelve  las  impurezas  y  las  arrastra  con- 
sigo. La  ictiocola,  desecándose,  queda  trasparen- 
te, lo  que  permite  emplearla  para  encolar  los  frag- 
mentos de  vidrio  y  de  porcelana,  y  también  para 
engastarlas  piedras  preciosas.  En  fin,  es  emplea- 
da en  todas  las  arles  que  requieren  dar  cierto  lus- 
tre á  las  estofas,  á  las  gasas  y  á  las  cintas;  pero 
bajo  este  último  respecto  ,  ha  sido  reemplazada, 
desde  algunos  años,  por  las  hermosas  colas  fuer- 
tes diáfanas,  entre  las  cuales  hay  algunas,  sobro 
todo  entío  las  de  primera  calidad,  que  sirven 
igualmente  para  confeccionar  jaleas  alimenticias. 

El  Sr.  Rochen  ha  hecho  tina  aplicación  inte- 
resante de  e^a  sustancia  á  la  preparación  de 
hojas  trasparentes  propias  para  reemplazar  las 
planchas  de  asta,  los  vidrios  en  la  marina,  etc. 
i)a  capas  de  ictiocola  licuada  á  gasas  metálicas 
de  latón,  de  modo  que  todas  las  mallas  se  encuen- 
tren llenas  y  todos  los  alambres  de  latón  cubier- 
tos de  gelatina.  Las  hojas  asi  preparadas  son  a 
lo  menos  tan  trasparentes  como  las  de  asta,  y 
tienen  además  la  ventaja  de  recibir  todas  las  for- 
mas y  todas  las  dimensiones. 

La  Cola  de  boca,  con  la  cual  los  dibujantes  fi- 
jan sus  papeles  y  que  se  emplea  en  lasoliciiias,  es 
una  preparación  de  ictiocola  ó  de  colas  fuertes 
azucaradas  en  consistencia  de  pasta,  que  se  hace 
desecar  en   forma  de  pastillas. 

La  ictiocola  circula  en  el  comercio  en  barriles 
ó  en  cajas  bien  cerradas,  de  pesos  diferentes. 

COIiAS  ]?IAT1ÍK1AS  ó  MATE- 
KIAS  COIilFJEKAS.  La  preparación  y  la 
conservación  de  las  sustancias  gelatinosas  ani- 
males que  se  emplean  en  la  fabricación  de  la 
cola  fuerte  dan  lugar  á  un  ramo  de  industria 
particular  y  á  un  comercio  general.  Las  personas 
(|ue  se  ocupan  en  semejanla  tarea  tienen  sobre 
todo  presente  el  modo  de  evilarel  desarrollo  do 
la  fermentación  en  las  materias,  disminuir  los 
gastos  de  trasporte,  y  ponerlas  en  un  estado  do 
sequedad  tal  que  se  puedan  conservar  y  espedir 
á  largas  distancias.  En  este  estado  se  designan 
bajo  el  nombre  de  Colas  materias  secas,  y  los 
carniceros,  que  las  venden  sin  ninguna  prepara- 
ción, las  llaman  Colas  materias  frescas. 

Cuando  lascólas  materias  pasadas  por  cal  están 
suticientcmente  secas,  se  embalan  en  gruesas  lelas 
atadas  con  bramantes,  ó  en  toneles  anchos  y  li- 
geros, y  de.spues  se  expenden  á  los  fabricantes 
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de  cola,  quienes  reciben  bajo  esta  forma  la  ma- 
yof  parle  de  las  colas  materias  siguientes: 

Cabezas  de  becerros.  Son  pieles  ile  las  cabezas 
de  los  becerros  que  los  zurradores  están  obli/ía- 
(IdS  á  corlar  anlts  <ie  su  trabajo.  Estas  mate- 
rias, bastante  raras,  son  muy  fáciles  do  licuar, 
y  dan  de  0,44  á  0,48  de  cola  de  buena  calidad. 
Desolladuras.  E|)idermis  de  las  pieles  que  se 
separa  en  la  fabricación  de  los  antes  y  de  las  ba- 
danas. Esta  n)ater¡a  da  poca  gelatina,  no  mas  que 
un  30  por  100. 

Desperdicios  de  tenerías.  So  conocen  bajo  es- 
ta denominación  diversos  restos  que  los  curtidores 
separan  de  las  píelos  antes  de  trabajarlas;  entro 
ellos  so  encuentran  orejas  de  carnero  y  de  be- 
cerro, pies  de  carnero  con  tendones,  liuesecillos 
y  espolones ,  y  pedazos  rotos  do  las  diversas 
parles  de  la  piel;  á  veces  se  encuentran  también 
íiucsos  do  cráneo  aplastados  ,  que,  cubiertos  de 
cal ,  so  asemejan  bastante  á  desperdicios  de  |)ie' 
les,  lo  que  es  una  especie  de  fraude,  ó  al  mo- 
nos Oo  mezcla  quo  el  fabricante  de  cola  tiene  in- 
terés en  reconocer  antes  do  comprar  estas  colas 
materias.  Las  buenas  tencrias  dan  do  0,38  á 
0,42  de  excelente  cola  fuerte;  á  veces  se  separan 
las  orejas ,  porque  asi  dan  mas  producto  y  tio- 
nen  mas  valor. 

Huesos.  Los  huesos  mas  estimados  y  quo  prin- 
cipalmente se  emplean  son  los  de  cabeza  de  buey, 
y  con  ellos  se  aprovechan  también  los  cariilagos. 
Estas  materias  dan  de  2o  á  27  por  100  de  gela- 
tina. 

Pies  de  bueyes.  So  hace  con  estas  materias, 
que  se  reciben  frescas  de  las  carnicerias,  y  de 
las  cuales  so  separan  los  tendones ,  cola  de  Pa- 
r\ü  y  Aceite  de  pies  de  buey  {\.  esta  palabra). 
Para  expenderlos  secos,  los  leudónos  so  pasan  por 
cal. 

Pifies  de  conejos.  Estas  pieles  sin  polas  se 
reservan  igualmente  para  hacer  la  cola  trému- 
la, que  preparan  los  mismos  fabricanles  de  pa- 
pel. Eu  el  dia  se  reemplaza  esta  materia  por 
un  jabón  resinoso  para  la  encoladura  en  la 
cubeta. 

Pieles  de  guantes.  Se  recogen  y  se  conservan 
los  guantes  viejos,  sin  otra  preparación,  para 
hacer  una  cola  trémula  análoga  á  la  cola  de  cubeta. 

Raspaduras  de  pieles.  Son  películas  que  el  cur- 
tidor saca  de  las  pieles.  Estas  materias,  que  se 
encuentran  despojadas'  de  grasa  y  do  parles  car- 
nosas, son  por  consiguiente. muy  buenas,  y 
pueden  producir  de  44  á  i8  de  cola  fabricada 
por  0/0. 

Recortaduras.  Son  recortaduras  de  pieles  ex- 
tranjeras quo  se  reciben  para  curtirlas  ,  y  las 
apretó  (leras  de  las  cajas  de  embalajes  que  vienen 
de  las  colonias.  Estás  materias  dan  do  66  á  60 
por  100  en  la  fabricación. 

Rftales  de  pergaminos  ó  de  pieles  de  asnos. 
Dánse  estos  nombres  á  los  desperdicios  de  per- 
gamino. Esta  materia,  (|ue  es  muy  propia  para  la 
fabricación  de  la  cola,  y  da  hasta  0,62  do  su  peso 
de  cola  seca ,  basta  pasarla  una  sola  vez  por  la 
cal. 
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Tcndonas  de  buey.  Son  los  gruesos  tendones 
(jue  se  extraen  con  los  pcipicrios  huesos  detrás 
de  las  cuatro  |)iernas  de  los  bueyes;  ordinaria- 
mente se  les  añade  ol  nervio  de  buey  (porción  do 
las  parles  genitales)  y  la  cola  limpia  desús  pe- 
los. Eslas  materias  gelatinosas,  cuyo  peso  au- 
menta mucho  con  los  liuesccillos  y  porciones  do 
los  músculos,  apenas  producen  0,35  de  cola. 
Véndense  también  bajo  este  nombre,  y  con  mas 
frecuencia  bajo  el  de  nervios,  los  tendones  que 
los  desolladores  extraen  de  las  piernas  y  de  las 
partes  carnosas  de  los  caballos  y  otros  animales 
que  degüellan.  Estas  iiiaterias  contienen  mucha 
carne  muscular  en  las  parles  délos  músculos  quo 
las  terminan.  Por  si  solas  no  son  susceptibles  do 
producir  una  cola  que  tome  bastante  consisten- 
cia; so  emplean  mas  comunmente  en  la  fabri- 
cación do  la  cola  do  sombrereros  ó  de  Paris. 

Zurrones  f/e  aml.  Nombro  do  los  restos  del 
embalaje  dolos  añiles.  Estos  zurrones  formados 
de  pieles  muy  gruesas  exigen  un  tiempo  bastante 
largo,  aun  después  de  haber  sido  pasadas  pop 
cal  y  muy  remojados,  para  ser  licuados;  produ- 
cen mucho,  puesto  (¡ue  so  obtiene  comunmente 
de  ellos  de  O,  44  á  0,48  do  cola  fabricada. 

No  bastan  lasmaterias  coliferasdel  paisparadar- 
alimenlo  á  nuestras  fábricas,  y  por  consiguiente 
hay  que  importar  del  extranjero  cantidades  de 
consideración  quo  reciben  diferentes  comer- 
ciantes ,  quienes  á  su  tiempo  las  venden  á  los  fa- 
bricantes do  papel. 

Los  punios  del  extranjero  de  donde  so  reciben 
mayores  cantidades  de  colas  materias  son  Mar- 
sella, Genova  y  Oporlo. 

COJLBE K-'JTI A,  CoLBi'UTiA.  Género  do  la 
familia  do  las  dileniáceas  y  de  la  poliandria  mo- 
noginia,  que  solo  contiene  una  especie,  la  Col- 
berlia  obovata ,  J5lume,  Sompar  úe  los  Indianos, 
árbol  que  crece  en  el  Asia  tropical ,  y  que  so 
cultiva  en  algunos  jardines  en  Europa.  Según 
Urume,  en  la  India,  so  acostumbra  lavar,  la  ca- 
beza con  el  zumo  del  fruto  (re  este  árbol  desleí- 
do en  el  agua ,  para  impedir  la  caitla  de  los  ca- 
bellos. 

CWIiCAGUAHUI'lX.  Según  Ray,  es 
una  planta  de  América  ,  cuyas  hojas  curan  los 
sincopes,  aplicadas  sobre  el  pecho;  hacen  en- 
gordar á  los  sugelos  que  las  comen  fritas,  y,  pul- 
verizadas, se  em|)lean  para  curar  las  ulceras,  etc. 
COJLt)SI[ICí&,  CoLCHicuM.  Género  de  plantas 
que  da  su  nombre  á  una  familia  natural,  las  Col- 
eliicáceas,  de  la  hexai\dria  triginia  ,  que  encierra 
una  veintena  de  especies,  muchas  de  ellas  cultiva- 
das en  los  jardines,  por  la  hermosura  de  sus  flores, 
y  (|uo  se  complacen  en  las  partes  templadas  del 
Asia  occidental  y  sobre  todo  de  la  Europa.  Son 
plantas  herbáceas,  de  llores  largamente  tubula- 
das, que  salen  de  un  bulbo  profundamente  hipo- 
geo ,  y  de  hojas  lineares  ,  tardías,  que  con  fre- 
cuencia aparecen  al  mismo  tiempo  que  los  fru- 
tos. Todas  las  plantas  de  este  género  son  nniy 
sospechosas.  Aquí  solo  nos  ocuparemos  déla  mas 
común  y  la  mejor  conocida  ,  de  la  cual  se  distin- 
guen 4  "ó  5  variedades. 
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Oól«hl«o  de  otoño ,  Azal'rait  bás- 
tanlo ^  Axafra»  «le  Ion  gii*a«l«»!M.  Ifla- 
taean,  Iflata  perro,  <|^uitaukerieu- 
«la«,  Vlllorita  (Colchicum  autumnalc,  L.  ). 
Ksl.i  plaíila,  común  en  los  prados  ,  florece  en  el 
oloiio,  y  anunwa  la  llegada  del  invierno.  Obsér- 
vase (jue  sus  llores  rosas  ,  con  lta>lanle  frecuen- 
cia solitarias,  manilieslan  sus  lubos  muy  largos 
y  i|ue  desaparecen  al  cabo  do  pocos  dias:  ala 
primavera  siguiente,  empiezan  á  salir  de  tierra 
anchas  hojas,  y  se  van  formando  sus  cápsulas,  que 
son  triangulares,  sésiles,  de  tres  puntas,  y  hacíala 
linde  junio,  las  tres  celdillasdc  que  éstas  se  com- 
ponen se  abren  para  arrojar  las  semillas,  que  son 
<lel  volumen  de  un  grano  de  mijo,  de  color  rojo 
negruzco,  coronadas  de  una  especie  de  cresta  (¡ue 
las  hace  reconocer  en  todas  parles.  El  bulbo 
del  cólchico  es  gixicso  como  un  huevo  de  palo- 
mo, cubierto  de  timicas  negras  por  defuera,  y  de 
raicillas  fibrosas  en  su  base ;  es  redondeado  do 
un  lado  ,  aplastado  del  otro ,  donde  presenta  un 
surco ,  en  cuya  base  so  ñola  ,  á  la  fin  de  agosto, 
el  germen  fibroso  del  nuevo  bulbo,  que  sir- 
ve para  reconocerlo,  y  que  crece  durante  el  in- 
vierno, y  sobre  todo  én  la  primavera,  para  lle- 
var flor  en  otoño ,  época  en  que  el  blando  bul- 
bo viejo  se  marchita  ,  se  vuelve  insípido  ó  iner- 
te; el  interior  del  bulbo  de  cólchico  es  blan- 
co. El  nuevo  bulbo  está  en  lodo  su  vigor  en  el 
mes  de  agosto,  y  entonces  contiene  un  zumo  le- 
choso ;  acre  :  en  esta  época  debo  cogerse ,  por- 
que tiene  loda  la  fuerza  de  que  es  susceptible, 
puesto  que  si  se  aguarda  á  la  fin  de  sclieoíbre, 
que  c&  cuando  echa  las  flores,  ha  perdido  mu- 
cho «le  su  actividad.  Es  necesario  convenir  en 
que  la  cosecha  de  osle  bulbo  no  es  muy  fácil 
en  razón  de  (jue  estando  metido  á  mas  de  un  pié 
bajo  la  tierra  y  no  anunciándose  con  ninguna 
hoja,  es  mene>tor  saber  de  anlemano  el  sílio  don- 
de se  encuentra  para  poderlo  extraer.  Este  bulbo 
es  inodoro ;  su  sabor  es  amargo ,  cálido,  acre  y 
entorpece  la  lengua  por  bastante  tiempo  aplicán- 
dolo sobre  ella  por  uno  6  dos  minutos.  Después 
de  haber  recogido  el  bulbo,  se  corla  en  ruedas  de 
un  cuarlo  de  pulgada  de  espesor ,  (pie  se  exponen 
al  sol  ó  en  un  horno  á  una  temperatura  bastante 
elevada  para  secarlas  en  í2  ó  3  horas ,  según  el 
procedimiento  del  Sr.  Baltley ,  que  impide  que 
el  bulbo  véjele  fuera  de  la  tierra  ,  como  sucede 
sin  esla  precaución.  Si  se  mezcla  enlónces  Untu- 
ra (le  guayaco,  con  un  poco  de  vinagre  ,  al  zu- 
mo del  bulbo  da  un  color  azul,  que  indica  que 
está  en  lodo  su  vigor. 

La  raiz  de  c(')lchico,  tal  como  el  comercio  la 
preseivia ,  es  un  cuerpo  ovoideo ,  del  lamano  de 
una  castaña ,  convexo  de  un  lado  y  que  ofrece  la 
cicatriz  producida  por  el  pequeño  tallo,  y  surcaílo 
longitudinalmente  del  otro ;  de  un  gris  amari- 
llento al  exterior  ,  y  marcado  de  surcos  unifor- 
mes producidos  por  la  desecación ;  blanca  y  ha- 
rinosa al  interior ;  de  olor  nido  y  de  sabor  ácro 
y  mordicante.  Este  sabor  indica  que  la  raiz  dista 
mucho  de  estar  desprovista  de  loda  propiedad 
uiediciual ,  cou  lal  (jue  uo  sea  demasiado  añeja. 
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Sin  embargo ,  Slorck  y  los  oíros  médiiios,  que 
después  de  él,  han  consejado  el  uso  del  cúiciiico, 
recomiendan  emplearlo  reciente. 

Los  Sres.  Pellolier  y  (^aventou  ,  que  han  pu- 
blicado el  análisis  de  la' raiz  de  cólchico,  dicen (|uc 
está  compuesta :  i ."  de  una  materia  grasa ,  couí- 
puesta  líe  elaina,  de  estearina  y  de  un  ácido 
Nolátil  particular;  2.*  un  nuevo  álcali  vegetal 
que  se  encuentra  en  ella  combinado  con  el  ácido 
gálico:  á  esle  mismo  álcali  por  haberse  encon 
Irado  en  la  raiz  de  eléboro  blanco  (  Víratrum 
álbum,  L. )  y  en  la  cebadilla  (  Ynalrum  Saba- 
(lilla,  L.),  los  autores  le  han  dado  el  nombre  de  VV- 
ralrina ;  3."  una  materia  colorante  amarilla; 
4."  goma;  5."  almidón;  6""  inulina  en  abun- 
dancia, y  7.' leñoso. 

Entre  los  numerosos  venenos  de  tjuc,  según  la 
fábula,  echaba  mano  la  célebre  mágica  Modea  no 
podia  menos  de  estar  incluido  el  cólchico,  co- 
mún, según  se  dice,  en  laColchida,cuyonond)rp, 
conservado  ala  planta,  ha  llegado  hasta  noso- 
tros. A  e-íta  planta,  que  exhala  de  todas  sus  par- 
tes un  olorfuerley  nauseabundo  ,  análogo  al  de  la 
FniTH.ARiA  IMPERIAL  (Frijiillariamperiulis,  L.),  se 
la  atribuyen  con  razón  calidades  exlremadamonlc 
deletéreas  ,  que  obran  sin  embargo  de  diversa 
manera  sobre  los  homb.res  y  los  animales  y  que 
causan  con  frecuencia  la  muerte.  El  bulbo  sobre 
lodo  posee  estas  calidades  en  un  grado  necesa- 
riamente mas  intenso;  su  sabor,  al  principio 
azucarado  y  co'jio  insípido  ,  se  vuelve  muy  luego 
cálido,  irritante  y  ácre,y  el  paladar,  la  íengua, 
y  la  garganta  experimentan  una  especie  de 
quemadura  continua;  á  estos  síntomas  no  tardan 
en  suceder  angustias,  sudores  fríos,  dolores  de 
corazón,  vómitos,  y  por  último  la  mucrle,  si  los 
socorros  no  se  administran  pronto  y  con  inteli- 
gencia. En  caso  de  envenonamienlo  producido 
por  el  cólchico  es  menester  provocar  el  vómilo 
por  los  medios  ordinarios,  acudir  al  uso  de  bebi- 
das aciduladas,  lavativas  mucilaginosas,  etc. 

Los  accidentes  provocados  por  la  ingestión 
de  las  flores  del  cólchico  son  desgraciadamente 
bástanle  frecuentes  en  las  campiñas  ,  en  donde 
los  niños,  seducidos  por  la  belleza  de  sus  llores, 
las  llevan  á  su  boca,  las  mascan,  percibiendo  muy 
luego  sus  funestas  propiedades.  Y  sin  embargo,  en 
presencia  de  accidentes  tan  comunes  y  tan  bien 
probados,  hay  algunos  prácticos  que  han  dicho 
que  había  exageración  cuando  se  ha  señalado  la 
gravedad  de  estos  casos.  Por  lo  que  loca  á  los 
anímales,  ellos  evilan  inslintivamente  ramonear, 
cuando  pacen,  las  hojas  o  las  flores  del  cólchico; 
con  lodo  se  dice  que  pueden  comerlas  impune- 
mente al  estado  seco  y  mezcladas  con  el  heno. 
Esto  es  probable,  si  se  considera  lo  insignifican- 
te que  son  algunos  puñados  de  estas  hojas  con 
respecto  á  la  gran  cantidad  de  otras  yerbas  que 
componen  un  manojo  de  heno;  sin  embargo,  cree- 
mos que  es  muy  prudente  desecharlas  lodo  lo 
(|ue  sea  posible  al  tiempo  de  agavillar  las  yer- 
bas. 

Como  do  los  tubérculos  de  la  patata,  de  los  or- 
quís,  de  la  brionia,  ele,  y  como  de  los  bulbos  de 
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algunas  oirás  plantas,  se  puede  ol)lcnor  del  los  del 
cólc.liico  una  iécula  amilácea  que,  separada  por 
lociones  roiloradasdel  principio  venenoso  (pie  con- 
tiene (/«  Vcratrina],  puede  emplearse  con  ventaja 
como  alimento.  En  Francia,  hásc  calculado  con  res- 
pecto á  esto  que  habia  un  doble  beneficio  en  em- 
plear en  otoño  algunos  hombres  y  mujeres  en 
extirpar  los  bulbos  del  cólchicoque  tanto  abun- 
dan en  los  prados.  Así  un  hombre  y  una  mujer, 
el  uno  cavando  y  la  otra  recogiendo,  se  dice  que 
pueden  recoger  en  un  dia74  kilogramos  de  bul- 
bos, que  contienen  M  k.,  025  de  almidón,  que 
vendido  á  60  centesimos  el  blanco,  y  á  20  el  gris, 
producen  12  fr.  2a  cent.  Resulta  de  ahí  que  el 
propietario  de  un  campo,  después  de  pagado  el 
jornal  de  los  individuos  empleados  en  este  traba- 
jo, obtendría  además  do  la  ventaja  inmensa  de 
purgar  las  tierras  de  esta  funesta  producción,  un 
beneficio  bastante  considerable. 

El  señor  Slorck  fué  el  primero  que  publicó  al- 
gunos experimentos  precisos  respecto  al  uso  de 
las  preparaciones  de  cólchico;  este  autor  reco- 
noció las  propiedades  drásticas  y  sobre  todo  diu- 
réticas de  esta  planta,  la  cual  en  dosis  elevada 
puede  producir  el  envenenamiento.  El  uso  del 
cólchico  contra  lahidropesia  produjo  muy  buenos 
resultados  en  manos  de  Storck.  El  medicamento 
que  so  emplea  siempre  cuando  se  trata  do  que 
obre  como  diurético,  es  el  oximiel  cólchico,  que  se 
administra  en  una  tisana  dinrélica  á  la  do- 
sis de  media  onza,  pudiéndola  aumentar  has- 
la  á  2  onzas.  Importa  mucho,  para  tener  un  me- 
dicamento activo,  que  los  bulbos  sean  emplea- 
dos frescos  y  cogidos  en  el  mc'S  de  agosto.  Em- 
pléase también  el  oximiel  cólchico  para  provo- 
car la  expectoración  en  el  catarro  mucoso  cró- 
nico. 

En  IStí,  los  médicos  ingleses  reconocieron  la 
eficacia  del  cólchico  en  el  reumatismo  agudo  y 
sobre  todo  en  la  gola.  Según  estos  médicos,  las 
preparaciones  de  cólchico  hacen  cesar  los  accesos 
de  gola  contribuyendo  á  que  sean  menos  frecuen- 
tes; obran  aumentando  la  cantidad  de  ácido  libre 
contenido  en  la  orina,  desembarazando  de  este  mo- 
do la  econoriiia.  Laspreparaciones  de  cólchico  que 
deben  preferirs-e siempre  en  este  caso,  son  :  l.'cl 
vino  de  cólchico  de  Balber.  que  se  administra  á 
la  dosis  de  una  dracma  diaria,  en  tres  veces,  en 
un  vaso  de  agua  azucarada,  cantidad  que  puede 
aumentarse  gradualmente;  2.'*  la  tintura  alcohó- 
lica de  simiente  de  cólchico,  que  se  administra 
Ires  veces  al  dia,  ala  dosis  de  12  golas  cada  vez, 
en  un  vaso  de  agua  azucarada;  también  se  puede 
aumentar  sucesivamente  esta  dosis.  Esta  prepa- 
ración debe  ser  preferida,  porque  puede  obtener- 
se siempre  idéntica. 

COIíHVSOjVIA,  CoLLiNsoNiA.  Género  de 
plantas  de  la  familia  de  las  labiadas  y  de  la  dian- 
dria  monoginia,  que  encierra  7  á  8  especies  in- 
dígenas de  la  America  septentrional,  algunas  in- 
troducidas en  los  jardines  bolánicos  de  Europa. 
Las  coliusonias  son  plantas  herbáceas  subfrucli- 
cosas,  de  olor  fuerte,  excepto  la  Colinsonix  ani- 
sada (Collinsonia  anisata].  Sus  hojas  caulioarcs 
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son  anchas,  sésiles,  cordiformcsy  agudas,  y  lasílo- 
rales,  pe(|ueñas,  bracteiformes;  sus  llores,  amari- 
llas ó  amarillentas  purpúreas,  son  pedunculadas, 
solitarias,  y  dispuestas  en  racimos  simples  ó  pa- 
niculados. La  especie  mas  común  es  la  siguiente: 

Coliiisoiiia  del  Canadá  {Collinsonia 
canadensis,  L.).  Llamada  asi  por  Linneo,  aunque 
abunda  mas  en  los  bosques,  Icrrcms  fértiles  y 
entre  las  rocas  de  los  estados  de  Pensilvania, 
Nueva  York  y  Nueva  Jersey  que  en  la  parte  me- 
ridional del  Canadá.  Es  una  planta  de  tallos  rec- 
tos, casi  sencillos,  que  con  frecuencia  suben  á 
mas  de  tres  pies  y  medio  de  alto,  y  que  están  guar- 
necidos de  hojas  anchas,  aovadas,  dentadas,  lam- 
piñas y  opuestas,  las  inferiores  largamente  pc- 
cioladas,  y  las  superiores  casi  sentadas;  sus  flo- 
res, de  un  amarillo  intenso,  se  reúnen  en  panoja 
clara  y  terminal  en  número  considerable,  y  dan 
nacimiento  á  una  semilla  parda  perfectamente 
redonda.  Esta  especie  sirve  para  hermosear  y 
hasta  variar  los  parterres;  prospera  con  prontitud 
en  nuestros  cultivos  al  aire  libre  cuando  se  colo- 
ca en  un  terreno  ligero,  algo  fresco,  resguarda- 
do y  que  tenga  fondo,  y  resiste  á  nuestros  invier- 
nos ordinarios.  Se  multiplica  por  semillas  y  por 
subdivisiones  de  sus  raices. 

En  medicina,  estas  raíces  son  buscadas  contra 
las  enfermedades  de  las  vías  orinarías  ,  y  al  efec- 
to se  raspan  y  se  ponen  en  infusión  en  aguar- 
diente de  enebro  ó  bien  se  propinan  en  forma  de 
extracto.  Sus  raíces  secas,  aunque  enteras,  no 
tienen  el  menor  valor.  Es  problable  que  esta  raíz, 
se  use  también  en  la  medicina  veterinaria,  pues  en 
los  Estados-Unidos  se  designa  todavía  bajo  los 
nombres  íforse-wreed,  yerba  del  caballo,  Uorsc- 
balme,  bálsamo  del  caballo. 

Las  otras  especies  que  merecen  alguna  atención 
son  la  CoLiNsoNiA  anisara  (Collinsonia  nnisatn) 
y  la  CoMNSüNTA  DE  TALLO  ÁSPERO  [Collinsonia 
scabra),  que  habitan  los  estados  meridionales  de 
la  América  del  norte,  se  asemejan  mucho  á  la  pri- 
mera especie  y  reúnen  las  mismas  propiedades. 
Las  hojas  y  tallos  tiernos  de  est;is  plantas  se  em- 
plean para  aplicarlas  contra  las  contusiones  y 
dolores  artríticos.  Sus  estambres  gozan  do  una 
excesiva  irritabilidad  en  la  época  de  la  fecun- 
dación. 

COIiORElS.  El  Color,  propiamente  hablan- 
do ,  puede  ser  estudiado  y  definido  de  cuatro  ma- 
neras diferentes,  según  que  se  considere  bajo  el 
punto  de  vista  de  las  ciencias  naturales,  ó  en  el 
(le  la  física,  en  el  de  la  (juimica,  ó  en  fin  en  el 
(le  la  aplicación  á  las  artes  de  la  pintura  ,  de  la 
tintura ,  de  la  fabricación  de  los  papeles  pinta- 
dos, délas  estofas  imprimadas,  de  los  vidrios 
colorados ,  de  los  mosaicos,  de  los  esmaltes,  de 
las  porcelanas,  etc. 

Pero  como  todas  estas  definiciones  científicas 
nos  llevarían  demasiado  lejos,  además  de  exce- 
der los  límites  que  permite  esta  obra,  nos  con- 
cretaremos á  dar  ideas  técnicas  sobre  la  compo- 
sición de  los  mejores  colores  propios  para  la  pin- 
tura artística  y  de  edificios. 

El  conjunto  de  los  diversos  producios  comer- 
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cíales  empicados  on  la  pintura  forma  el  objeto  do 
un  comercio  particular.  Los  mercaderes  venden 
los  colores  bajo  muchas  formas ,  particularmente 
en  pedazos,  en  polvo  seco  ,  en  trociscos ,  en  pa- 
nes, ó  molidos  al  agua,  y. también  molidos  al 
óleo.  En  los  tres  primeros  casos  ,  los  colores  so 
venden  en  barriles ,  en  cajas  ó  envueltos  con  pa- 
pel; en  los  dos  iillimos,  se  expenden  repuestos 
en  barriles  muy  cerrados,  eu  boles  y  en  veji- 
gas. 

También  se  ejerce  el  comercio  al  por  mayor 
sobre  la  generalidad  de  los  colores,  y  entonces 
por  lo  común  se  expcdcn  en  pedazos  y  polvo 
grosero. 

Sabido  es  que  los  mercaderes  de  colores  ven- 
den igualmente  varios  ingredientes  destinados  á 
desleír  los  colores ,  encolar  ó  preparar  los  fondos 
de  los  cuadros,  cubrir  las  pinturas,  etc.;  y  que 
por  esta  razón  se  encuentran  en  sus  estableci- 
mientos ,  afciífí  lijos ,  grasos,  secantes  y  esen- 
ciales; feorntí-e*  grasos  y  barnices  al  alcohol; 
distintas  especies  de  folas  ;  brochas  y  pinceles; 
piedra  pómez  ,  etc.  (  V.  estas  palabras). 

En  Inglaterra ,  en  .Alemania  y  en  Italia  el 
procedimiento  empleado  por  los  mas  hábiles  fa- 
tiricantes  para  moler  los  colores  es  el  siguiente: 
lavan  y  muelen  unamente  los  colores  por  esp'acio 
de  mucho  tiempo  en  el  agua,  les  dan  la  forma  de 
trociscos ,  y  los  hacen  secar  á  un  calor  lento. 
Después  de  su  perfecta  desecación ,  los  muelen 
segunda  vez  ,  sea  con  agua  de  goma  ,  un  poco 
de  azvicar  cantli  y  hiél  de  buey  purificada ,  para 
los  colores  propios  para  la  pintura  en  miniatura , 
sea  con  el  aceite  de  adormidera  ó  de  nuez  secante, 
para  la  pintura  arlisíica  y  de  edificio.  En  Francia 
los  pintores  muelen  solamente  los  colores  claros 
con  accitef  de  adormidera,  y  los  colores  oscuros 
con  aceite  de  Imaza;  también  deslien  los  prime- 
ros en  esencia  de  trementina  pura,  y  los  se- 
gundos en  esencia  mezólada  con  un  poco  de 
aceite  secante. 

Los  útiles  que  se  emidean  para  moler  los  co- 
lores son:  una  mcsaborizonlal  de  piedra,  de  gra- 
nito, de  vidrio  ó  do  pórfido  ,  la  moleta  en  forma 
de  cono  truncado,  y  el  cuchillo  cuya  lámina  es 
muy  ílexible. 

l'ara  moler  los  colores  peligrosos  ,  tales  como 
el  blan<ío  de  plomo,  el  minio,  el  bermellón,  el 
verde  de  Schweinfurt,  el  cardenillo,  etc.,  los  fa- 
bricantes emplean  una  máquina. 

La  primera  máquina  de  este  género,  que  fué 
inventada  por  el  Sr.Bacbelier,  reemplaza  en  to- 
das sus  funciones  al  operario  moledor ,  sin  que 
este  tenga  que  locar  los  materiales.  La  nuKiuina 
echa  el  color  y  el  liquido  ,  cualquiera  que  sea, 
en  tiempo  oportuno,  y  cuando  el  color  eslá  per- 
fectamente molido,  un  cuchillo  lo  recoge  y  lo 
echa  en  un  vaso  dispuesto  para   su  recepción.' 

El  Sr.  Conté  habla  ideado,  y  se  ejecutó  después 
en  Inglaterra ,  un  molino  que  llena  las  mismas 
funciones  de  una  manera  muy  ingeniosa  y  bas- 
tante satisfactoria. 

Empléanse  también  máquinas  compuestas  de 
dos  ó  tres  cilindros,  de  granito  ó  de  hierro  cola- 
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do  .  que  obran  como  verdaderos  c.utillojos;  sin 
embargo  ,  estas  máquinas  son  mucho  mas  útiles 
para  mezclar  en  grande,  con  facilidad  v  econo- 
mía de  trabajo,  el  agua  ó  el  aceite  con  los  colo- 
res va  pulverizados  y  tamizados.  En  todos  casos 
se  Jeben  emplear  con  preferencia  los  cilindros  de 
granito,  de  pórfido  ó  de  piedra  lilográlica  muy 
dura,  pues  el  blanco  do  cerusa  molido  en  cilin- 
dros de  hierro  se  pone  amarillo  al  cabo  de  cierto 
tiempo;  el  azul  de  Prusia  toma  un  matiz  verde 
cuando  ha  sitio  triturado  por  el  mismo  piedio;  los 
ocres  atacan  al  hierro  colado.  La  molienda  debe 
en  seguida  terminarse  en  muelas  horizontales, 
por  ser  este  el  mejor  modo  de  obtener  colores  ti- 
nos, de  buen  uso,  y  fáciles  de  extender  con  el  pin- 
cel. F^to  se  concibe  fácilmente :  la  moleta  ola  mue- 
la ,  obrando  por  la  frotación  circular  allernaliva 
y  mucho  tiempo  prolongada,  opera  á  la  vez  una 
mezcla  mas  intima  do  la  materia  colorante  con  el 
líquido  gomoso  ó  aceitoso  ;  la  divide  en  partícu- 
las mas  finas ,  mejor  repartidas ,  mas  redondea- 
das, y  por  consiguiente  menos  adhcrentes  entre 
sí.  Sin  embargo,  la  experiencia  prueba  que  es 
necesario,  para  obtener  un  buen  resultado ,  que 
las  dos  muelas  giratorias  estén  construidas  con 
un  cuidado  extremo,  que  las  superficies  en  con- 
tacto tengan  una  forma ,  una  curvatura  y  un 
grano  de  un  grosor  determinado. 

Con  las  máquinas  cilindricas  se  produce  siem- 
pre un  color  compuesto  de  laminas  paralelas,  sus- 
ceptibles de  contraer  una  adherencia  masó  me- 
nos fuerte  en  cuanto  son  mas  delgadas ,  mas 
iguales  mas  homogéneas,  después  de  haber  sido 
trituradas  durante  mas  largo  tiempo.  Como  na- 
die ignora  que  los  cuerpos  mas  resistentes  son  los 
mas  difíciles  de  dividir,  se  debo  por  consiguiente 
procurar  que  los  colores  preparados  para  la  pin- 
tura solo  ofrezcan  una  resistencia  débil  que  per- 
mita siempre  aislar  y  extender  fácilmente  sus  mo- 
léculas. Precisamente  á  este  defecto  de  una  agre- 
gación demasiado  fuerte  de  moléculas,  que  se  en- 
cuentra con  mucha  frecuencia  en  ciertos  colores 
molidos  en  máquinas  cilindricas  ,  debo  atribuirse 
el  uso  abusivo  y  pernicioso  do  la  esencia  de  tre- 
mentina para  desleír  los  colores  sobre  la  paleta. 

La  generalidad  de  los  colores  finos  para  la  pin- 
tura los  recibimos  de  Alemania  y  de  Francia, 
si  bien  de  algún  tiempo  á  esta  parle  se  fabrican 
un  crecido  número  de  ellos  en  Barcelona.  En  la 
Exposición  de  los  productos  de  la  Industria  Espa- 
ñola, que  tuvo  lugar  en  1 850,  figuraba  una  colec- 
cíoa  de  colores  linos,  procedentes  de  las  acredi- 
tadas fábricas  del  señor  don  Feüx  Urgellés  y 
de  los  señores  Bórreos  y  Compañía,  ambos  pre- 
miados por  S.  M.  Entre  los  productos  del  señor 
Urgellés  distinguíanse  la  disolución  del  copal  en 
alcohol,  un  surtido  de  excelentes  barnices,  el 
blanco  de  plata,  el  de  plomo  y  el  de  bismuto,  la 
laca  de  Roma  y  la  do  Esmirna,  el  amarillo  de 
cromo,  el  azul  de  Prusia  puro,  ele.  Entre  las  mu- 
chas y  variadas  sustancias  colorantes  de  los  se- 
ñores lícrrens  y  Compañía  sobresalían  la  laca  fi- 
na, el  verde  milis,  el  verde  inglés  y  el  cromato  do 
plomo. 

TOMO  u. 
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La  industria  del  país  en  eslc  ramo  va  de  cada 
dia  creciendo  con  la  elaboración  de  nuevos  pro- 
ductos útiles  al  arte  de  la  pintura,  muchos  de 
ellos  inmejorables  y  que  pueden  competir  con  los 
que  se  reciben  del  extranjero.  Cataluña  cuenta 
ya  un  número  considerable  de  fábricas  que  pre- 
paran los  colores  al  óleo,  siendo  entre  ellas .  las 
mas  importantes,  en  Barcelona,  la  del  señor  Va- 
lles, la  de  los  señores  Urgelléséllijo,  y  otras  que 
ofrecen  sus  productos  en  menor  escala;  en  la 
Barceloncta,  la  de  los  señores  Tey  y  Compañía, 
la  del  señor  Blanco,  la  del  señor  Pica  y  Herma- 
manos,  la  de  la  señora  viuda  Oliver,  la  del  señor 
Sabaler,  y  otras;  en  la  villa  de  Gracia,  la  de  los 
scñon  Berrens  y  Compañía;  en  Arenys  de  Mar, 
la  del  señor  Julia;  eñ  Villafranca  del  Panadés,  la 
de  los  señores  Jane  y  Urgellcs,  en  la  que  se  ela- 
boran en  grande  los  albayaldes,  los  amarillos  de 
<le  cromo,  la  sal  de  Saturno,  el  cardenillo,  etc. 

Colores  amarillos. 

Amarillo  de  achiote. —  V.  Bixa  Orellana. 

Amarillo  de  antimonio.  Este  color,  que  se  ex- 
trae del  metal  que  lleva  este  nombre  (  sin  duda 
del  peróxido  de  antimonio  ó  ácido  antimóníco), 
y  que  tiene  el  término  medio  entre  los  amarillos 
de  cromo  y  de  Ñápeles,  puede  obtenerse  por  el 
procedimiento  que  sigue:  Se  tritura  en  seco  ,  y 
lo  mas  completamente  posible,  una  parte  de  an- 
timonio diaforético  (  compuesto  de  óxido  do  an- 
timonio y  do  potasa ),  una  parle  y  media  de  blan- 
co de  plomo  (sub-carbonato  de  plomo),  y  una 
parte  de  sal  amoniaco  ( liidrocloralo  de  amonia- 
co) ;  se  ponen  en  seguida  estas  tres  sustancias, 
así  trituradas ,  en  un  vaso  de  tierra,  sobre  un 
fuego  suficiente  para  descomponer  y  sublimar  la 
sal  amoníaco,  loque  se  conoce  por  el  vapor 
blanco  que  se  volatiliza  y  cesa  cuando  se  halla 
terminada  la  operación.  Se  lava  en  seguida  el 
producto  con  mucha  agua  y  se  hace  secar. 

El  Sr.  Guimet  prepara  un  amarillo  de  antimo- 
nio, de  un  bello  tinle  dorado  ,  mas  intenso  que 
el  del  amarillo  de  Ñapóles ,  y  que  parece  sólido, 
de  la  manera  siguiente:  Se  toma  una  parte  de 
antimonio  diaforético  perfectamente  lavado,  y 
dos  partes  de  minio  puro;  se  mezclan  con  cuidado, 
moliendo,  sobre  un  mármol  ,  ambas  materias 
hasta  reducirlas  al  estado  de  pasta;  se  seca  la 
mezcla,  se  reduce á  polvo,  y  se  expone  á  un  ca^ 
lor  rojo  moderado,  por  espacio  de  cuatro  ó  cin- 
co horas,  graduando  la  temperatura  de  manera 
que  su  elevación  no  pueda  diu-  lugar  ala  desoxi- 
dación del  antimonio  y  del  plomo. 

Amarillo  de  azafrán  rümí.  —  V.  Cártamo  de 
tintes. 

Amarillo  DE  Colonl\.  La  materia  colorante 
esparcida  por  el  comercio  con  el  nombre  de  Amn- 
rilío  de  Colonia ,  que  reúne  á  un  gran  brillo 
mucha  solidez ,  y  que  por  otra  parte  es  de  un 
precio  muy  subido ,  se  compone  ( sobre  100  par- 
tes) de  19,50  de  sulfato  de  plomo,  GO  de  cal  y 
25  de  cromato  de  plomo.  Puede  obtenerse  des- 
componiendo sulfato  de  cal  y  cromato  de  plomo 
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por  una  disolución  de  sulfato  de  sosa.  DcsL-yen- 
do  sulfato  de  cal  en  polvo  muy  lino  en  una  diso- 
lución de  cromato  de  potasa ,  y  |)recipitando 
por  el  acetado  neutro  de  plomo  ,  se  obtiene  una 
materia  en  nada  diferente  del  amarillo  de  Colo- 
nia. 

Amarillo  de  cromo. — Y.  Cromato  de  plomo. 

Amarillo  de  oomaguta.  Para  preparar  la  JLaca 
de  {joma-guta  ,  se  deja  en  remojo  durante  la  no- 
che una  onza  de  gutagamba,  y  se  muele  redu- 
ciéndola á  una  pasta  espesa;  entonces  se  rocía 
con  una  medida  de  agua  caliente  en  la  que  se 
hayan  disuclto  i  i  onzas  de  alumbre,  y  se  acelera 
la  disolución  por  medio  del  calor,  pero  sin  de- 
jarla hervir;  se  añade,  agitándola,  2  onzas  de 
ácido  nítrico,  se  precipita  luego  con  el  alumbre, 
se  filtra  ,  se  lava  y  se  hace  secar. 

Amarillo  de  goma-guta  mineral.  Se  obtiene 
exponiendo  á  la  acción  de  un  calor  rojo  oscuro 
una  mezcla  de  8  onzas  de  ácido  arsenioso  (ar- 
sénico blanco)  y  de  9  o  nzas  de  lilargirio.  La 
materia  entra  en  fusión ,  y  se  obtiene  un  vi- 
drio de  un  amarillo  hermoso,  que  se  ha  de  re- 
ducir á  polvo.  Este  amarillo  es  tan  vivo  como  el 
oropimíente ,  pero  mas  sólido. 

Amarillo  DE  GRANILLA,  esto  es,  de  bayas  de 
muchas  variedades  de  Itámno  (Y.  esta  palabra  ), 
llamada,  según  su  procedencia ,  Grani7/a  de 
Aviüon ,  Granilla  de  Pcrsia ,  Granilla  de  Espa- 
ña,  Granitla  del  Levante,  etc.  Laca  que  se  ob- 
tiene haciendo  hervir  una  parte  de  granilla  de 
Aviñon  con  4  ó  G  de  agua  y  y,  de  alumbre  ;  se 
filtra  y  se  vierte^sobre  V,  á  Vi  ^^  ^''^^^  blanca 
pulverizada  finamente;  se  deja  la  mezcla  al  aire, 
y  al  cabo  de  algún  tiempo  se  lava  con  agua  y  so 
seca 

Amarillo  de  gualda.  Laca  de  gualda  ó  de 
Reseda  amarilla,  L.  ( V.  esta  palabra  ).  Se  pre- 
para un  cocimiento  de  gualda ,  se  deja  posar,  se 
filtra ,  y  con  él  se  deslíe  creta,  hervida  de  ante- 
mano con  Va  de  su  peso  de  alumbre  y  una  parto 
de  agua. 

Colard  y  Farser,  en  Inglaterra,  han  indicado 
este  método  para  obtener  un  color  amarillo  que 
puede  usarse  al  óleo  y  es  mas  hermoso  (pie  el 
amarillo  mineral ;  como  la  gualda  contiene  liinino 
es  necesario  excluir  el  hierro,  y  emplear  la  cre- 
ta (pie  no  lo  contiene. 

Amarillo  indiano.  Anliguamente  la  Compañía 
de  las  Indias  había  introducido  algunas  veces  en 
el  Oriente,  para  expenderla  al  comercio,  una 
granilla  llamada  Aliona,  de  la  (pm  se  extraía  un 
bello  color  amarillo  que  pasaba  como  muy  $%ó- 
lido.  Actualmente  se  encuentra  en  Francia  c  In- 
glaterra un  amarillo  indiano  ,  qHepar(^ce  ser  el 
mismo  ;  da  un  hermoso  tinte  que  se  aproxima  al 
brillo  del  cromo ,  siendo  igualmente  de  una  gran 
solidez ,  pero  su  i)recío  elevado  solo  permilc 
usarlo  en  la  pintura  de  los  cuadros.  El  Sr,  Mc- 
rímée,  bajo  la  palabra  de  un  naturalista  que  via- 
jó por  la  India,  cree  que  el  amarillo  indiano  es 
una  laca  extraída  del  arbusto  Memecilo  de  tin- 
tes (Memecylon  tinctorium) . 

Amarillo  de  Marte.  Ocre    artificial ,  com- 
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puesto  de  óxido  de  hierro  y  de  alúmina,  que 
reemplaza  venlaiosamenle  á  los  ocres  naturales; 
es  do  un  amarillo  oscuro  dorado,  y  por  su  mezcla 
con  el  l)laoco  de  plomo  ,  se  obtienen  matices  di- 
versos, siempre  de  una  gran  linura  y  de  mucha 
solidez. 

Amauillo  mineral,  Amarillo  de  Cassel,  Ama- 
rillo DE  Paris,  Amarillo  de  Verona.  Se  prepara 
fundiendo  litargirio  y  sal  amoniaco,  de  cuya  ope- 
cacion  se  obtiene  una  masa  semi-vidriosa,  com- 
puesta de  cloruro  y  óxido  de  plomo.  El -amarillo 
mineral  es  entre  los  colores  amarillos  lo  que 
el  bermellón  entre  los  rojos  :  es  muy  estimado 
por  su  hermoso  amarillo  do  oro,  y  sirve  como 
color  de  esmalte  y  como  color  de  aplicación. 

Amarillo  de  NÁi'OLts,  Tierra  de  Ñapóles. 
Kxiáte  este  color  bajo  la  forma  de  un  polvo  ama- 
rillo, ó  de  una  materia  torrea  de  color  amarillo 
mate  y  oscuro;  es  una  combinación  de  los  óxidos 
de  plomo  y  de  antimonio.  Su  preparación  es  sen- 
cilla, y  consiste  en  la  fusión  de  las  mezclas  si- 
guientes, que  pueden  hacerse  como  las  del  ama- 
rillo mineral. 

1."— 3  partes  de  cenizas  de  plomo,  <  parte  de 
óxido  de  antimonio.  La  fusioiká  una. temperatu- 
ra poco  elevada. 

S.* — i  partes  do  minio,  3  partes  do  óxido  de 
aniimonio,  1  parte  óxido  gris  de  zinc. 

3." — 24  partes  de  plomo,  16  p.  de  aniimonio, 
i  p.  de  tártaro,  1  p.  de  sal  marina. 

4:*— 16  Vs  parles  de  plomo,  10  Va  parlcs  de 
aniimonio,  \  p.  de  tártaro. 

ü.*— 6  partes  de  plomo,  4  p.  de  aniimonio  4 
parle  de  tártaro. 

6^— ü  Vi  partes  de  plomo,  2  p.  de  antimonio, 
4  p.  de  tártaro. 

Para  estas  seis  mezclas ,  deben  estar  cal- 
cinados de  antemano  el  plomo  y  el  antimonio  ,  y 
íundirlos  en  seguida  con  las  otras  sustancias. 

T.''— 12  partes  dealbayalde,  3p.  de  antimonito 
de  potasa,  I  p.  de  alumbre,  1  p.  de  sal  amoníaco. 

8.* — ij  partes  de  litargirio  ,  '2  p.  de  antimonito 
de  potasa,  1  |).  de  sal  amoníaco. 

Se  pulveriza  y  se  mezcla  bien  todo,  luego  se 
calienta  débilmente  por  algunas  horas,  y  en  se- 
guida tres  hasta  el  rojo.  Con  mayor  cantidad  de 
iinlimonilo  y  sal  amoniaco  el  producto  sale  mas 
colorado. 

Según  el  Sr.  Laboullayc-Marillac ,  se  aviva  el 
amarillo  de  Ñapóles  haciéndolo  hervir  largo 
tiempo  en  ácido  muriático  muy  diluido.  Este  áci- 
do obra  disolviendo  el  óxido  de  plomo  en  exce- 
so y  la  alumina. 

Én  la  piíUura  al  óleo ,  el  amarillo  de  Ñapóles 
da  colores  mas  hermosos  y  sólidos  que  el  oropi- 
iniente  ,  ocre  amarillo  y  amarillo  de  plomo;  se 
en)plea  tamoien  como  color  de  esmalte. 

Amarillo  de  OCRE.  Los  Ocres  amarillos  (óxidos 
de  hierro  naturales)  son  tierras  naturales ,  fria- 
bles, de  color  amarillo  mas  ó  menos  subido,  y 
que  tiran  al  anaranjado.  Los  mejores  ocres  no 
deben  ser  oscuros,  porque  entonces  contendrían 
tierras  bituminosas  que  las  harían  ennegrecer  á 
la  acciop  de  la  luz  y  del  calor.  En  el  estado  ua- 
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lural ,  se  encuentran  mezcladas  con  arcilla,  tier- 
ras mamosas  y  oirás  materias  extrañas ,  que  se 
las  separan  por  lociones  reiteradas.  Los  ocres 
amarillos  reciben  también  los  nombres  de  Tierra 
amarilla  y  Tierra  de  montaña.  Entre  los  varios 
ocres  amarillos  se  distingue  el  Ocre  de.  arroyo, 
asi  llamado  porque  se  saca  de  los  depósitos  for- 
mados en  los  caños  de  aguas  ferrugiqosas;  con- 
tiene algunos  restos  orgánicos. 

Amarillo  de  oropimiente.— V.  Sulfuro  de  ar- 
sénico. 

Amarillo  de  paja  natural.  Este  color ,  que 
tiene  un  brillo  muy  vivo,  puede  considerarse 
como  un  sub-sulfato  de  plomo.  Se  obtiene  ha- 
ciendo fundir  en  un  crisol  de  tierra  una  mezcla 
de  4  onzas  do  sulfato  de  plomo  y  4  onzas  dé 
litargirio  ;  se  vierte  la  materia ,  "y  después  que 
se  ha  enfriado  se  reduce  á  polvo. 

Amarillo  de  protóxido  de  plomo  ó  masicot. 
— V.  Oxido  de  plomo. 

Amarillo  de  quercitron.  La  laca  de  gualda 
á  veces  se  mezcla  con  la  materia  colóranle  del 
quercitron  ó  de  la  Encina  de  tintes  (Y.  esta  pa- 
labra), que  crece  expontáneamente  en  la-  Amé- 
rica septentrional.  El  amarillo  de  quercitron, 
que  se  aclara  con  los  ácidos  y  se  oscurece  con 
los  álcalis,  es  mucho  menos  üjo  que  el  amarillo 
de  gualda.  Si  se  quiere  preparar  la  Laca  de  quer- 
citron,  se  consigue  por  el  proceder  indicado  ea 
el  amarillo  de  gualda,  y  lo  mismo  se  practica 
para  obtener  la  Laca  de  palo  amarillo,  leño  del 
Moral  de.  tintes  (Y.  esta  palabra  ) ,  árbol  que 
crece  expontáneamente  en  el  Brasil  y  en  las  An- 
tillas; pero  estas  dos  lacas  están  lejos  de  igua- 
lar á  la  de  la  gualda,  en  solidez  y  en  belleza. 

Amarillo  Real. — Y.  Cromato  de  plomo. 

Amarillo  de  stil-de-grain  ó  stil  de  grdn.  Es 
una  tierra  de  color  amarillo  claro  ó  de  ero ,  lina, 
que  se  pulveriza  con  facilidad.  El  Slil-de-grain, 
que  se  halla  en  el  comercio  en  trociscos,  se  obtie- 
ne tiñiendo  creta  blanca,  ú  otra  tierra  blanqaalu- 
mínosa,  con  cocimientos  amarillos  de  sustancias 
vegetales  ,  la  corteza  de  quercitron,  eí  palo  ama- 
rillo, las  hojas  de  abedul  y  de  castaño-rosa,  la 
serrátula,  la  gualda  y  la  granilla  de  Aviñon. 

Amarillo  de  sülfi;ro  de  cadmio.  El  sulfuro  de 
cadmio,  obtenido  precipitando  una  sal  de  cad- 
mio por  medio  de  una  corriente  de  gas  ácido  hi- 
drosulfúrico,  esde  un  muy  hermoso  y  brillante 
color  amarillo  anaranjado,  que  se  mezcla  muy 
bien  con  los  blancos.  Es  sensible  que  el  cadmio 
sea  tan  raro  en  el  comercio. 

Amarillo  de  tierra  de  Italia.  La  Tierra  de 
Italia  ,  cuyo  matiz  se  asemeja  algún  tanto  al  del 
ocre  de  arroyo ,  tiene  mas  lustre  y  mas  fuer- 
za que  la  fierra  de  Siena ,  ,que  goza  de  me- 
nos energía  y  menos  solidez,  porque  está  altera- 
da con  mayor  número  de  sustancias  extrañas. 
Empleada  en  su  estado  natural ,  la  tierra  de  Ita- 
lia ofrece  un  amarillo  oscuro  con  un  tinte  ana- 
ranjado ;  quemada  ó  calcinada ,  da  un  hermoso 
rojo  moreno.  Estos  ocres  ,  como  todos  los  natura- 
les ,  se  lavan  repelidas  veces  con  mucha  agua, 
v  se  reducen  á  trociscos. 
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AMAniLLO  DE  TiERM  jiÉniTA. — V.  Cúrcxma. 

Amauillo  j>e  TiEiiRA  Dii  SiENA. — V.  Amarülo 
de  tierra  de  Italia. 

Abiauillo  pb  TfODuao  db  plomo. — Y.  Yoduro  de 
pbmo. 

Colofes  azules. 

Azul  de  Berlin.  — V.  Azul  de  Prusia. 

Azul  en  bolas  [  V.  esta  palabra ). 

Azul  CENiz\. — V.  Cenizas  azules. 

Azul  de  cobalto  (  V.  esta,  palabra). 

Azul  DE  cobue  (V.  esta  palabra). 

Azul  DE  COMPOSICIÓN.— V.  Azul  de  índigo. 

Azul  egípcio  ( V.  esta  palabra ). 

Azul  DE  engrudo. — Y.  A  zul  ultramarino. 

Azul  de  esmalte. — Y.  Azul  ultramarino^ 

Azul  de  Guímet  (Y.  esta  palabra). 

Azul  de  índigo  (  V.  esta  palabra). 

Azul  inglés.— V.  Azul  en  botan. 

Azul  en  licor. — Y.  Azul  de  índigo. 

Azul  mineral.  Es  una  modificación  particular 
del  azul  de  Prusia  que  contiene  una  mayor  can- 
tidad de  alúmina  ,  y  que  no  deja  por  esto  de  ser 
rico  en  principios  colóranles.  Se. emplea  en  los 
mismos  usos  que  el  azul  de  Prusia. 

Azul  DE  molihdeno  (Y.  esla  palabra). 

Azul  de  montaña. — V.  Azul  de  cobre. 

Azul  de  Prusia  (V.  esla  palabra).  . 

Azul  de  Sajonia. — Y.  Azul  de  índigo. 

Azul  dk  Tiienard  ( V.  esta  palabra ). 

Azul  de  Ultramar  (Y.  esta  palabra). 

Azul  uliramauino  ( Y.  esta  palabra ). 

Colores  blancos. 

Blanco  de  albayalde.  Es  carbonato  de  plomo 
mas  ó  menos  puro. 

Blanco  de  cerusa.  Es  una  mezcla  de  carbonato 
do  plomo  y  de  creta. 

Blanco  de  creta.  Es  carbonato  de  cal  mas  ó 
menos  puro  y  fino. 

Blanco  en  escamas.  Es  carbonato  de  plomo 
puro. 

Blanco  de  España,  Es. carbonato  de  cal  mas  ó 
menos  fino  y  puro. 

Blanco  de  Hamburgo.  Es  una  mezcla  de  dos 
partes  de  sulfato  de  barita  y  una  parle  do  carbo- 
nato de  plomo. 

Blanco  de  Holanda.  Es  una  mezcla  de  tres 
partes  de  sulfato  de  barita  y  una  parte  de  carbo- 
nato de  plomo. 

Blanco  de  Krems.  Es  carbonato  de  plomo  puro 
y  de  la  mas  i)ella  calidad. 

Blanco  ligero.  Es  carbonato  de  plomo  puro. 

Blanco  de  perla.  Es  una  mezcla  de  creta  y 
carbonato  de  plomo. 

Blanco  de  plata.  Es  carbonato  de  plomo  muy 
puro. 

Blanco  de  plomo.  Es  carbonato  de  plomo  mas 
ó  menos  puro.  ■ 

Blanco  de  Yenecia.  Es  una  mezcla  en  partes 
iguales  de  sulfato  de  barita  y  de  carbonato  de 
plomo. 


Blanco  dk 
esta  palabra) 
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ZINC  Es  el  carbonato  de  zinc  (Y. 


Colores  naranjados. 


Naranjado  DE  CROMO. — ^Y.  Cromato  de  plomo. 

Naranjado  de  marte.  Ocre  artificial ,  com- 
puesto de  óxido  de  hierro  y  alúmina,  que  puedo 
remplazar,  para  los  pintores  de  cuadros,  al  ber- 
mellón de  la  China. 

Naranjado  de  minio  ,  Mina  anaranjada. — V. 
Oxido  do  plomo  y  Carbonato  de  plomo. 

Colores  negros. 

Negro  de  albérciiigo.— Y.  Carbón  de  leña. 

Negro  DE  Alemania.  Esle  negro,  que  viene 
en  polvo  de  Francfort,  de  Mayenza  y  de  Estras- 
burgo ,  se  prepara  con  la  hez  de  vino  quemada, 
lavada  después  en  el  agua ,  y  molida  finalmente 
en  molinos  hechos  á  propósito.  Esle  color  debe 
e.scogerse  ligero,  lo  menos  arenoso  posible,  lu- 
ciente, suave,  friable  ,  mas  pesado  que  el  ne- 
gro de  humo,  y  que  empleado  dé  un  negro  ater- 
ciopelado. 

Negro  de  bujía  ó  Negro  de  lámpara.  Es  una 
variedad  muy  estimada  de  negro  de  humo.  Se 
obtiene  recogiendo  los  productos  de  la  combus- 
tión incompleta  de  los  aceites  fijos  de  calidad 
inferior ,  y  que  se  hacen  á  propósito  ahumar 
quemando. 

Negro  do  cabbon  ó  Negro  vegetal. — Y.  Car^ 
bon  de  leña. 

Negro  de  composición  ó  Negro  de  Prusia.  Es- 
le negro  es  el  residuo  de  las  operaciones  del 
azul  de  Prusia,  y  como  este  color  tira  un  poco  al 
azul ,  se  emplea  con  el  blanco  para  preparar  los 
hermosos  grises  argentinos. 

Según  el  Sr.  Bouvier,  se  puede  convertir  el 
azul  de  Prusia  en  moreno  ó  en  negro  tostándolo 
de  la  manera  siguiente : 

Se  pone  sobre  un  fuego  bastante  vivo  una  cu- 
chara de  hierro,  se  hace  enrojecer  y  después  so 
echan  dentro  de  la  misma  algunos  pedazos  do 
azul  do  Prusia  del  tamaño  de  una  avellana  poco 
mas  ó  menos  ;  cada  uno  de  estos  pedazos  no  tar- 
da en  estallar  deshaciéndose  en  escamas  á  me- 
dida que  se  calienta,  hasta  que  se  vuelve  roja 
á  su  vez ;  se  relira  la  cuchara  del  fuego  y  se  deja 
enfriar ,  cuidando  de  hacerlo  oportunamente , 
puesto  que  si  permanecía  en  la  lumbre  mas  tiempo 
del  que  necesita,  no  se  obtendría  el  matiz  que 
sedesea.  Quebrantando  el  color,  se  encuentran 
en  su  interior  partes  negras  y  otras  de  un  moreno 
amarillo,  que  es  precisamente  lo  que  se  requiere. 

Este  procedimiento ,  según  el  señor  Mer¡mée>, 
solo  da  buen  resultado  con  un  azul  de  Prusia 
que  conleng;in  cierta  proporción  de  alúmina. 

Calcinando  el  azul  de  Prusia  en  un  crisol  cer- 
rado ,  se  obtiene  un  negro  de  composición  muy 
secante 

Los  morenos  y  los  negros  obtenidos  por  la  los- 
tacion  ó  la  calcinación  del  azul  de  Prusia ,  ofre- 
cen todos  trasparencia  y  solidez. 
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NEono  PE  noRso.— V.  Carbón  animal. 

Nkoro  pb  humo.— V.  Carbón  de  leña. 

tÍEtiRO  DE  MAUFiL. — V.  Carbon  animal. 

Negro  de  plo^ibagina.— Y.  Plomba(jina. 

Negro  de  tinta  de  China.  Es  un  carhon  suma- 
mento  lino,  lal  como  so  encuentra  en  los  mejo- 
res ncírros  de  lámpara  que  coloran  esta  linla.  La 
Tinta  de  China,  como  es  sabido ,  so  vende  on 
barritas ,  que  desleídas  en  el  agua  sirven  para 
la  aguada.  La  de  primera  calidad  viene  todavía 
do  la  China,  mientras  que  la  do  calidad  conmn 
se  fabrica  en  Francia,  Inglaterra,  Alemania,  etc. 

Negro  de  vid.  Este  negro  se  obtiene  de  los  sar- 
mientos quemados.  Es  el  mas  bello  de  todos  los 
negros;  cuanto  mas  so  muelo,  mas  brillo  da. 

Colores  oscuros. 

Oscuro  de  asfalto. — V.  Betún  Asfalto. 

Oscuro  de  azul  de  Prusia.— Y.  Negro  de  com- 
jyosicion. 

Oscuro  de  bistuo. — V.  Bistro. 

Oscuro  de  castaña  roji/o.  El  Cromato  de  co- 
bre produce  un  hermoso  color  de  castaña ,  del 
cual  se  puede  sacar  un  ventajoso  partido.  Para 
obtenerlo,  se  hace  disolveren  doce  partes  de 
agua  una  parle  de  bi-cromato  de  potasa  ;  á  la  so- 
lución roja  se  la  añade  bastante  potasa  para  vol- 
verla amarilla,  pues  sin  esta  adición  no  se  ob- 
tendría precipitado  alguno ;  luego  se  la  vierte 
una  solución  de  sulfato  de  cobre,  con  precau- 
ción de  no  ponerla  en  exceso ;  el  precipitado  que 
se  forma  se  lava  por  decantación,  se  hace  escur- 
rir y  secar.  El  cromato  está  formado  do  48  de 
ácido  crómico,  30  de  deutóxido  de  cobre  y  dO  de 
agua.  Reemplazando  el  sulfato  de  cobre  por  el 
hidroclorato  se  obtiene  un  precipitado  mas  vivo. 

Oscuro  DE  cuücoLATE.  Este  color  se  obtiene 
fundiendo  juntos  en  un  crisol  de  tierra  una  mez- 
cla de  9,9t  p.  de  deutóxido  de  cobrey  27,89  p.  de 
litargirío.  El  resultado  d«  esta  operación  es  una 
materia  compacta ,  negruzca  en  la  superficie  y  de 
un  oscuro  rojo  en  el  interior  ;  el  polvo  es  de  color 
de  chocolate. 

Oscuro  de  hidrocianato  de  cobre.  El  señor 
Ch.  Hatcheit,  celebre  quimico  inglés,  después 
de  repetidos  ensayos  hechos  al  objeto,  ha  creido 
poder  indicar  álos  artistas  la  utilidad  del  hidro- 
cianato de  cobre  como  materia  colorante.  Esto 
autor  dice  estar  convencido  de  que  este  producto 
sobrepuja  en  belleza  y  en  intensidad  á  todos  los 
colores  oscuros  conocidos  hasta  el  presente. 

Los  hidrocianatos  obtenidos,  según  el  señor 
Hatcheit,  de  los  acetatos,  sulfates,  nitrato  é 
liidroclorato  do  cobre  son  todos  muy  hermosos;  si 
bien  hay  que  observar  que  el  color  mas  fino  y  el 
mas  subido  es  producido  por  el  hidroclorato.  Es- 
te autor  ha  reconocido  también  que  el  hidrocia- 
nato de  cal  da  mejores  resultados  bajo  este  res- 
pecto que  el  hidrocionato  de  potasa.  Así,  el  me- 
jor procedimiento  para  preparar  el  precipitado 
consiste  en  hacer  disolver  el  hidroclorato  verde 
de  cobre  en  unas  diez  veces  su  peso  do  agua 
(leslilada  ó  de  agua  de  lluvia  ,  y  verter  en  la  di- 
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solución  hidrocia-nato  de  cal  hasta  que  se  verifi- 
que completa  precipitación.  Láv«ise  bien  ense- 
guida el  hidrocianato  de  cobro  sobre  el  filtro  y 
en  el  agua  fría ,  y  después  so  haco  secar  sin  em- 
plear para  ello  el  calor. 

Oscuro  de  Marte.  Este  oscuro  rojizo,  forma- 
do artificialmente  por  una  combinación  de  Iri- 
tóxido  de  hierro  y  de  alumina,  es  un  cotor  muy 
hermoso  y  muy  lijo. 

Oscuro  de  oche  de  arroyo.— Y*  Amarillo  de 
ocre. 

Oscuro  de  stil-de-crain.  Laca  de  color  leo- 
nado intenso,  preparada  con  el  cocimiento  de  la 
granula  de  Aviüon  y  alumbro  — Y.  Amarillo  de 
slil  dc-grain. 

Oscuro  de  tierra  de  Cassei.  La  Tierra  de 
Casscl  es  una  especie  do  ocre  friable,  de  un  os- 
curo rojizo,  pero  que  no  tiene  gran  soliden;  háse 
encontrado  enteramente  formada  en  la  naturale- 
za, y  artificialmente,  por  la  calcinación,  se  le  au- 
menta la  intensidad  y  quizá  también  algo  de  so- 
lidez ó  de  su  matiz.  La  Tierra  de  Colonia  y  la 
Tierra  de  Cassel  se  hallan  mas  ó  menos  impreg- 
nadas de  tierras  bituminosas. 

Oscuro  de  tierra  de  Colonia.  La  Tierra  de  Co- 
lonia es  una  especie  de  tierra  de  sombra  un  poco 
mas  oscura  y  mas  trasparente,  y  que  solo  se  em- 
plea en  decoraciones  y  en  cuadros. 

Oscuro  de  tierra  de  Italia.— V.  Amarillo  de 
tierra  de  Italia. 

Oscuro  de  tierra  de  sombra.  La  Tierra  de 
sombra,  así  llamada  en  razón  de  su  coloros- 
curo,  es  una  especie  de  ocre  friable,  mas  tierno 
en  su  estado  natural  que  cuando  calcinado.  La 
calcinación  le  da  un  tinte  mas  subido.  Encuén- 
trasela  por  capas  en  la  isla  de  Chipre.  Se  com- 
pone de  óxido  de  hierro,  480;  óxido  de  manga- 
neso, 200;  sílice,  130;  alúmina,  50;  agua,  1 10. 

Se  la  podría  obtener  artificialmente  calcinando 
una  mezcla  de  óxido  de  hierro,  de  óxido  de 
manganeso  y  de  alúmina,  y  también  precipitan- 
do con  la  potasa  una  solución  de  sulfato  de  hier- 
ro, de  sulfato  de  manganesa  y  de  alumbre,  la- 
vando el  precipitado  y  secándolo  para  calcinarlo 
ligeramente.  Este  úllimo  método  seria  tanto 
mas  conveniente  en  cuanto  la  mezcla  seria  mas 
exacta.  Yariando  las  proporciones  de  las  diver- 
sas sales,  se  obtienen  matices  mas  ó  menos  subi- 
dos :  si  el  hierro  domina,  el  color  inclina  al  rojo; 
con  la  manganesa  tira  al  oscuro,  y  con  la  alúmi- 
na resulla  mas  claro. 

Colores  rojos. 

Rojo  de  alazor. — Y.  Cártamo  de  tintes. 

Rojo  de  deuto-yoduro  de  mercurio. — Y.  Yo- 
duro de  mercurio. 

Rojo  de  carmín. — Y.  Cochinilla  del  cacto  y 
Carmin. 

Rojo  de   cinabrio. — Y.  Sulfuro  de  mercurio. 

Rojo  de  cólcotar,  Rojo  de  hierro,  Rojo  de 
LA  India  ,  Rojo  de  Inglaterra  ,  Rojo  de  mon- 
ta.ña,  Rojo  de  París,  Rojo  de  i'rensa  ,  Rojo  de 
Pkusia.  Pueden  obtenerse  de  dos  maneras;  l.'por 
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la  calcinación  tlcl  sulfato  de  hierro;  2.°  por  la 
calcinación  de  las  tierras  ferruginosas.  Las  últi- 
mas especies  retienen  muchas  tierras  extrañas, 
y  las  primeras  retienen  comunmente  un  poco  de 
subsullato. 

Rojo  dk  laca.  Entre  los  colores  rojos  se  deben 
citar  muchas  especies  de  Lacas,  y  primero  las 
que  se  obtienen  (lelLac-hike  y  del  Lac-dye(V. 
Cochinilla  laca],  mas  empoladas  en  tintura  queen 
j)intura,  \a.  Laca  carminada,  la  Laca  de  Florencia, 
la  Laca  de  Paris,  la  Laca  de  Vicna,  obtenida 
de  la  cochinilla  (Y.  Cochinilla  del  cuelo],  la  La- 
ca de  quermes,  obtenida  de  la  Cochinilla  de  la 
coscoja  (V.  esta  palabra),  la  Laca  del  Brasil  ó 
Fernambiico,  obtenida  del  palo  procedente  de  la 
Ccsalpnia  erizada  (V.  esta  palabra),  la  Laca  de 
rubia,  obtenida  de  ¡a  Rubia  de  tintoreros  (V.  es- 
la  palabra). 

Uojo  Dii  Marte.  Producto  artificial  que  no 
contiene  masque  óxido  de  hierro  y  alúmina.  Es 
preferible  á  los  ocres  naturales  cuyo  tinte  rojo  el 
fuego  ha  puesto  mas  subido;  su  principio  colo- 
rante es  mas  abundante  y  su  pureza  no  se  halla 
alterada. 

lloJooEOCRE,  conocido  también  bajo  los  nombres 
de  A/mar/m  ú  Almazarrón.  El  rojo  de  ocre  es  una 
tierra  de  un  tinte  color  mas  ó  menos  subido  que  se 
emplea  en  la  pintura  para  hermosear  los  ladri- 
llos de  las  habitaciones:  á  la  que  se  vende  or- 
dinariamente en  el  comercio  como  ocre  rojo, 
se  la  ha  dado  el  matiz  conveniente  calcinándola 
en  un  crisol  tapado;  durante  esta  operación  el 
fuego  se  aumenta  gradualmente,  y  después  de 
concluida,  se  lava  la  tierra  en  mucha  agua.  Esta 
tierra  para  ser  de  buena  calidad  debe  ser  lim- 
j)ia,  frágil  y  de  color  subido. 

liojo  oscL'Ro.  Se  obtiene  con  solo  fundir  una 
mezcla  de  una  parte  de  protóxido  de  hierro  (cól- 
cotar)  y  diez  partes  de  litargirio.  Este  color  es 
muy  sóliilo. 

liojo  púiiPüRA.  Consiste  en  el  Crómalo  de  ipla- 
ía,que  se  prepara  así :  Sü  hace  disolver  en  me- 
dio litro  de  agua  una  onza  de  nitrato  de  plata; 
de  otra  parte,  en  medio  litro  de  agua  se  hace  di- 
solver onza  y  media  de  cromato  araiarillo  de  pota- 
sa. Erias  ya  las  dos  soluciones ,  se  vierte  la  de 
plata  en  la  de  cromato,  y  se  forma  un  precipita- 
do do  un  hermoso  rojo  púrpura.  Si,  al  contrario, 
las  soluciones,  en  vez  de  serfrias,  son  calientes, 
el  precipitado  obtenido  será  de  un  oscuro  rojo. 
En  ami)os  casos,  es  menester  lavar  el  precipita- 
do y  secarlo  á  la  sombra. 

Colores  de  rosa. 

Rosa  de  codalto.  Para  preparar  este  rosa, 
se  loma  magnesia  calcinada  y  se  rocia  con  una 
disolución  de  nitrato  de  cobalto;  en  seguida  se 
deseca  la  mezcla  y  se  calcina  ligeramente  para 
descomponer  todo  el  nitrato  ;  la  materia  que 
queda  en  el  crisol  es  de  un  hermoso  rosa. 
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Colores  violactos. 

Violado  he  púrpura  m.  Casio.  La  Púrpura  de 
Casio  no  es  otra  cosa  (lue  el  precipitado  formado 
por  una  mezcla  de  prolo  cloruro  y  de  per-cloru- 
ro de  estaño  en  una  disolución  de  oro  muy  dilui- 
da. Los  copos  gelatinosos  violetas,  púrpuras  ó 
rosas  que  se  forman  en  este  caso ,  son,  según  los 
unos  ,  una  mezcla  de  deutóxido  de  estaño  y  de 
oro  muy  dividido ,  y  sogun  los  otros ,  una  mezcla 
de  óxido  de  estaño  y  de  óxido  de  oro. 

Violado  de  Marte.  Por  medio  de  una  fuerte 
calcinación  en  un  horno  de  porcelana,  se  obtiene 
esta  combinación  de  alúmina  y  de  óxido  de  hier- 
ro ,  inalterable  á  la  acción  de  la  luz. 

Colores  verdes. 

Verdií  de  cardenillo. — N. Acetato  (Sub)  de 
cobre. 

Verde  ceniza.  La  Ceniza  verde  se  obtiene  ha- 
ciendo hervir  4  onzas  de  cal  viva,  7  onzas  de 
ácido  arsenioso  y  4  litros  de  agua ,  y  después  de 
haber  filtrado  la  disolución  se  vierte  en  una  so- 
lución de  1  libra  de  sulfato  de  cobre  en  8  litros^ 
de  agua.  Se  forma  un  precipitado  (luc  se  lava 
por  decantación,  y,  después  de  haberlo  escurrido 
sobre  una  tela ,  se  hace  secar  y  se  deja  expuesto 
al  aire  hasta  que  haya  adquirido  un  hermoso 
verde. 

Verde  de  cob.vlto.  Este  color ,  inalterable  á  la 
acción  de  la  luz,  se  produce  artificialmente  por 
la  combinación  particular  de  una  sal  de  cobalto 
mezclada  con  un  poco  de  hierro  y  alúmina.  Este 
verde  se  liga  muy  fácilmente  con  los  otros  colores 
y  goza  de  una  gran  fijeza. 

Verde  de  cromo.— Es  el  Oxido  de  cromo  (V. 
esta  palabra). 

Verde  delirio.  Se  obtiene  este  color  de  una 
especie  de  pasta  ó  fécula  verde  que  se  extrae  de 
la  fior  de  lirio.  Solo  se  usa  en  la  miniatura. 

Verde  de  montatsa  ó  Verde  de  Ungría.  Se 
designa  así  el  cobro  carbonatado  verde  nativo, 
mezclado  con  materias  terrosas  que  le  dan  un 
color  pálido;  se  encuentra  en  pequeños  granos 
como  arena  en  las  montañas  de  Kerukausen  en 
Ungria,  de  donde  le  viene  su  nombre  de  verde 
de  Ungría. — 'S .  Malaquita. 

Este  verde  puede  prepararse  artificialmente 
descomponiendo  una  solución  caliente  de  sulfato 
de  cobre  por  una  solución  caliente  de  sub-car- 
bonato  de  sosa;  se  forma  un  precipitado  de  un 
hermoso  verde ,  que  se  lava  y  que  adípiiere  mas 
intensidad  por  su  desecación  al  aire  libre. 

Verde  DE  Prusia.  Este  color  es  un  Ciano-fcr- 
rurode  cobalto  ,  esto  es  un  compuesto  de  ácido 
l)rúsico  ferrurado  y  óxido  de  cobalto.  Se  obtiene 
precipitando  una  solución  de  nitrato  de  cobalto 
por  una  solución  de  prusiato  de  potasa,  lavando 
el  precipitando  y  haciéndolo  secar.  Es  un  color 
verde  muy  hermoso  y  sólido. 

Verde  de  Rinm.vnn.  Es  un  verde  obtenido  por 
la  couibinaciou  del  óxido  de  cobalto  con  el  óxi- 
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(lo  (le  zinc.  Se  prepara  de  varios  modos  ,  piro 
sobre  lodo  verliendo  s<d)ro  el  óxido  de  zinc  uilra- 
lo  de  cobalto  litjuido,  desecando  lu  mezcla  y 
calcinándola. 

VEnpK  oE  ScnÉKLE. — V.  Arsenilo  de  cobre. 

Verde  (Tieuisa).  Esla  llerra  nos  viene  de  los 
alrededores  de  Verona  ,  de  lo  qne  recibe  el  nom- 
bre de  Tierra  de  Verona:  su  colores  de  un  verde 
puerro  ;  empleada  al  óleo  ,  ad(|uiere  una  grande 
intensiííad.  Según  Klaprolh,  eslá  compuesta  de 
silice  ,  óxido  de  hierro  ,  potasa,  magnesia  car- 
bonatada y  agua.  Su  color  es  debido,  pues,  al 
óxido  de  hierro,  que  la  presencia  del  álcali  impi- 
de pasar  á  un  grado  de  oxidación  mas  adelan- 
tado. La  Tierra  verde  de  Chipre  es  semejante  á 
la  precedente;  su  composición  no  difiere  sino  en 
las  proporciones  entre  los  mismos  cuerpos. 

VEfiDE  DE  VEJIGA.  Ilasc  (lado  este  nombro  aun 
hermoso  color  verde  que  se  emplea  en  la  pintu- 
ra ,  porque  al  tiempo  de  su  preparación  se  colo- 
ca en  vijigas  de  cerdo  ó  de  buey,  que  se  cuelgan 
después  en  la  chimenea  úolro  lugar  caliente^  con 
cuya  operación  la  materia  se  endurece  y  asi  se 
puede  guardar. 

Este  verde  se  prepara  con  los  frutos  ó  las  ba- 
yas de  un  arbusto  llamado  Espino  cerval,  que  se 
cogen  cuando  son  negras  ó  se  hallan  en  estado 
de  madurez,  se  dejan  fermentar  por  ocho,  dias  y 
se  prensan  para  extraer  su  zumo,  que  es  negro  y 
viscoso ;  este  zumo  se  hace  evaporar  á  fue- 
go lento,  se  le  añade  en  seguida  un  poco  de 
alumbre  disuelto  en  agua ,  y  agua  de  cal ,  y  para 
ípie  esta  materia  sea  mas  subida  de  color  y  mas 
bella,  se  calienta  á  fuego  lento  el  liquido'  hasta 
que  haya  tomado  la  consistencia  (le  miel.  El  ver- 
de de  vejiga  ,  que  debe  elegirse  duro ,  compacto 
bastante  pesado  y  de  hermoso  color,  se  en)pl(ja 
ordinariamente  para  pintar  abanicos  y  hacer  la 
aguada  de  los  planos. 

Verde  de  verdete  cristamzado. —  V.  Acétalo 
de  cobre  neutro.  Tomando  cristales  de  este  pro- 
ducto (luimico  y  haciéndolos  disolver  en  una 
agua  ligeramente  alcalina,  se  obtiene  un  li(|ui- 
do  conocido  bajo  el  nombre  de  Verde  de  aijna , 
que  se  emplea  para  la  aguada  de  los  planos. 

Verdete  de  Viena,  Verde  Mrris,  Verde  de 
ScuwEl^KüRT,  ó  Verde  DE  Brdnswick.  —  V.  Ar- 
scnito  de  cobre. 

COIjUTJEA,  Colutea.  Género  de  plantas 
de  la  familia  de  las  leguminosas  y  de  la  diadel- 
lia  decandria. 

C'oliitea  arborescente ,  lüi^iianta- 
lohoí^ ,  Falito  Hen,  Sen  «le  Duropa 
(Colutea  arborcscens ,  L.).  Esle  arbusto  ,  del 
mediüdia  del  oriente  de  la  Europa  ,  es  cultivado 
para  el  adorno  de  losjardines,  enrazondesus  ho- 
jas agradables ,  compuestas  de  nueve  á  once  ho- 
juelas, im|)ari  pennadas,  elípticas,  glaucas,  sub- 
pubescenles  por  debajo ,  de  sus  hermosas  flo- 
res amarillas ,  y  sobre  lodo  de  sus  frutos  ^  csi- 
culosos. 

Las  hojas  de  esta  planta  son  empleadas  como 
purgantes  ,  pero  parece  que  lo  son  débilmente, 
pues  se  usan  a  la  dosis  de  3  onzas,  en  vez  que  el 
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sen  se  administra  á  la  de  3  dracmas.  Estas  bajos, 
que  deben  cogerse  en  setiembre  ,  secarse  á  la 
sond)ra  y  reponerse  en  un  lugar  seco ,  se  mez- 
clan á  veces  con  las  del  sen  verdadero  ,  falsifi- 
cación que  no  puede  ofrecer  peligro. 

€y'oliitea  oriental ,  fñpantalobos 
del  llevante  ,  Sen  oriental  ( Colutea 
orientan»,  Lam.).  También  las  hojas  de  esta  es- 
pecie se  mezclan  con  el  sey,  y  se  dice  que  son 
purgantes  á  la  misma  dosis  que  la  de  la  prece- 
dente. La  colutea  oriental  es  un  |)equefio  arbusto 
del  Levante,  cultivado  en  los  jardines  por  sus  her- 
mosas flores  rojas,  que  tienen  dos  manchas  ama- 
rillas en  la  corola. 

La  Colutea  frutescente  [Colutea  frutescens, 
Brown)  arbusto,  del  Cabo,  y  que  se  cultiva  en 
nuestros  jardines,  es  muy  gracioso  por  la  hermo- 
sura de  sus  hojas  y  la  belleza  de  sus  flores. 

COITIBROTO  ,  Cosibretum.  Genero  de 
plantas  colocado  en  un  principio  en  la  familia  de 
los  magrariéas  ,  y  que  después  ha  pasado  á  ser 
el  tipo  de  la  familia  de  las  combreláceas  ,  y  que 
pertenece  a  la  octandria  monoginia  de  Linneo. 
Los  árboles  y  arbustos  que  contiene  esle  género 
son  en  número  de  quince  ,  todos  exóticos,  y 
uno  de  ellos  cultivado  entre  nosotros  de  algunos 
aíiosá  esta  parte  en  los  jardines ,  que  es  el  (|ue 
vamos  á  describir; 

Conibreto  Escarlata,  Penacho  de 
]TIada;^asear  [Combrctum  coccinciim  ,  L.  ). 
Lleva  hojas  opuestas  ,  oblongo  aovadas  ,  algo 
correosas  ,  de  un  verde  hermoso,  y  enterisimas; 
sus  flores ,  de  un  hermoso  rojo  escaríala ,  son  pe- 
queñas, numerosas,  acompañadas  de  brácleas 
y  dispuestas  en  racimos  de  una  bella  pers- 
pectiva; su  corola,  formada  de  cinco  pétalos 
aovados  ,  encierra  diez  estambres  ,  la  mitad  mas 
largos  que  ella,y  los  otros  colocados  en  linea 
circular  inferior;  los  frutos  son  unas  cápsulas 
guarnecidas  de  cinco  alas  membranosas,  que  con- 
tienen una  sola  semilla  en  una  celdilla  indehis- 
cente. 

Esta  planta,  que  se  multiplica  de  acodo,  forma 
uno  de  los  principales  adornos  de  los  jardines; 
su  tallo  requiere  el  apoyo  de  un  rodrigón  para 
levantarse ,  y  al  efecto  se  agarra  fácilmente  á 
los  árboles  vecinos,  comprimiéndolos  ligeramen- 
te pero  sin  dañarles. 

El    COMRRETO  DE   UOJAS  ALTERNAS  (CoínbrCtUm 

alternifolium ,  Pers.)  contiene  debajo  de  la  corte- 
za de  sus  ramos  un  zumo  gomoso  tan  tenaz  que, 
en  las  orillas  del  Orenoco  ,  en  la  Guiana  ,  etc., 
sirve  en  vez  de  cola  fuerte,  bajo  el  nombre  de 
Guuyca. 

COlVIBUSTIBIiES.  Esta  palabra  indica 
generalmente  la  propiedad  que  tienen  ciertos 
cuerpos  de  descomponerse  por  la  acción  del  fue- 
go; pero,  en  materia  comercial,  se  emplea  sus- 
tantivamente para  designar  los  cuerpos  destina- 
dos á  la  combustión  para  las  necesidades  usuales 
de  la  vida:  de  estos  últimos  solamente,  y  como  mer- 
cancías, es  de  los  que  aquí  vamos  á  hablar. 

Las  materias  primeras  que  se  emplean  en  la  eco- 
nomia  doméstica  y  en  las  arles,  como  corabusti- 


216  COM 

l)l('s,  sonlaleHa,  la  lurbaylaiilla,  comprendiendo 
bnjo  el  nombre  de  w//alas  diversas  variedades 
de  carbol)  de  pic<Ira,  tales  como  la  uila  nropia- 
menle  dicha,  la  anlracila  y  el  liñilo.  Todas  es- 
las  sustancias  son  empleadas  en  su  estado  natu- 
ral y  en  el  de  carbones. 

ImIS  diferentes  materias,  pues,  quecomo  com- 
bustibles sirven  en  el' consumo  ordinario  son 
fósiles  ó  vegetales.    . 

CoBtiftiistible  vegretal.  Hasta  estos  úl- 
timos tiempos  el  combustible  vegetal,  la  leña, 
ha  sido  el  de  que  se  ha  hecho  un  uso  mas  consi- 
derable; ha  servido  en  la  combustión  desde  la 
mas  remola  antigüedad,  y  á  juzgar  por  la  deso- 
lación rápida  de  los  vastos  bosques  que  cubriau 
nuestros  continenles,  puede  afirmarse  que,  du- 
rante largo  tiempo,  su  consumo  ha  sido  prodi- 
gioso. 

JLeñn*  Por  esta  palabra  se  entiende  aqui  la 

{)arte  de  los  arboles  y  arbustos  que,  cortada  y 
lecha  trozos,  se  destina  para  la  lumbre.  La 
leña  présenla  un  tejido  particular  que  los  botá- 
nicos llaman  íejirfo/tí'roso,  caracterizado  esen- 
cialmente por  esas  libras  longitudinales  que  se 
observan  al  partir  la  lefia.Los  líquidos  acuosos  que, 
durante  la  vida  del  vegetal,  atraviesan  el  tallo  se 
encuentran  en, la  leña  y  no  la  abandonan  sino 
poco  á  poco  á  medida  que  se  evaporan  ,  y  de 
ahí  resulta  la  diferencia  que  so  observa  entre 
las  leñas  verdes  y  las  leñas  socas.  La  cantidad 
lie  líquidos  que  contienen  las  primeras  se  con- 
sidera gcncralmeiile  comprendida  entre  0,37  y 
0,48  ,  según  sean  mas  ó  menos  compactas  ; 
después  de  un  año  de  corladas  esta  proporción 
solo  es  de  0,20  á  0,25.  Los  experimentos  debi- 
dos al  señor  jicrtliier  demuestran  el  curso  de  la 
<lcsccacion:  seis  especies  de  leñas  en  ramas  (le 
grosor  mediano,  cortadas  en  verde  á  fin  de  oto- 
ño y  recogidas  en  un  terreno  arenoso,  y  conser- 
vadas después  por  espacio  de  seis  meses  en  un 
cuarto  seco,  experimentaron  la  pérdida  de  peso 
indicado  en  el  estado  siguiente  : 

Árbol  de  Santa  Lucía.     ,  i  0,26 

,  Morera  de  la  China  .     .     .  .  0,26 

Árbol  de  Judea.     ...  ,  0,tl 

Morera  blanca   .     .     .     .  ••  0,31 

Avellano :  .  0,33 

Tilo     ....     i     ...  .  0,40 

Por  lo  demás,  la  leña  es  un  cnerpo  en  extremo 
liigromético  que  al  contacto  del  aire  absorve  una 
gran  porción  de  agua  y  (¡ue  solo  se  puede  dese- 
car exponiéndolo,  durante  cierto  tiempo,  á  una 
temperatura  superior  á  100  grados.  Los  pesos  es- 
pccílicos  de  las  leñas  son  gencralmenle  inferiores 
a  I,  es  decir,  que  las  leñas  son  en  general  mas  li- 
geras que  el  agua ;  pero  el  peso  específico  varia 
muchísimo  según  la  esencia  que  se  considera  ,  y 
en  la  misma  especie  ,  según  la  edad  del  árbol, 
el  terreno  en  que  crece,  etc.,  y  varia  igualmente 
con  la  parte  del  árbol  que  la  produce.  Por  otra 
parle ,  la  desecación  tiene  evidentemente  una 
grande  inlluencia  sobre  el  peso  específico. 

.  El  peso  de  una  medida  dada  de  leña  en  haces 
depende  del  peso  c«pcciüco  déla  leña,  y  del  gro- 
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sor  y  de  la  forma  de  los  pedazos;  sin  embargo,  la 
disposición  que  seda  a  estos  pedazos  dejando 
mas  ó  menos  vacío  entre  ellos,  hace  concebir  que 
este  solo  incidente  es  capaz  de  hacer  variar 
considerablemente  el  peso  de  un  cierto  volumen 
de  leña  en  circunstancias  iguales.  Yése  también 
claramente  que  este  peso  debe  ser  tanto  mayor 
en  cuanto  los  pedazos  son  masgruesos,y  en  efec- 
to, una  medida  cúbica  de  leña  menuda  pesa  con 
frecuencia  la  mitad  menos  que  otra  medida  igual 
de  troncos  gruesos. 

El  señor  Marcos  Bull  ha  reconocido,  por  un 
gran  numero  de  experimentos,  que  podía  va- 
luarse por  término  medio  á  0,44  el  vacío  dejado 
entre  los  diversos  pedazos  de  un  haz  de  leña. 
Tomando  por  base  este  hecho  y  los  pesos  espe- 
ciíicos  que  ha  determinado  porexperiencia,  ha 
calculado  el  peso  del  esterio  de  algunas  especies 
de  leña,  y  los  resultados  obtenidos  se  consignan 
en  la  tabla  siguiente  : 


Especies. 


Peso 
especifico. 


Peso 
del  eslerio. 


Nogal  do  corteza  escamosa     .     .  1,000  «58  kilógruui. 

lloblo  blanco,  Castaño 883  498  » 

Fresno  de  América.     .     .     .     .  172  42T  » 

Haya  de  bosque 724  400  » 

Ojaranzo 720  398  » 

Olipo  de  América 680  320  » 

Pino  amarillo SSl  304  » 

Abedul  de  hoja  do  álamo  blanco.  t)30  293  » 

Castaño  de  América    ....  622  288  » 

Álamo  do  Italia 307  218  » 

Las  leñas  que  acabamos  de  mencionar  el  se- 
ñor M.  Bull  las  ensayó  después  de  un  año  de 
cortadas. 

Las  especies  cuyo  peso  específico  es  mayor  so 
designan  vulgarmente  bajo  los  nombres  do  leñas 
pesadas,  leñas  duras,  ó  leñas  oscuras,  tales  son  el 
roble,  la  haya,  el  olmo,  el  fresno,  etc.  entre  las 
esencias  comunes.  Por  oposición,  las  especies  qi¡e 
tienen  menos  peso  específico  se  llaman  leñas 
/iV/erfií,  leñas  blancas  ó  \cñAS  blandas  ,  á  cuya 
clase  pertenecen  el  abeto ,  el  abedul ,  el  pobo,  "el 
álamo  blanco ,  ele.  Mas  abajo  se  verá  que  esta 
distinción ,  fundada  sobre  el  peso  especílico, 
corresponde  también  á  una  diferencia  en  la  com- 
posición y  en  la  fuerza  calorífica. 

El  tejido  libroso  de  la  leña,  despojado  por  la 
acción  de  los  disolventes  químicos  de  las  mate- 
rias extrañas  que  contiene,  deja  un  residuo  que 
se  conoce  bajo  el  nombre  de  leñoso,  y  que  ha  sido 
considerado  por  largo  tiempo  como  una  sustan- 
cia de  compusicion  perfectamente  lija  y  determi- 
nada, idéntica  en  todas  las  especies  de  leña.  Ob- 
servaciones recientes ,  debidas  al  Sr.  Payen, 
lian  hecho  ver  que  el  leñoso  no  es  una  sustancia 
homogénea,  y  sí  el  resultado  do  la  juxla-posicion 
de  celdillas  prolongadas,  entapizadas  al  interior 
por  una  materia  sólida  y  dura,  que  forma  capas 
mas  ó  menos  irregulares. 

La  materia  que  forma  las  paredes  de  las  cel- 
dillas, que  ha  sido  descrita  por  el  Sr-  Payen  , 
bajo  el  nombre  de  celulosa,  se  encuentra  en  el 
tejido  de  todos  los  vegetales,  cuja  armazón  sóli- 


(h  en  cierto  modo  consliluyc.  Esta  materia  conlie- 
nccii  el  estado  (lo  pureza :  carbono,  43,8;  liHIró- 
peno,  0,2;  oxígeno,  10,0;  loUl  100,0:  por- con- 
siguiente tiene  la  misma  composición  elementar; 
que  el  almidón.  OUsérvesc  cjueencsla  composi-! 
cion  el  hidrógeno  y  el  oxígeno  lipuran  en  laS; 
proporciones  necesarias  phrapro<lucir  agua. 

La  materia  incruslaiito  tiene  una  composición 
variable,  scgiin  í.i  especie  vegetal  que  la-produ- 
ce, y  estas  variaciones  están  comprendidas  ¡en- 
tre 0,52  y  0,54  de  carbono;  0,062  y  0,065  do  hi- 
drógeno, y  0,395  y  0,408  de  oxígeno.  Asi  resul- 
la que  esta  sustancia  es  mas  rica  en  carbono  que 
la  celulosa  ,  y  (juc  encierra  el  hidrógeno  en-  ex- 
ceso" con  respecto  al  oxigeno;  por  lo  demás,. Tía- 
rece  formada  do  virios"  principios  inmediatos 
diferentes.  '  .     »   '    •  •  ,,  . 

La  materia  incrustante  no  ác  encuentra  en  la 
misma  cantidad  en  todas  las  leñas  ,  ni  en  to- 
<!as  las  partes  de  una  leña  dada;  es  mas  abun- 
ílanlc  en  el  corazón  que  en  la  albura  de  una  mis- 
ma especie,  y  de  alú  rebulla  la  dilerencia  de  dcn- 
<uh\(\  y  de  dureza  qúc  se  observa  entre  estas  dos 
parles  en  \m  mismo  árb(d.  Se  encuentra  también 
en  mayor  pro|)orcion  en  las  leñas  duras  que  en  las 
leñas  blancas,  y  á  esta  circunstancia  se  debe 
atribuir  la  diíercncia  de  las  fuerzas  calorilicasen 
Ire  unas  y  otras.  A  consecuencia  de  la  composi-, 
cion  de  esta  sustancia,  vése,  en  electo, quedebc 
tener  mayor  fuerza  calorilica  que  la  celulosa, 
puesto  que  conlieneimas  carbono,  y  que  el  hi- 
drógeno se  encuentra  en  ella  en  exceso  con  res- 
pecto al  oxigeno.  t     r 

La  composición  general  do  la  leña  está  com- 
prendida entre  la  composición  de  la  celulosa  y  la 
composición  de  la  materia  incrustante, si  bien  se 
aproxima  masa  lado  la  última  sustancia.  Según  el 
Sr.  Berthier,  las  leñas  poco  coloradas,  simple- 
mente desecadas  al  aire  durante  un  año  ,  encier- 
ran :  carbono  ,  0,3848  ;  cenizas,  0,0100;  hidró- 
geno y  oxigeno  (agua  combinada) ,  0,3562;  agua 
higromélrica,  0,'250«;  total,  1,0000.     ¡        -•  , : 

La  leña  se  conserva  indefinidamenle  al  aire 
seco  y  en  el  agua;  pero  cuando  expuesta  á  la  in- 
fluencia alternativa  ó  simultánea  del  aire,  del 
agua  y  de  la  luz ,  se  altera  poco  á  poco,  como  es 
sabido  ,  y  concluye  por  perder  completamente  su 
cohesión.  Esta  alteración  es  producida  por  la  ab- 
sorción del  oxigeno  del  aire  y  un  desprendimien- 
to de  ácido  carbónico.  '  "  •    ;         i 

Somelida  ,  en  vaso  cerrado,  á  la  acción  del 
calor,  la  leña  empieza á  alterarse  hacia  los  120 
grados;  pierde  una  parte  mas  y  mas  considera- 
ble de  su  peso ,  á  medida  que  la  temperatura  se 
ele\a,  y  se  convierte  por  ultimo  cncarbon  puro 
sin  cambiar  de  forma.  Los  productos  de  la  desti- 
lación son  en  parttí  gaseosos  y  en  parte  líquidos, 
y,  según  el  Sr.  Ebclmcn,  los  gases  se  componen 
de  ácido  carbónico,  de  óxido  de  carbono  ,  de  hi- 
drógeno y  lalvez  de  hidrógeno  carbonado.  Los 
resultados,  de  dos  análisis  ejecutados  por  este 
sabio  químico  sobre  los  gases  recogidos  al.  prin- 
cipio (  A  )  y  á  la  fin  ( B  )  de  una  dcslilacioD  :son 
los  siguientes; 
28 
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.  ....  y^,i     .,V 

Naturaleza  (lelas  gases.  Címposieion.  .  . 

'■. ,      ,'..',  A.  B 

Acido  carbónico.     .     .    '.     .     .     .  44,9  29,2 

Oxido  do  carbono '  50,8  2í,{) 

Hidrógeno..: 1G8  44,2 

Ázoe  y  pérdida 1 ,8         1,1 

Los  producto». líquidos  (lela  destilación  están 
formados  de  agua,  de  ácido  acético  ,  dé  aceites 
empíreumáticos  y  de  brea,  que  se  desprenden  su- 
cesivamente durante  la  opera(;ion'  y  en  el  mismo 
orden  en  que  los  expresamos;  vése  por'  con- 
siguiente que  la  destilación  da  productos  menos 
"•y  menos  oxigenados,  y  que  los  últimos  contie- 
nen la  mitad  de  su  peso  de  carbono. 

El  peso  del  residuo  carbonoso  ¡varia  según  la 
manera  como  se  conduce  la  operación  ;  tal  leña 
que,  destilada  lentamente ,  deja  28  p.  1 00  de 
carbón  ,.solo  da  12  ó  13  p.  100  cuando. la  opera- 
ción marcha  rápidamente.  El  Sr.  líbelmen  atri- 
buye e^ta  diferencia  á  que  en  la  destilación  rá- 
pida los  productos  de  la  destilación  de  la  leña  in- 
completamente carbonizada  obran  sobre  el  car- 
bón ya  formado,  que  se  encuentra  llevado,  por 
la  reverberación  de  las  paredes  del  vaso,  á  una 
lempcralura  muy  elevada,  y  arrastran  cierta  por- 
ción de  él  al  estado  de  ácido  carbónico  ó  de  óxido 
de  cai-!)ono.  :  i 

Se  admito  en  general  que  la  destilación  do  la 
leña,  operada  por  el  método  de  Mollerat,  produce 
de  0,30  á0,37  de  gas ,  0,18  á  0,20  de  agua  áci- 
da  ó  acido  piroleñoso,í0,l9  de  brea  y  0,23  á 
0,29  de  carbón.  La  brea  no  empieza  a  destilar 
hasta  los  256 grados.  ^ 

Las  leñas  duras  se  carbonizan  siempre  mas  len 
lamente  que  las  leñas  tjernas  ,  y  dejan ,  propor- 
cionajmente,  mayor  cantidad  de  carbón. 

Laleña  ard.e,  como  es  sabido,  con  una  llama 
amarillenta!,  y  deja  un  residuo  do  carbón  ,  quo 
permanece  incandescente  cuando  la  llama  ha 
ccs'ado.  .,     •  t  . 

.La  combustión  pro(luce.siempre  una  cantidad 
de  humo  mas  ó  menos  considerable  ,  sqgun  que 
la  leña  está  mas  ó  menos  humedecida  ,  y  quo  la 
temperatura  de  la  masa  es  mas  ó  menos  baja. 

Eli  cuanto  á  la  presencia  de  la  llama ,  de|)endo 
del  desprendimiento  de  las  materias  vi^látiles  que 
arden  en  el  aire.     ■     ■    <        .   ■  ■; 

Las  leñas  compactas  solo  arden  en  la  supcrfi- 
cie,iy  el  calor  que  las  penetra  desprende  luego  de 
ellas  por  la  deslilacion  todas  las  sustancias  \ ola- 
tiles,  de  suerte  (|ue  dejan  un  carbón  voluminoso, 
((uc  continúa  ardiendo,  pero  .sin  producir  llama. 
Las  leñas  ligeras  arden  con  mas  rapiílcz ,  porque 
siendo  porosas  el  aire  las  penetra  mas  fácilmen- 
te, y  porque  se  resíjuebrajan  además  calentán- 
dose; asi  es  (pie  se  ctiusumcn  casi  ^enteramente 
.sin  que  la  llama  cese,  dejandi)- mucho  menos 
carbón.  Esta  propiedad  de  arder  mucho  tiempo 
con  llama  hace  las  leñas  blancas  mas  propias 
para  ciertos  usos  (|uelas  leñas  compactas,  sien- 
do preferidas,  por  ejemplo,  para  caleplar  los,  hor- 
nos de  las  panailertas- 
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Muchos  observadores  han  hecho  ensayos  so- 
bre la  fuerza  catorílica  de  las  leñas.  Los  resul- 
tados consignados  en  ia  labia  siguiente  han  sido 
obtenidos  por  Rumford,  por  medio  del  Caíorime- 
tro  (Y.  esta  palabra). 

Especies.  Fuerza  calorífica- 


Tilo. 


Madera  de  carpintería  ác  4  años. 

p  ídem  tucrtcmento  desecada  cu  una 

estufa.     ...  ... 

Álamo  blanco.    Madera  de  carpintería  do  i  aAos 

Haya.  Ídem 

Cerezo.  Ídem 

Iloble.  Leña  seca 

»  Ídem  coinum  en  virutas.     .     . 

>  Ídem  desecada  al  aire. . 

ojaranzo.  Madera  seca  de  carpintería.     . 

Fresno  Ídem  de  carpintería  común.     . 

Olmo.  ídem  de  carpinteria  de  4  años. 

Abeto.  Madera  soca  do  carpintería.     . 

»  ídem  desecada  al  aire.       .     . 

■                  ídem  fuertemente  deseCfida  e«  una 
estufa 


3i(M 

3060 
34ü« 
3375 
3375 
3300 
2S50 
i»28 
3187 
3075 
3087 
3«37 
3378 

3750 


Oíros  experimenlos  posteriores ,  hechos  por  los 
Sres.  liasen f raíz ,  Marcus  Bull ,  Bcrthier  y  Pé- 
clet  confirman  estos  resultados  en  lo  que  en- 
cierran de  esencial.  El  último  químico  que  aca- 
bamos de  nombrar  admite,  comparando  todos 
los  experimenlos ,  los  principios  siguientes  como 
suficientes  para  la  práctica. 

t,"  Todas  las  leñas  en  un  raismo  estado  de  de- 
secación producen  sensiblemente  igual  cantidad 
de  íjalor. 

2."  Para  las  leñas  artificialmente  y  perfecta- 
menle  desecadas  la  Tuerza  caloritica  es  de  3800. 

3.**  Para  las  leñas  en  el  estado  ordinario  de 
desecación ,  es  decir ,  que  contienen  todavía  de 
20  á  25  p.  too  de  agua,  la  fuerza  calorifica  va- 
ria de  2800  á  2700. 

Aunque  la  fuerza  calorífica  sea ,  como  se  vé, 
sensiblemente  constante  para  todas  las  leñas,  no 
debe  creerse  que  ellas  sean  igualmente  propias 
para  toda  especie  de  u.sos. 

Háse  demostrado  que  la  diferencia  de  exlruc- 
tura  da  por  resultado  una  diferencia  correspon- 
diente en  el  modo  de  combustión ;  de  lo  que  se 
sigue  que  tal  leña  es  mas  propia  que  las  demás 
para  producir  un  efecto  calorífico  dado. 

En  cuanto  á  la  fuerza  radiante  de  la  leña,  el  se- 
ñor Péclel  ha  manifestado  por  experiencia  que 
varia  con  la  esencia  que  se  emplea,  y  que,  pa- 
ra la  misma  esencia,  es  proporcionalmente  tanto 
mayor  en  cuanto  el  combustible  es  quemado  en 
mayor  masa  ,  lo  que  depende  de  que  el  carbón 
radia  mucho  mas  que  la  llama. 

Sin  embargo,  la  experiencia  prueba  que  todas 
las  leñas,  cuando  quemadas  en  pedazos  muy 
delgados,  tienen  á  corta  diferencia  la  misma 
fuerza  radiante ,  y  que  el  calor  que  emiten  en 
virtud  de  esta  fuerza  se  eleva  poco  mas  ó 
raénos  á  la  cuarta  parte  del  calor  total  desarro- 
llado por  la  combustión. 

Geaeralmente  se  escogen,  como  combustible, 
las  leñas  mas  duras  y  las  mas  compactas ,  por- 
que á  igual  volumen  presentan  una  cantidad  mas 
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grande  de  combustible  y  por  consiguiente  ofrecen 
mayor  cantidad  de  calor  que  las  ulras.  Bajo  este 
concepto,  la  teña  de  encina  ocupa  el  primer  lu- 
gar, vinienda  después  el  ojaranzo ,  la  haya, 
el  olmo  y  el  fresno,  ele.  Finalmente,  sea  co- 
mo combustibles ,  sea  reducidas  a  carbón,  em- 
pleánse  también  las  leñas  blancas  y  ligeras  en 
algunas  artes,  tales  como  en  la  fabricación  de  la 
porcelana,  de  la  loza  ,  del  vidrio,  de  la  pólvora, 
del  pan,  etc.;  pero  en  general  estas  leñas,  uuc 
arden  pronto  y(]ue  dan  mucha  llama,  .sontas 
menos  estimadas  en  el  calentamiento  ordinario  y 
se  reservan  para  el  consumo  de  los  hornos  y  hor- 
nillos. 

Como  la  costumbre  de  vender  la  leña  á  la  medi- 
da es  muy  desventajosa  para  el  comprador,  por- 
queel  comerciante  mezcla  casi  siempre  los  troncos 
rectos  con  otros  torcidos  ó  nudosos,  y  estos  úl- 
timos forman  en  las  haces  vacíos  mas  ó  menos 
grandes  en  perjuicio  del  consumidor,  para  evitar 
este  fraude  debería  disponerse  que  la  leña  se  ven- 
diese siempre  al  peso. 

Ei  desarrollo  progresivo  de  la  agricultura,  que 
invade  cada  dia  nuevos  terrenos  por  escarpados 
que  sean,  aleja  continuamente  los  bosques  de 
nuestras  ciudades.  No  queremos  con  esto  decirque 
el  combustible  vegelal  escasee  en  nuestro  país, 
porque  sabido  es  que  en  todas  las  provincias  de 
España  existen  bosques  mas  ó  menos  considera- 
bles capaces  de  llenar  cumplidamente  las  nece* 
sidades  domésticas  y  aun  las  de  la  industria,  pe- 
ro la  falta  de  medios  fáciles  de  trasporte ,  de  ca- 
nales, etc.  es  el  motivo  de  que  en  algunas  capi- 
tales se  pague  la  leña  á  un  precio  muy  elevado. 

Cahbon  I)E  leña  (  V.  esta  palabra).  Los  carbo- 
nes compactos  arden  muy  diiicilmente  y  mas  len- 
tamente que  los  carbones  ligeros.  Los  primeros 
son  preferidos  para  producir  altas  temperaturas. 
Los  carbones  obtenidos  por  la  destilación  de  la 
leña  son  ligeros  y  friables ;  arden  fácilmente,  pe- 
ro no  pueden ,  en  general ,  producir  el  calor  ne- 
cesario para  las  operaciones  metalúrgicas. 

El  Sr.  Péclel  admite  que  el  poder  calorífico  do 
los  carbones  varia  entre  6600  y  lOOO.  Yése  que  a 
pesos  iguales  el  carbón  tiene  un  poder  calorífico 
mas  que  doble  del  de  la  leña.  Según  experimen- 
tos del  mismo  sabio ,  la  cantidad  de  calor  que  el 
carbón  radía  es  á  la  iroducida  por  la  combus- 
tión total  en  la  razón  de  t  á  2. 

Combustibles  fósiles.  El  combustible 
mineral  es  de  origen  mas  reciente  que  el  com- 
bustible vegelal :  su  oso  no  se  remonta  mas  allá 
del  siglo  XIV ,  y  solo  desde  algunos  años  acá 
han  podido  apreciarse  las  inmensas  ventajas  que, 
como  combustible ,  podían  esperarse  de  una 
parte  de  las  riquezas  subterráneas.  Los  principa- 
les combustibles  que  se  obtienen  por  la  extrac- 
ción de  las  minas  son  la  antracita,  la  uila, 
la  liñita,  la  turba,  el  mantillo  y  el  betún.  La 
turba  y  las  ullas  son  las  únicas  cuya  explotación 
se  hace  en  grande  escala ,  y  cuya  aplicación  es 
de  utilidad  general. 

Por  espacio  de  mucho  tiempo ,  la  mayor  parle 
del  combuslible  se  consumía  para  el  uso  domes- 
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(ico,  pero  en  el  üia  ha  licitado  á  ser  un  elemento 
indispensable  (le  casi  ledas  las  grandes  industrias, 

Ísu  aplicación  al  vapor,  como  fuerza  motril, 
a  aumentado  su  consumo  en  proporciones  incal- 
culaLies. 

I,a  extracción  y  el  uso  del  combustihio,  fósil, 
sobre  todo,  han  adt|uirido  un  desarrollo  gigan- 
tesco, en  términos  que  este  nuevo  ramo  de  co- 
mercio ha  sido,  para  algunas  naciones,  el  origen 
de  una  prosperidad  extraordinaria. 

Anfrafiia.  La  antracita  tiene  el  brillo  se- 
mi  cnelálico  del  cok,  y  se  distingue  á  primera  vis- 
la,  por  este  carácter,  de  todas  las  variedades  de 
ulla  ,  que  nunca  lo  poseen.  La  antracita  ofre- 
ce un  color  de  un  gris  negro  mas  ó  menos  subi- 
do ,  y  un  peso  especilico  mayor  que  el  de  la 
Mlla.  Es  una  sustancia  bigromctrica  míe  puede 
absorver  en  cantidad  bastante  considerable  el 
vapor  de  agua  atmosférica. 

Distinguense  entre  las  antracitas  dos  varieda- 
des principales:  <."  la  Antracita  vitrosa,  com- 
pacta, absolutamente  homogénea,  de  fractura 
conchoidea  y  dotada  de  un  brillo  casi  metálico; 
2."  la  Antracita  común,  laminosa  ó  escamosa, 
dura  y  quebradiza,  que  tiene  á  corta  diferencia 
el  mismo  brillo  que  la  precedente.  A  estas  dos  va- 
riedades el  Sr.  Berthier  agrega  la  Grafito,  com- 
puesta, como  la  antracita,  de  carbono  casi  puro, 
pero  que  no  se  emplea  como  combustible.  De  es- 
ta materia  nos  ocuparemos  en  un  articulo  espe- 
cial.—V.  Antracita. 

A*nbncHe»—\ .  esta  palabra. 

jBeff9tn»—\.  esta  palabra. 

J/>*Í4¿f/«.Laliñita,  liamadatambiení.ma&t7u- 
minosa ,  Leña  fósil  y  Ulla  magra  por  algunos,  es 
«no  de  los  combustibles  carbonosos  de  origen 
vegetal ,  que  se  encuentra  en  el  estado  fósil  en 
los  terrenos  de  sedimento  ,  y  que  ha  recibido  el 
nombre  que  lleva  porque  procede  de  tallos  vege- 
tales leñosos ,  y  presenta  con  frecuencia ,  en  su 
tejido  fibroso  vestigios  de  -su  organización  pri- 
mitiva. En  España  se  conocen  muchos  depósitos 
de  liñila ,  y  entre  ellos  merecen  ser  citados  el 
que  se  halla  en  la  provincia  de  Lérida  junto  á  la 
connucncía  de  los  rios  Segre  y  Cinca ,  y  el  de  la 
provincia  de  Guipúzcoa,  que  se  explota  cerca 
de  Iqucizopulzoco-ondoa  ,  el  cual  se  emplea  en 
las  minas  del  pais. 

La  liñita  es  una  materia  ne^^ra  ó  morena 
que  se  enciende  y  arde  con  facilidad  ,  sin  hin 
charse,  y  con  llama,  humo  negro  y  olor  bitumi- 
noso ;  da,  por  la  destilación  ,  el  mismo  ácido  que 
la  leña,  mas  agua  y  materias  bituminosas,  y,  por 
la  combustión  ,  un  carbón  semejante  á  la  brasa 
con  ceni/a  terrosa  ó  análoga  á  la  de  nuestros  fo- 
gones. En  la  calcinación  al  aire  libre,  desprende 
de  íiO  á  70  por  100  de  materias  volátiles. 

La  liñila  está  compuesta ,  como  la  ulla ,  de 
carbono  ,  de  hidrógeno  y  de  oxigeno  ;  la  pro- 
porción de  hidrógeno  es  á  corta  diferencia  la 
misma  que  en  las  ullas,  pero  la  del  oxigeno  pre- 
domina ,  elevándose  de  18  á  30  por  100.  Las  liñi- 
tas  tienen  mas  semejanza  con  las  ullas  secas  de 
llamas  largas ,  y  sobre  lodo  cou  eslipilas  del  ler- 
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reno  de  lias ;  pero  encierran  menos  carbono, 
y  por  consiguiente  producen  menos  calor.  Tam- 
bién difieren  de  la  ulla  seca  en  el  ácido  acético 
que  desprenden ,  y  en  la  propiedad  de  formar 
una  solución  oscura  con  la  potasa.  La  liñila  es  un 
combustible  intermedio  entre  la  ulla  seca  y  la 
turba  ,  como  la  ulla  seca  lo  es  entre  la  ulla  grasa 
y  la  liñila. 

Las  principales  variedades  do  liñila,  cuyo 
criadero  pertenece  á  la  arcilla  plástica  y  á  los 
calizos  de  agua  dulce ,  son: 

1."  La  Liñita  compacta  hciformé,  Liñita  co- 
mún ,  de  un  negro  luciente,  y  de  un  aspecto  do 
pez;  contiene  mucho  menos  agua  que  el  leño  fó- 
sil. Cuando  sometida  á  la  destilación,  despide  un 
olor  desagradable  caracterislico;  los  producios 
de  la  destilación  consisten  en  agua  acida ,.  acei- 
tes y  gases  combustibles.  Comunmente  no  so 
funde  durante  la  operación;  pero  á  veces  se  re- 
blandece bastante  para  (^ue  los  fragmentos  pue- 
dan soldarse ,  y  también  se  eonocen  ciertas  va- 
riedades de  liñita  que  experimentan  así  una  ver- 
dadera fusión  y  llegan  á  ser  fluidas  como  aceites. 
Las  variedades  que  ofrece»  esta  propiedad ,  ó 
que  son  simplemente  reblandecibles  por  la  ac- 
ción del  calor,  exhalan  e»  general  olor  cuando 
se  las  frota.  Al  contrario,  las  variedades  infusi- 
bles no  son  olorosas.  Estas  pertenecen  ordinaria- 
mente á  la  arcilla  plástiea,  mientras  que  las 
primeras  se  encuentran  eo  los  ealizos  desagua  dul- 
ce. La  liñita  común,  á  que  sereliere  e\  Azabache 
(V.  esta  palabra  ),  se  asemeja  mucho  al  Cannel- 
Coaly  ó  Carbón  Candela,  de  los  Ingleses,  que  se 
encuentra  en  New-Haven  en  el  terreno  ullero, 
por  cuyo  motivo  algunos  naturalistas  han  referi- 
do al  liñito  esta  variedad  compacta  de  ulla,  que 
es  empleada  en  alguiu)s  puntos  por  el  pueblo  pa- 
ra producir  luz. 

2.*  La  Liñita  compacta  mate,  Leño  bituminoso, 
negra  ó  morena,,  si»  ninguna  apariencia  de  te- 
jido orgáuic»,  se  asemeja  mucho  á  las  materias 
bituminosas,,  contiene  una  corta  cantidad  de  ma- 
terias terrosas,  y  tiese  las  mismas  propiedades 
que  la  liñita  común. 

3."  La  LtÑiTA  FIBROSA,  Lkño  fósil  ,  morena  ó 
negruzca ,  que  deja  ver  la  forma  exterior  de  ta- 
llos ó  ramos  leñosos,  y  el  tejido  interior  de  los 
árboles  dicotiledones.  como  la  leña,  contiene  una 
gran  cantidad  de  agua  y  da  en  la  destilación 
agua,  ácido  piroleñoso,  etc.,  y,  como  la  anterior, 
solo  contiene  una  corta  cantidad  de  materias  ter- 
rosas. 

4."  La  Liñita  bacilar  en  pequeños  pedazos  po- 
liédricos, producidos  por  la  contracción,  y  que 
se  encuentran  en  el  monte  Mener,  en  Hese, 
en  contacto  con  el  basalto. 

5.**  La  Liñita  terrosa,  en  masas  granadas  y 
friables ,  de  un  negro  parduzco ,  ensuciada  á  ve- 
ces con  arenas  ó  materias  terrosas ,  y  á  menudo 
cargada  de  piritas.  Las  variedades  piritosas, 
por  la  exposición  á  un  aire  húmedo,  se  cllorecen, 
se  intlaman  y  dan  origen  á  sulfatos  de  hierro  y 
de  alúmina ,  que  se  separan  por  lejías ,  y  se 
reducen  á  Cenizas  rojas,  que  se  esparcejí  sobre 
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las  tierras  para  al)onarlas.  Una  variedad  pulve- 
rolenta.,  de  un  oscuro  negruzco,  (|ue  se  cncue»- 
tra  principalmente  en  IJrühl ,  cerca  de  Colonia, 
y  conocida  bajo  los  nombres  de  Tierra  de  som- 
bra. Tierra  de  Colonia  ó  de  Casscl',  es  erapteada 
en  las  pinturas  groseras.         •        ¡ 

Indcpendienlcménle  de  los  usos'  lyarlFCulares 
ya  mencionados  y  á  los  cuales  se  prestan  ciertas 
variedades  (Je  Üñita,  este  mineral  es  también  un 
combustible  precioso ,  ypuede  empleársele  en 
un  {^ran  número  de  circunstancias,  para  las  eva- 
poraciones; para  cocer  cal  y  vidriados  comunes, 
y  para  calcular  los  aposentos.  Da  un  calor  mas 
fuerte  que  el  de  la  leña  ,  pero  menos  fuerte  que 
el  (le  las  uUas  ,por  cuyo  motivo,  apenas  es  em- 
pleado en  las  fundiciones.  Iláse  ensayado  carbo- 
nizar }a  liñil'a,  pero, solo  se  ha  obtenido  un  mal 
combustible.  ' 

JfMantiltO'  Dase  este  nombre  k  una  materia 
negruzca. que  se  encuentra  principalmente  en  las 
cavidades  de  las  rocas  ,  y  sobre  todo  en  las  ca- 
Yernas  de  huesos.  Esta  materia  resulla  de  una 
mezcla  de  materias  vegetales  y  animales  descom- 
puestas, con  una  pequeña  cantidad  de  materias 
minerales,  variables  ségon' la  naluraleza  del 
criadero.        '  -     "■■■*  i  j  '    •    . 

El  mantillo ,  desecado,  ardo  fácilmente  (íes- 
pidiendo  un  olor  baslailte  fuerte  y  picante;  des- 
tilado, da  aceite  y  gas.'      ''  ■  ■     '■ 

El  mantillo  esta  poco  esparcido  en  la  naturaleza 
en  el  estado  de  aislamiento,  y  casi  nunca  se  leen- 
cucnlra  sino  en  las  cavidades  de  las  rocas;  sin  em- 
bargo, la  tierra  vegetal  lo  contiene  siempre  en  pro- 
porción variable  según  el  lugar.  Es  muy  favorable 
ala  vegetación.  So  destruye  con  el  tiempo,  por  la 
reacción  de  sus  elementos  que  obran  unos  so- 
bre otros  ,  reacción  que  da  origen  á  materias 
gaseosas.  , 

En  los  terrenos  destinados  á  plantar  flores  el 
mantillo  es  muy  conveniente.      *  '  - ' 

VMfba,  Es  una  sustancia  esponjosa,  de  color 
moreno  mas  ó  menos  subido, que  es  el  produelo  de 
la  descomposición  expontánea  de  los  vegetales 
herbáceos  ó  leñosos.  Formase  ordinariamente  en 
los  lugares  de  aguas  estancadas ,  y  especialmen- 
te en  las  orillas  de  los  rios  cuya  corriente  es  muy 
lenta.  Se  encuentra  en  los  valles  de  cualquier 
nivel  que  sean ,  como  igualmente  en  cierlas  me- 
setas muy  eltvadas;  no  obstante,  los  depósitos 
mas  considerables  están  situados  en'  las  desem- 
bocaduras de  los  rios  que  recorren  un  terreno 
muy  bajo.  Estos  (le|)ósilos  se  componen  siempre 
de  bancos  horizontales  mas  ó  menos  fuertes, 
donde  las  capas  de  turba  allernan  con  capas  de 
arcilla  y  de  casquijo  ,  y  aparecen  '  en  la  supor- 
licie  del  suelo  cubiertos  por  aluviones  de  i)Oco 
espesor.  La  formación  de  eslos.  depósitos,  que 
es  moderna  y  posterior  á  la  última  revolución 
del  globo,  se  verifica  todavía  á  nuestra'visla. 

Exislcn  dos  especies  de  turba,  una  herbácea  y 
olra  leñosa  :  el  origen  de  esta  dislinciou  reside, 
como  lo  indica  el  nombre  ,  en  la  naluraleza  de 
los  vegetales  que  producen  estos  depósitos,  en 
los  cuales  estos  vegetales  se  encuentran  en  un 
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estado  de  descomposición  mas  ó  menos  ávanjrí»- 
<lo,  pero  raramente  completo  ;  la  turba  herbácea 
es  la  especie  mas  común.  ^ 

Las  turbas  tienen,  por  la  composición  y  la» 
pro|)iedades  químicas,  una  grande  analogía  con 
el  mantillo,  y,  como  éste,  contienen  una  fuerte 
proporción  dé  «Imina  y  de  restos  orgánicos  no  al- 
terados ó  imperfeeiamenle  descompuestos.  En- 
cuénlranse  en  ellas  además  materias  terrosas  que 
quedan  ,  después  de  la  combustión,  en  el  eslado 
de  cenizas.  La  proporción  de  estas  diversas  sus- 
tancias es  por  olra  parle  muy  variable. 

Sometida  á  la  desUlacion  la  turba  da  los  mis- 
mos productos  que  la  leña,  es  decir,  gases  com- 
bustibles, agu;i  acida  y  aceites,  y  además,  casi 
siempre,  amoníaco.  Ef  carbón  que  queda  tiene  la 
misma  exlructura  que  la  lurba  que  lo  ha  suminis- 
trado, si  bien  su  volumen  es  mucho  mas  pequeño. 

La  turba  arde  ,  como  la  leña  ,  con  llama  y  hu- 
mo, pero  la' combustión  cslenla,  á  causa  déla 
presencia  de  las  materias  terrosas;  casi  siempre 
despide  un  olor  twcanle  y  desagradable ,  ([ue  pa- 
rece proceder  de  la  descomposición  de  las  ma- 
terias animales  que  encierra  ,  olor  que  hace  que 
esta  especie  de  combustible  no  sea  propio  para  ek 
uso  doméstico.  Tampoco  se  puede  obtener  de  esle 
combustible  «n  calor  muy  considerable ,  pero 
puede  emplearse  con  buen  éxito  para  calentar 
las  estufas  y  las  calderas  de  vapor.  En  la  tabla 
siguiente  el  Sr.  Péclet  ha  consignado  los  resulla- 
dos  del  análisis  de  algunas  turbas  ,  y  las  fuerzas 
calorilicas  calculadas  según  su  composición.  Es- 
los análisis  son  debidos  al  Sr.Regnaull,  y  los 
números  que  suministran  han  servido  al  Sr.  Péclel 
para  calcular  las  fuerzas  caloríficas,  suponiend© 
el  calor  de  combustión  producido  únicamente  por 
el  hidrógeno  en  exceso  y  el  carbono. 


COMBUSTIBLES. 


¡Tuibade  Yiilcano,  cerca 

!'    de  Abbeville 

Id  dé  I.ong,  Id.  Id  . 
:Id.  deChaiDp-du-Feu,  cer- 
I     ca  dcFrainiiiont   . 


Composición. 


S7,03 
58,09 

I. 


5,C3 
5,93 

G,ll 


3l,7fi 
31, 31 

30,91 


5,58 

4, ai 


48,-3 


5,33  49,4a 


Estos  números  sugieren  al  Sr.  Péclel  diferen- 
tes observaciones.  Según  la  labia ,  se  vé  que  la 
fuerza  calorífica  de  la  turba  excede  de  mucho  á 
la  de  la  leña ;  pero  debe  tenerse  présenle  que  los 
análisis  han  sido  hechos  en  turbas  desecadas  á 
120  grados,  mienlras  que  las  turbas  comunes 
están  desecadas  por  la  simple  exposición  al  aire, 
y  encierran  por  consiguiente  mucha  mayor  pro- 
porción de  agua.  Admitiendo  que  esta  proporción 
se  eleva  á  2ü  p.  100,  como  parecen  indicarlo 
muchos  experimentos,  la  fuerza  calorífica  se  re- 
duciría á  unos  3600,  y  enlonces  seria  igual  á 
corla  diferencia  ala  de  la  leña  perí'eclamenle 
desecada  ,  y  á  la  milad  de  la  de  la  ulla  de  bucua 
calidad. 
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•Para  las  turbas  aun  mas  que  para  ías  feiíaí!, 
«añade  el  Sr.  Péclet ,  seria  muy  vcrilajoso  ex- 
«Iracr  el  agua  que  contienen  por  una  *les(ícac¡on 
viu'clia  por  medio  de  una  corriente  de  aire  ca- 
«lienle ;  desecación  que  no .  costaría  nada ,  y 
«que  seria  muy  útil ,  porque  podria  hacerse  con 
«el  calor  que  se  desperdicia  en  casi  todos  los 
«aparatos  de  calenlanjiento.  Cuando  la  turba  es- 
«tá  desecada  despide  realmente  mas  calor,  á  pe- 
«sar  de  la  disminución  de  su  peso;  su  combus- 
«tion  es  mas  Niva  y  produce  una  temperatura 
«mas  elevada.  La  completa  desecación  de  la 
«turba  es  indispensable  en  lodos  los  usos  raela- 
«lúrgicos.» 

Respecto  á  la  fuerza  radiante  de  la  turba,  no 
tliliere  sensiblemente,  según  el  Sr.  Péclel,  de  la 
del  carbón  de  turba. 

Cakhon  dé  'turba.  La  consistencia  del  carbón 
de  turba  es  mayor  ó  menor,  según  que  la  turba 
que  lo  produce  contiene  mayor  ó  menor  cantidad 
«le  materias  terrosas;  por  cuya  circunstancia  es- 
te carbón  es  ya  friable  y  tierno,  y  ya  duro  y  com- 
pacto :  generalmente  es  mas  pesado  que  el  car- 
bón de  leña. 

El  carbón  de  turba  es  muy  combustible ;  se 
enciende  con  facilidad  ,  arde  lentamente  sin  hu- 
mo y  produciendo  una  llama  ligera ;  se  consume 
com'ptelamenle  una  vez  encendido,  aunque  este 
en  pequeños  pedazos ,  y  deja  una  ceniza  de  vo- 
lumcü  igual  al  de  la  ascua.  Esta  propiedad  de 
arder  lentamente  y  sin  interrupción  lo  hace  pro- 
pio para  lodos  los  calentamientos  que  exigen  un 
calor  moderado ,  igual  y  por  largo  tiempo  soste- 
nido ,  como  por  ejemplo ,  para  el  uso  de  los  hor- 
nos de  cocina  y  para  las  evaporaciones;  sin  em- 
bargo ,  las  dificultades  de  la  fabricación  hacen 
que  su  precio  sea  demasiado  elevado,  y  por  con- 
siguiente su  consumo  bastante  limitado. 

Preparado  en  grande,  el  carbón  de  turba  encier- 
ra cierta  proporción  de  materias  volátiles  ,  á  las 
que  debe  la  propiedad  de  arder  con  llama;  es 
bigrométrico  como  el  carbón  de  leña  ,  y  contiene 
siempre  gran  cantidad  de  agua,  aue  loma  de  la 
atmósfera.  La  tabla  siguiente,  dada  por  el  señor 
Bcrlhier,  manifiesta  la  composición  do  algunas 
variedades  de  carbón  de  turba. 


Comi'OSiciü:^. 
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Carbón  de  Crouy-sur-Ourcq.  .  .  . 

1(1     (le  Uam , 

1(1.  de  Essona,  vendido  bajo  el  nom 

bre  do  Carbón  doble 

Id.    de  Champ-du-Feu,  cerca   de 

Framrnont.  . 


0,130  0,320 
0,405  0,283 

I 
O.StG  O  2C0 

I 
0,672  0,108 


0,250 
0,220 

0,224 

0.2201 


,  no 

perimenlos  hechos  con  cuidado ,  la  fuerza  calo- 
rilica  del  carbón  de  Essona  que,  según  el, 
es  de  ü8ü0.  Según  el  mismo  autor,  se  puede,  en 
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general,  considerar  la  fuerza  calorífica  del  car- 
bón de  turba  como  equivalente  á  la  del  carborv 
puro  que  contiene.  La  fuerza  radiante  de  este 
combustible  es  muy  considerable  ,  y  el  calor  dis- 
persado por  radiación  es  casi  la  mitad  del  calor 
total  desprendido  por  la  combustión. 

La  lurba  es  empleada  como  eond)ustible  en  di- 
versas localidades ,  sobre  lodo  en  los  países  eii' 
que  la  ulla  y  la  leña  son  raras  y  caras.  Se  la  da 
la  forma  de  ladrillos  á  fin  de  poderla  trasportar  con 
mas  facilidad.  Los  electos  del  olor  desagrablo- 
que  despide  la  turba  cuando  arde,  se  atenúa» 
empleando  aparatos  Como  las  estufas  ,  que  Iras- 
porten  al  exterior  de  las  habitaciones  todos  lo» 
gases  producidos  por  la  combustión. 

En  Bélgica  ,  en  Holanda ,  en  Weslphalia,  ei> 
elBanovre,  enPrusia,  en- Silesia,  en  Escocia^ 
en  Francia,  etc.  sebenclician  grandes  hornague- 
ros. Las  turbas  se  extraen  del  agua  por  medio 
de  instrumentos  particulares,  y  se  comprimeiv 
para  darlas  consistencia. 

W/tin*  Muy  pocas  personas  hay  en  el  día  quo 
no  conozcan  esla  sustancia  mineral  ,  vulgar- 
mente llamada  Carbón  de  fitdra  ó  Caí  Ion  fó- 
sil ,  porque  ella  ha  IVegado  á  ser  una  de  las  pri- 
meras materias  mas  indispensables  á  I-as  necesi- 
dades industriales  y  domésticas,  y  puede  ,  con 
razón .  ser  considerada  como  el  elemento  y  c> 
símbolo  de  la  civilización  actual. 

Ignórase  la  época  á  que  se  remonla  el  primer 
descubrimiento  del  carbón  de  piedra ,  y  sobro 
todo  en  que  tiempo  empegó  á  emplearse  en  las 
artes.  Los  nombres  griegos  y  romanos  que  de- 
signan esta  sustancia  mineral  deben  sin  duda 
referirse  á  Liñitas,  que,  habiendo  aun  general- 
mente conservado  su  leñoso  ,  se  parecen  mucho 
mas  al  carbón  de  leña  que  á  la  uira  propiamente 
dicha,  que  en  nada  ofrece  su  contextura.  En  efec- 
to ,  el  Sr.  V.  D' Aoust,  que  tuvo  ocasión  de  exa- 
minar en  las  orillas  del  Cladeo  ,  lorrente  que  so 
arroja  en  el  Alfeo  debajo  de  Olimpia,  el  criadero 
de  carbón  de  piedra  que  Teofnisl;o  ,  en  su  Trata- 
do de  piedras  ,  señala  como  existiendo  en  Elida, 
iia  podido  demostrar  asi  que  este  combustible 
de  que ,  según  él ,  se  servían  los  herradore:*, 
no  era  sino  una  liñila  (pie  formaba  el  tránsito 
al  azabache,  y  que  pertenecía  al  terreno  tercia- 
rio sub-apcuino. 

P(H' otra  parle,  J«  César,  que,  en  sus  Co- 
mentarios ,  liabla  de  las  diferentes  minas  melri- 
lícasdela  Gran-Bretaña,  no 'habría  dejado  de 
hacer  mención  de  sus  minas  de  carbón  de  pie- 
dra, si  hubiesen  sido  explotadas  entonces.  No 
obstante,  según  Whilaker ,  Pennant,  Walis  y  al- 
gunos otros  autores  ingleses,  hánse  reconocido 
uuichos  indicios  que  conducen  á  pensar  que  los 
Romanos  conocieron  después  este  combustil)Io 
fósil.  San  Agustín  refiere  que,  en  su  tiempo,  se 
empleaba  esta  sustancia  para  amojonar  las  tier- 
ras, en  razón  de  ser  inalterable  y  conservarse 
mucho  tiempo.  El  nombre  inglés  Coal ,  que  se 
deriva  del  bretón,  indica  suficientemente  que  la 
ulla  se  conoció  y  fue  usada  desde  una  época 
muy  antigua  en  la  Gran  Bretaña  ;  pero  el  dtcu- 
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mentó  mas  anfigao  que  lo  acredita  de  «na  ma- 
nera positiva  no  se  remonta  mas  allá  de  la  mi- 
lad  del  siglo  IX  ,  y  se  encuentra  consignado  en 
la  Hittoria  de  Manchester  de  Whilaker.  Esle  do- 
cumento es  una  acta  de  concesión  de  alfíunas 
tierras  hecha  en  el  año  8o;j  por  la  abadía  de  Re- 
Icrborough ,  en  la  «jue  se  vé  figurar  entre  ciertas 
reservas  hechas  por  el  monasterio,  60  carretadas 
do  carbón  de  leña  y  t2  de  carbón  de  piedra. 

Así ,  pues  ,  es  positivo  que  la  ulla  fué  conoci- 
da en  Inglaterra  mucho  antes  de  la  época  á  la 
cual  las  antiguas  levendas  flamencas  hacen  re- 
montar su  descubrimiento  ;  porque,  según  eWas, 
un  pobre  herrero  llamado  Ilalloz  ó  Hulíos  seria 
el  primero  que  empleó  la  ulla,  habiéndola  des- 
cubierto en  1049  en  las  cercanías  de  Lieja,  des- 
pués de  haberle  sido  indicada  por  un  anciano 
misterioso  que  dospareció  en  seguida:  de  este 
herrador,  según  parece,  esle  mineral  ha  lomado 
el  nombre  de  Ulla ,  que  muchos  autores  hace» 
derivar  del  sajón. 

No  hay  ejemplo,  en  los  anales  de  ía  industria, 
de  un  producto  semejante  ú  la  uHa.  Es  fa  mate- 
ria nrimera  de  las  materias  primeras,  y  no  hay 
en  el  día  cuestión  industrial  que  no  vaya  á  parar 
á  esle  combustible.  Problema  de  los  caminos, 
problema  de  los  canales,  problema  de  los  ferro- 
carriles ,  problema  de  la  navegación ,  problema 
de  la  extracción  y  fundición  del  hierro  ,  proble- 
ma de  la  manufacluracion  de  las  lanas  y  de  los 
algodones,  problema  del  alumbrado,  todos  de- 
penden de  la  ulla,  y  la  metáfora  no  parecerá  exa- 
gerada ó  excéntrica  si  decimos  que  este  carbón 
es  para  laindustria  en  general  lo  que  el  oxigeno 
es  para  los  pulmones  de  los  animales,  la  luz  para 
las  plantas,  y  el  pan  para  el  hombre.  El  asunto 
de  que  vamos  á  tratar  es  á  la  vez  uno  de  los  mas 
vastos  y  de  los  mas  importantes  que  puedan  ofre- 
cerse en  la  historia  de  los  intereses  materiales ;  y 
asi  nuestro  primer  cuidado  será  la  elección  de 
una  clasificación  clara  y  melódica  de  las  nume- 
rosas noticias  que  consideramos  indispensables 
dar  á  nuestros  lectores,  para  que  puedan  formar- 
se una  idea  exacta  de  este  interesante  combusti- 
ble. 

Caracteres  y  propiedades  de  !a  ulla. 

Consideradas  mineralógicamente  ,  las  ullas 
(  Steinkohle,  de  los  alemanes  ;  Goal ,  de  los  In- 
gleses) son  sustancias  de  la  familia  de  los  Car- 
bónidos ó  de  los  Combustibles  carbonosos,  que 
comprende  desde  el  diamante,  que  puede  consi- 
derarse como  el  carbón  cristalizado  y  el  mas  pu- 
ro ,  hasta  la  turba ,  compuesta  de  reslos  vegeta- 
les á  veces  apenas  aUerados. 

Las  ullas  tienen  por  caracteres  generales  ser 
negras ,  lucientes  ú  opacas ,  mas  ó  menos  fria- 
bles ,  encenderse  con  facilidad  con  llama  y  hu- 
mo nefJto,  despedir  un  olor  bituminoso  muy  pro- 
nunciado, y  á  menudo  también  sulfuroso,  lo 
que  depende  de  la  presencia  de  las  piritas  de 
hierro  con  que  ellas  se  hallan  con  frecuencia 
mezcladas.  Estas  caracteres ,  por  lo  demás ,  va- 
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riaiv  con  ías  especies ,  que  son  cu  s*  luay  tarf»- 
das. 

Bajo  el  punto  (Je  vista  mineralógico,  se  dis- 
tinguen; 

1 .'  La  ¥ll.\  POLiÉuniCA  o  cúíica  (CubicatCoal, 
(le  los  ingleses ) ,  que  se  divide  en  fragmentos  de- 
apariencia  regular,  que  se  asemejan  á  forma» 
cúbicas  y  romboitlales.  Esta  es  una  de  lias  va- 
riedades mas  comunes. 

2.**  La  Ulla  laminosa /'í/n/íerJ&oA/c,  de  loa 
Alemanes )  es,  conro  la  precedente,  laminosa  en* 
un  lado,  pero  de  fractura  desigual  en  el  otro. 

3."  La  ULLA6RA>u»-Aitó  GflUESK  ((/rofcfto/i/c,  de 
los  Alemanes  )  tiene  una  fractura  irregular  y  de^ 
sigual  en  todos  los  lados  con  una  apariencia  de- 
agregacio». 

4."  La  Üi-EA  cofliPACTA  (Lctknboble,  de  los  Ale; 
manes )  ofrece  una  fractura  conchoídea  mas  ó 
menos  pronuncrada,  de  lustre  vidrioso  ,  resinoso 
ó  mate.  A  esta  variedad  pertenece  el  famoso 
CanMc/-Co«/ (Carbón  Candela)  de  los  Ingleses,, 
que  tiene  la  propiedad  de  encenderse  como  la 
resina,  y  poder  servir  de  antorcha  ó  hacha. 

5.**  La  Ulla  esquitosa  [Scliiefcrkohle  de  lo» 
Alemanes;  Slateó  SpHntCoal  út  los  Ingleses) 
se  divide  en  hojas  mas  ó  menos  gruesas  en  un* 
lado,  y  presenta  las  fracturas  de  las  diferentes 
especies  arriba  mencionadas;  en  el  otro  est» 
variedad  está  con  frecuencia  mezclada  de  mate- 
rias terrosas. 

6."  La  Ulla  terrosa  ó  füligínosa  [Russliohle, 
de  los  Alemanes ),  vulgarmente  Terrula ,  es  con» 
frecuencia  una  ulla  muy  friable  que  ha  pasado  al* 
estado  terroso  á  consercuencia  de  ía  acción  pro- 
longada de  los  agentes  meteóricos.  Las  capasr 
superficiales  se  encuentran  ordinariamente  en  et 
estado  de  ulla  terrosa  hasla  á  cierla  profundidad. 
Esta  variedad  no  arde  bien  sola,  pero  mezclán- 
dola con  tierra  grasa  produce  también  una  exce- 
lente lumbre  para  calentarse  los  pobres. 

7."  La  í'lla  uniforme  se  encuentra  ordinaria- 
mente e»  ríñones  ó  en  venillas  aisíadas  en  medio- 
de  las  rocas  ulleras  y  también  de  otras  forma- 
ciones. 

En  fin ,  la  mineralogía  distingue  todavía  mu- 
chas variedades  de  ulla  ,  que  no  son  mas  que- 
excepciones ,  y  no  tienen  importancia  en  las  ar- 
tes; entre  estas  pueden  citarse  las  Ullas  de  co- 
lor DE  IRIS  ,  debidas  á  la  inmersión  mas  ó  méno» 
prolongada   de  las  diferentes   variedades;  las 

ÜLLAS   PAPIRÁCEAS,  BACILARES,    FIBROSAS,    PISl- 
FORMES,  etc. 

Considerada  geológicamente  ,  la  ulla  forma 
una  de  las  rocas  mas  características  de  un  terre- 
no particular  al  cual ,  por  esta  razón ,  los  geólo- 
gos han  dado  el  nombre  de  Formación  ullera 
ó  carbonífera,  y  como  se  ha  creído  por  espa- 
cio de  mucho  tiempo  que  le  era  particular,  se- 
gún el  Sr.  Virlet  d  Aoust ,  se  la  han  atribuido, 
no  obstante,  terrenos  que  se  separaban  mucho 
de  ella. 

El  Sr.  Régnault,  que  ha  hecho  un  gran  nú- 
mero de  experimentos  sobre  las  ullas,  las  ha  di- 
vidido en  cuatro  grupos:  i ."  Las  ullas  orasas 


COM 

ÍTíCRM,  cuya  composición  se  aproxini.i  mas  á 
a  (le  la  anlracila,  y  que  al  mismo  tiempo  son 
)as  mas  eslimaiias  para  los  trabajos  metalúrgi- 
cos; S.'  Las  l LI.AS  «rasas  i)E  herrador,  que  son 
las  mejores  para  la  Tragua  ,  y  ouc  contienen  un 
|K)co  mas  lie  hidrógeno  que  las  prece'Jenles; 
3."  las  IkLAs  Dü  LLAMA  LARüA,  bu£ca(ias  para  la 
preparación  de  los  gases  y  para  ei  calentamiento 
doméstico,  son  las  que  contienen  mas  hidróge- 
no; 4."  Las  Ullas  SECAS  he  llama  larga  son,  en 
tin,  las  que  contienen  mas  oxigeno  y  las  que  se 
osemejat)  mas  á  las  liñitas. 

La  ulta  es  una  piedra  mas  ó  menos  brillante, 
de  un  negro  aterciopelado,  que  aveces  tíraá  gris 
ó  á  verdoso  y  que  ofrece  también  alguna  vez  los 
mas  leHos  coiores  del  arco  iris.  Cuando  la  ulla 
es  compacta,  su  densidad  es  de  1 ,32,  si  bien 
puede  variar  de  1,16  á  1,40;  su  peso  absoluto  es 
de  1,300  kil.  por  metro  cúbico,  y  á  veces  tam- 
bién, aunque  raramente,  de  1,800  kil.  por  metro 
cúbico.  La  ulla  es  constantemente  opaca,  insi pi- 
tia, inodora,  quebradiza,  á  veces  friable,  y  cede 
al  esfuerzo  de  la  uña;  arde  fácilmente  con  olor 
y  humo,  y  d«  un  residuo  bastante  considerable, 
que  algunas  veces  se  eleva  hasta  á  3  p.  0/ü.  El 
humo  es  negro  y  seco;  su  olor,  aunque  desagra- 
dable, no  tiene  nada  de  picante,  y  respecto  al  re- 
siduo, ofrece  con  frecuencia  un  aspeclo  metálico. 
La  manera  con  que  se  opera  la  combustión  in- 
fluye sensilAemetUe  en  la  naturaleza  y  la  canti- 
dad de  la  ceniza,  y  asi  es  que  si  este  combustible 
^rde  lentamente  da  una  ceniza  gris  ó  rojiza  ,  pul- 
verolenta  y  seca  aliado;  mientras  que  una  com- 
bustión rápida,  activada  por  una  fuerte  corriente 
<le  aire,  produce  por  residuo  una  escoria  dura, 
sólida  y  vitrificada. 

La  uila  no  ofrece  formas  cristalinas,  pero  tien- 
de con  frecuencia  á  dividirse  en  fragmentos 
romboidales  que  aloctao  una  especie  de  regu- 
laridad. 

La  ulla  es  poco  higrométrica,  y,  según  Uars- 
ten,  no  absorve  mas  que  de  1  á  3  p.  0/ü  de  agua; 
pero  cuando  se  moja,  la  absorve  en  una  propor- 
ción de  10  á  60  p.  0/0,  aumentando  al  propio 
tiempo  su  volumen  '/«  á  'A-  Al  aire  y  al  sol, 
pierde  cierta  cantidad  del  aceite  volátil  que  con- 
tíeuc. 

GoDiposicioD  de  la  ulla. 

La  ulla  se  compone  de  partes  variablesde  car- 
bón, de  betún,  de  aceite  esencial,  de  azufre,  de 
algunos  centesimos  de  óxido  de  hierro  y  de  man- 
ganeso, de  sulfuro  de  hierro,  de  sulfato  de  cal, 
de  sílice,  de  sosa  y  alúmina,  de  materia  azoada, 
de  restos  orgánicos,  de  agua,  etc.  Varios  quími- 
cos piensan  que  la  materia  carbonácea  esta  sim- 
plemente mezclada  con  todas  estas  sustancias; 
pero  el  señor  Dumas,  al  contrario,  parece  ad- 
mitir que  el  carbón  está  mas  bien  combinado, 
y  que  forma  realmente  parte  de  una  sustancia 
fusible  muy  dominante  en  las  ullas. 

aLas  ullas,  añade  este  autor,  están  evidente- 
» mente  formadas  de  diversas  materias  defínidas, 
asi  bieo  mezcladas  en  proporciones  variables. 
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»No  hay  duda  que  las  ullas  contienen  diversos 
«carburos  de  hidrógeno  que  forman  la  mayor 
«parte  de  su  masa;  pero  estos  carburos  deben  ser 
«descomponibles  por  el  calor.  El  análisis  demues- 
»tra(|ue  estas  liñitas  son  tanto  mas  fusibles  en 
«cuanto  contienen  mayor  exceso  de  oxigeno  reía- 
»tivaniei)lc  al  hidrógeno.» 

Además  de  las  sustancias  citadas,  se  encuen- 
tran también  en  las  grietas  de  e»le  combustible 
el  carbonato  de  hierro  ,  el  carbonato  de  cal ,  el 
carbonato  de  magnesia  y  de  cal  (dolomita),  el 
sulfuro  de  plomo  y  la  alúmina  (arcilla). 

La  materia  bituminosa  y  aceitosa  participa  do 
los  cuerpos  grasos  ,  y  de  sus  proporciones  muy 
variables  depende,  bajo  ciertos  resjíeclos,  él 
desarrollo  de  la  fuerza  calorífica;  pues  si  el  car- 
bono sostiene  la  combustión,  el  betún  es  el  que  la 
anima  y  la  facilita.  Las  emanaciones  del  azufre- 
alteran  el  fondo  de  las  calderas  y  perjudican  á  la 
combustión  ;  la  ulla  que  io  contiene  eu  demasia- 
da cantidad  es  de  mala  calidad,  porque  apaga 
los  gases  en  lugar  de  encenderlos.  Los  cuerpo.s 
terrosos,  esto  es,  el  sulfato  y  el  carbonato  de 
cal ,  la  sílice  ,  etc.,  facilitan  la  división  de  las 
masas,  cuando  no  exceden  de  7  á  8  pur  100. 

El  agua,  si  no  excede  de  9  por  100,  ejerce 
una  acción  ventajosa ,  puesto  que ,  por  su  des- 
composición y  su  evaporizaciou,  conlribuve,  con 
el  betún  y  el  carbono ,  á  la  alimentación  del 
fuego  ;  y  ,  aun  cuando  exceda  de  9  por  100,  si 
la  proporción  de  betún  es  mas  grande,  no  re- 
sulta disminución  en  el  calentamiento. 

El  sulfuro  de  hierro  es  la  sustancia  que  ejerce 
mas  inlluencia.  Por  la  combustión  ,  este  cuerpo 
se  descompomí  y  dá  ácido  sulfuroso,  ácido  hidro- 
sulfúrico  y  sulfuro  de  carbono.  Estos  tres  cuerpos 
son  gaseosos  y  perjudiciales  á  ciertas  industria.^, 
que  consumen  la  ulla.  Además  ,  la  presencia  dell 
bisulíuro  de  hierro  ha  ocasionado  mas  de  una  ve// 
incendios  violentos ,  y,  en  efecto ,  este  cuerpo, 
absorviendo  el  oxigeno  por  el  contacto  del  aice- 
húmedo  para  trasformarse  en  sulfato  de  ^pro, 
puede  producir  una  acción  bastante  viva  ^iira 
elevar  la  temperatura  al  rojo  é  incendtai  la  masab 
entera.  Es  probable  que  asi  ciertas  uíms  se  en- 
cuentren eu  combustión  en  el  ceairo  de  la  tieira. 

Cuando  se  hace  arder  la  ulla  lentameale,  se 
observan  dos  combustiones  bien  disllolas:  la  pri- 
mera, producida  por  el  beíun  y  el  azufre,  s»  lo. 
hay,  va  acompañada  de  llama  y  humo  y  da  poi 
residuo  el  co/c  ó  carb&n  depieüra;  la  scguuda» 
que  solo  produce  una  llama  corla  y  azulada  ,  uo 
da  olor  ni  huiao  ,  y  deja  ceniza  ó  escoria  por  re- 
siduo. Esta  doble  coa^bustion  distingue  clara- 
mente las  anlvacilas  y  los  betunes  de  la  ulla  pro- 
piamente dicha,  pues  que  no  solamente  las  an- 
tracitas arden  con  diücuttad  y  sin  olor ,  sino  que 
tampoco  son  susceptibles  de  la  segunda  combus- 
tión. 

El  señor  Regnault  ha  publicado,  sobre  la  conir 
posición  de  las  ullas,  un  extenso  é  imi)ortanle. 
trabajo,  cuyos  resultados  están  consignados  en  la 
tabla  siguiente  : 
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2,10 

75,23 

7.03 

3,68 

75,56 

9,12 

3,57 

72,70 

6,57 

2,99 

78,33 

9,11 

2,72 

74,20 

7,98 

5,32 

72,00 

7,48 

5,13 

73,57 

8,04 

2,55 

75,«2 

11,25 

2,53 

70,34 

11,75 

0,24 

71,38 

16,01 

2,28 

63,36 

Terrenos  secundarios. 


Antracitas , 


Ullas. 


J  I.aniura  .     . 
I  Macot  .   .  - 

ÍObernki  rehén 
Céral  .  .  . 
Noroy. 


Azabache  \  Saint-Girons. 

^^■'"''^"^ ÍBélertat  . 


1,362 
1,919 
1,279 
1,294 
1,410 
1,310 
1,303 


Pulvcrolcnlo. 

89,  5 

89,17 

1,61 

8.99 

4,57 

Id. 

88,  9 

71,49 

0,-92 

1,12 

20,47 

Muy  hinchado. 

77,  8 

89,30 

4.83 

4,07 

1,00 

Fritado. 

53,  3 

75,38 

4.74 

9,02 

!1,80 

Pulverulento. 

51, .2 

03,28 

4.35 

13,17 

19,20 

Fritado. 

42,  5 

72,94 

3,45 

17,53 

4,08 

Id. 

42,  0 

75,41 

5,79 

17,91 

0,89 

Terrenos  terciarios. 


IDax.       .    .    . 
Bocas  del  Ródano. 
Mont-M(=siner     . 
Bajos  Alpes  . 
J  Grecia.     .     .     . 
LiiÜtas  imperfectas    .     .     .  ¡  Colonia    .     .     . 
'  Usnach  (Leña  fósil) 

,.-..  ,      ,  L  .  )  Elcboírcn. 

Luiitas  pasando  al  betún..  .<  cyjjjj" 

Asfalto 


1,272 
1,254 
1,351 
1,270 
1,185 
1,100 
1,107 
1,137 
1,197 
1,003 


Pulverolento. 

49,  1 

70,49 

Id. 

41,  1 

03,88 

Id. 

48,  5 

71,71 

Id. 

49,  5 

70,02 

Análogo 

38,  9 

61,20 

al 

30,  1 

03,29 

carbón  de  leña. 

» 

50,04 

Hinchado 

27,  4 

73,79 

Id. 

39,  0 

75,85 

Id. 

9,  0 

79,18 

3,59 
4,58 
4,85 
5,20 
8,00 
4,98 
,70 
7,40 
7,23 
9,30 


18,03 

I  4,09 

18,11 

13,43 

21,07 

1,77 

21,77 

3,01 

24,78 

9,02 

20,24 

5,49 

30,07 

2,19 

13,79 

4,96 

12,97 

3,94 

8,72 

3,80 

70,48 
54,00 
79,00 
00,88 
3  2, 91 
03,94 
64,44 


62,07 
54,37 
59,23 
59,21 
30,93 
51,73 
44,97 
73,09 
■4,12 
88,47 


fiOnjcUiras  sobre  la  formación  de  la  ulla. 

Los  naluralistas  han  emitido  Ires  opiniones  dis- 
tintas acerca  de  la  formación  de  la  ulla:  los  unos 
atribuyen  el  origen  de  esta  sustancia  á  vegetales, 
enterrados  ;  otros  á  las  materias  animales,  solas 
ó  mezcladas  con  algunas  sustancias  vegetales,  y 
otros,  en  fin,  atribuyen  á  la  ulla  un  origen  pura- 


ramente  mineral.  Sin  embargo,  la  generalidad 
de  los  geólogos  están  acordes  en  atribuir  la  for- 
mación de  la  ulla  á  la  descomposición  de  las  ma- 
terias orgánicas,  vegetales  y  animales,  ocultadas 
en  el  seno  de  la  tierra,  y  suponen  que  estas  mate- 
rias han  formado,  en  primer  lugar,  Turbas,  fíe- 
tunes  y  Liñitas,  y  después,  por  una  alteración 
mas  adelantada,  la  Ulla,  la  Antracita,  el  Azaba- 
che, ele.  En  esta  suposición  falla  explicar  como 
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rcslos  (le  los  vegoliilos  qno  ?c  encuentran  en 
medio  íío,  las  masas  do  ulla  lian  podido  rcsislir  á 
la  acción  dcscomponenlc.  Uesulla  dcahique  nin- 
Pfuna  de  estas  leonas  es  satisfactoria,  (fue  ningu- 
na permite  explicar  lodos  los  fenómenos,  y  que 
se  carece  de  dalos  positivos  acerca  del  origen  de 
esta  sustancia. 

Dcposilos  iiücros. 

La  ulla  rara  vez  se  encuentra  diseminada  en 
oirás  masas  minerales,  y  ca  general  forma  por  si 
misma  masas  que  se  llaman  capas,  bancos,  y  ve- 
tas ó  filones.  So  da  el  nombre  de  poder,  potencia 
ó  fuerza  al  grueso  de  una  capa,  el  de  techo  á  su 
pared  superior,  el  de  muro  ó  cabecera  á  la  parte 
inferior,  el  Accabcza  á  1?.  parte  situada  cerca  del 
suelo,  y  finalmente  el  del  pié  á  la  parle  que  se 
mete  en  el  interior  de  la  tierra. 

Los  terrenos  ulleros  eslán  ordinariamente  arri- 
mados ó  sobrepueslos  a  los  últimos  escalones  do 
los  lerrenos  primitivos,  y  á  veces  entre  las  rocas 
calizas.  La  ulla  se  encuentra  en  ellos  acompaña- 
da de  rcslos  de  cuerpos  organizados^  peces  ó 
vegetales;  estos  últimos  no  crecen  con  írccuen- 
cía  en  los  países  en  donde  so  hallan  enter- 
rados, y  sus  análogos  cuhren  con  su  sombra  las 
tierras  de  la  América,  del  África  y  del  Asia. 

Según  Haüy,  los  diversos  modos  como  se  en- 
cuentra la  ulla  son  los  siguientes:  !.'  la  ulla  eslá 
dispuesta  en  capas  entre  lechos  de  piedra,  délos 
cuales  los  unos  son  especies  de  asperón  compues- 
tas de  despojos  de  rocas  mas  antiguas,  y  los  otros 
de  esquitas  secundarias  que  parecen  reunidas  por 
un  efeclo  mecnnico.  Distingucnse  en  el  número  de 
los  primeros  el  agregado'que  se  llama  Asperón 
(le  las  ulleras.  Las  hojas  que  llevan  la  impresión 
de  los  cuerpos  organizados  de  (¡no  acabamos  de 
hablar  se  encuentran  en  las  esquitas  groseras  y 
arcillosas  (|ue  acompañan  la  ulla,  y  que  íormañ 
su  techo  6  su  muro. 

2."  La  ulla  se  encuentra  lambienen  capas  muy 
gruesas  debajo  de  masas  de  basalto,  ó  en  velas 
que  interrumpen  la  continuidad  de  esta  sustancia. 

3.'  La  ulla  puede  además  encontrarse  en  ca- 
pas de  un  grande  espesor  entre  capas  igualmen- 
te considerables  de  cal  carbonatada  compacta 
cargada  de  conchas. 

4."  Encuénlrascla  asociada  accidentalmente 
con  diversas  sustancias  petrosas  ó  metílicas,- 
singularmente  con  la  pirita  ferruginosa  (sulluro 
deshierro). 

Nada  hay  mas  varialdeque  el  número,  la  di- 
rección y  la  inclinación  de  las  capas  de  ulla  en  la 
misma  comarca,  en  la  misma  abertura.  Las  unas 
son  muy  horizontales;  las  otras  inclinada-  ó  dis- 
puestas en  zetas ,  en  ondulaciones,  tortuosidades, 
con  el  lecho  al  revés,  etc.,  y  sin  embargo  obsér- 
vase que  las  mas  veces  son  paralelas  á  las  capas 
del  terreno  que  las  contiene. 

Países  iillcros. 

Las  diferentes  especies  de  ullas  se  encucn- 
han  abundantemente  esparcidas  en  la  naturalc- 
29 
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za.  La  formación  mas  común  es  la  de  las  sam- 
mitas  (se  da  este  nonibre  á  una  variedad  de  ro- 
cas compuestas  de  fragmentos  de  rocas  mas  an- 
tiguas ,  aglutinadas  por  un  cimento). 

"Existen  ricos  depósitos  de  ulla  cu  Inglaterra, 
en  los  Estados-Lnidos,  en  líélgica,  en  Francia, 
en  España,  ea  Alemania, en  Prusia,  en  Austria,  y 
en  la  China  ,  en  donde,  según  parece,  se  hace 
un  gran  consumo  de  de  ella. 

Los  otros  paises  de  Europa  eslán  lejos  de  ser 
tan  ricos  :  el  Portugal ,  la  Italia,  la  L'ngria  y  la 
Suecia  solo  poseen  algunas  ulleras,  mientras  quo 
la  Noruega  y  la  Rusia  Meridional  parecen  cslar 
enteramente  desprovistas  de  ellas,  ('itanse,  sin 
embargo,  algunos  criaderos  explotados  en  la 
Siberia.  Por  lo  demás,  es  de  presumir  que  la 
suavidad  del  clima  en  el  Mediodía ,  y  la  a!)un- 
dancia  de  leña  en  los  paises  septentrionales,  han 
hecho  hasla  ahora  descuidar  las  investigaciones 
de  las  ulleras. 

La  ulla  es  conocida  en  el  Japón  ,  en  Madagas- 
car  y  en  África.  Hásela  descubierto  también  en 
la  Nueva  Holanda,  y  los  naturalistas  citan  la  pre- 
sencia de  este  combustible  cu  la  América  Meri- 
dional ,  en  las  islas  Lucayas  ,  en  Santo  Domingo 
y  en  la  costa  de  la  Groenlandia. 

Laboreo  de  la  ulla. 

Se  reconoce  casi  siempre  la  existencia  de 
una  mina  de  ulla  en  los  indicios  siguientes  :  i.° 
en  una  capa  aparente  en  la  superficie  del  ler- 
reno ,  que  se  maniiiesla  por  un  \  cstigio  negro 
en  una  escarpadura  6  en  una  tierra  nuevamen- 
te labrada;  2.°  en  la  presencia  de  algunas  es- 
quitas podridas  que  ofrecen  partículas  de  ulla 
que  brillan  al  S(d  ;  3"  en  el  halla/.go  de  estos 
fragmentos  en  el  ál\cu  de  los  torrentes;  i.°  en  el 
rezumo  de  algunas  aguas  bituminosas  ó  herrum- 
brosas ;  5."  en  la  presencia  de  las  sammilas ,  de 
las  arcillas  negruzcas  y  de  las  esquilas  impre- 
sionadas. 

La  ulla  se  laborea  siempre  por  pozos  ó  por  ga- 
lerías. Cuando  el  techo  no  es  bastante  solido,  lo 
que  sucede  con  mu:!ia  frecuencia ,  ó  cuando  se 
temclacontigüedad  de  las  aguas,  se  laborea  por 
cuartos  ó  entalladuras  de  12  a  15  metros  de  an- 
chura, en  los  cuales  se  dejan  macizos  paia  que 
sostengan  el  terreno  ,  y  que  se  ponen  cir  comu- 
nicación con  la  galería  principal ,  por  la  cual 
las  ullas  se  sacan  fuera  de  la  mina.  Los  maci- 
zos no  se  extraen  hasta  que  se  quieren  abando- 
nar los  trabajos,  en  cu\o  caso  se  empieza  por 
el  fondo  del  laboreo  retrocediendo  hacia  el  pozo 
ú  h.icia  la  galería  de  extracción.  Otras  veces  se 
empica  el  laboreo  en  forma  de  tablero  en  las 
minas  de  capas  poco  mas  ó  menos  horizontales. 
Dase  csle  nombre  de  tablero  a  un  sistema  de  ga- 
lerías paralelas  en  su  dirección  ,  que  se  cruzan 
por  otras  galerías  perpendiculares  alas  primeras, 
dejando  pilares  de  ba-c  casi  cuadrada.  Hay  que 
observar  quo  este  método  ofrece  el  inconvcnien- 
lo  de  la  pérdida  de  los  macizos. 

Algunas  veces,  cuando  so  laiiorcan  criaderos 
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abundanlps,  fg  hace  á  cielo  descubierto,  y  basta 
para  ello  abrir  grandes  excavaciones,  que  á  fuerza 
(le  ensancharlas  se  concluye  lainijien  por  ocasionar 
liundiniicnlos.  En  varias  minas  de  ulla  á  montón, 
el  laboreo  se  verilica  por  pisos  de  arriba  abajo, 
dejando  pilares  en  tresbolillo  y  macizos  entre  los 
pisos. 

Con  frecuencia  las  capas  de  ulla  son  muy  del- 
gadas, y  en  este  caso  solo  se  da  á  las  galerías  la 
altura  necesaria  para  que  un  hombre  pueda  pe- 
netrar en  ellas  arrastrándose  sobre  el  costado,  y  se 
encarga  á  niños  el  cuidado  de  trasportar  este 
combustible  á  otras  galerías  mas  espaciosas. 

A  veces ,  en  las  minas  se  hace  uso  de  cami- 
nos de  hierro  ó  de  canales  subterráneos  para  ir  á 
buscar  la  ulla  al  fondo  de  las  galerías.  En  Ingla- 
terra y  en  Escocia  es  en  donde  mas  se  emplean 
estos  poderosos  medios  de  trasporte  sublerrá- 
neo. 

Duración  probable  de  las  minas  de  ulla. 

Respecto  de  esta  cuestión  el  Sr.  J.  Garnicr  dice: 
«La  Inglaterra,  la  Bélgica,  los  Estados-Unidos 
y  la  Francia  tienen  su  asiento  sobre  bancos  de 
ulla  inagotables,  favor  déla  naturaleza  preferi- 
ble al  que  han  recibido  Méjico  y  el  Perú  ,  cuyos 
metales  preciosos  -están  muy  distantes  de  haber 
|)roducído  á  la  industria  humana  los  servicios 
que  lodos  los  días  reporta  de  la  ulla  ,  sea  como 
materia  primera  del  alumbrado,  sea  sobre  todo 
como  alimento  délas  máquinas  de  vapor,  que 
surcarán  un  día  lodos  las  tierras  y  todos  los  ma- 
res, llevando  á  todas  partes  la  civilización  y  la 
abundancia.  Iláse  podido  temer  por  un  instante 
que  esta  inmensa  ri(|ueza  podia  ser  no  mas  que  un 
simple  présenle  hecho  á  dos  ó  tres  siglos  sola- 
mente; y  de  ahí  algunos  hombres  inslruiílos  se 
han  ocupado  en  apreciar  cu-U  podia  ser  la  dura- 
ción probable  de  las  minas  de  ulla.  Cálculos 
bastante  razonables,  basados  en  la  extensión  y 
el  grueso  de  las  capas,  han  conducido,  locante 
á  la  Inglaterra,  á  resultados  que  permitirán á los 
<lescendienles  actuales  de  los  habilanles  de  la 
Gran-Bretaña  vivir  sin  inquietud  sobre  este  punto 
por  un  espacio  de  mas  de  veinte  siglos.  Se  llega- 
ría sin  duda  á  resultados  análogos,  sí  se  hacían 
indagaciones  semejantes  respecto  á  la  Bélgica,  á 
la  Francia  y  á  los  Estados-Unidos.  Pero  esto  es  por 
demás,  porque  ¿quién  puede  asegurarnos  de  que 
las  minas  actualmente  conocidas  son  las  únicas 
que  existen?  Y  en  último  extremo  ,  sí  la  ulla  lle- 
gase á  faltar  dentro  de  veinte  siglos,  ¿no  es  pro- 
bable que  de  bov  á  aquella  época  se  habrá 
encontrado  el  medio  de  hacer  arder  el  agua, 
compuesta  de  dos  elementos  combustibles,  y 
oíros  productos  desconocidos  para  nosotros,  cu- 
ya combustibilidad  estamos  lejos  de  sospechar?» 

Minas  de  ulla  de  España. 

En  España  se  encuentran  las  ullas  en  diferen- 
tes puntos  de  la  Península,  aunque  con  mucha 
frecuencia  las  personas  no  inteligentes  han  repu- 
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lado  como  tales  la  JJñiía,  de  que  hemos  ya  habla- 
do. Hasta  el  día,  entre  los  depósitos  do  este  com- 
bustible mas  notables  se  dí^tínguen  los  déla  pro- 
vincia de  Oviedo,  los  de  la  parle  noroeste  de  la 
provincia  de  Gerona,  los  de  las  montañas  de  León 
en  los  terrenos  de  Valdesabero,  y  los  de  Benisa- 
Icm  en  la  isla  de  Mallorca. 

El  terreno  de  casi  toda  la  provincia  de  Ovie- 
do es  correspondiente  á  la  formación  de  la  ulla, 
con  la  particularidad  de  que  por  lo  general  las 
capas  de  este  mineral  asoman  á  la  superficie,  y 
por  consiguiente  los  trabajos  para  su  explotación 
pueden  ser  mucho  menos  costosos. 

Todos. los  geólogos  extranjeros,  al  tratar  de 
las  minas  do  ulla  de  los  diferentes  países  de  Eu- 
ropa ,  han  hablado  con  indiferencia  de  las  de  Es- 
paña. Si  estos  autores,  al  ocuparse  de  nuestro 
país,  hubiesen  estudiado  mejor  la  naturaleza  del 
suelo  y  do  las  producciones  quecsle  encierra,  no 
hubiesen  incurrido  en  el  grave  error  do  pasar 
por  alto  la  indicación  de  los  grandes  criaderos 
de  ulla  que  poseemos,  puesto  que  sí  se  exami- 
nasen detenidamente  los  diferentes  terrenos  ulle- 
ros,  se  vería  que  sin  duda  alguna  podríamos 
competir  con  la  misma  Inglaterra  respecto  á  la 
abundancia  de  este  combustible,  el  día  que  se 
impriese  el  debido  desarrollo  á  la  explotación  de 
criaderos  de  tan  precioso  mineral*.  Por  lo  que 
toca  á  la  calidad ,  los  carbones  íle  las  minas  de 
Langreo,  del  Valle  de  Sanlullano,  de  San  Juan  de 
las  Abadesas  en  Cataluña,  y  de  otros  varios  cria- 
deros han  acredilado.en  las  diferentes  aplicacio- 
nes á  que  se  han  empleado,  que  producen  lan  bue- 
nos efectos  cotnoios  mejores  de  NewcasUe. 

El  Sr.  D.  José  Caveda,  al  ocuparse  del  carbón 
de  piedra  y  del  cok,  en  la  Memoria  sobre  los  pro- 
ducios (h  la  Jndnstria  Española  reunidos  en  h 
Exposición  pública  de  1850 ,  se  espresa  asi: 

»IIoy  que  el  carbón  fósil,  buscado  por  todos 
los  pueblos  industríales ,  es  el  agente  mágico  de 
la  producción ,  el  motor  mas  poderoso  de  las  fá- 
bricas, el  elemento  necesario  para  redu€ír  las 
(lislancias,  recorrer  con  seguridad  y  presteza 
los  mares  ,  y  convertir  las  naciones  en  un  solo 
pueblo,  no  podrán  nrénos  de  excitar  un  \erda- 
dero  interés  las  muestras  de  este  inapreciable 
mineral,  i)resentadas  por  el  Excmo.  Sr.  Duque 
de  Riansares,  y  produelo  de  sus  minas  de  Sama 
de  Langreo ,  en  la  provincia  de  Oviedo.  Negro 
lustroso  ,  poco  peso,  fractura  brillante  ,  con  to- 
das las  condiciones  de  la  ulla  mas  preciosa,  na- 
da falta  á  su  natural  bondad.  Los  criaderos  de 
donde  fueron  extraídas,  son  los  mejores  de  Es- 
paña, é  igualan,  sino  superáoslos  mas  cele- 

*  Nada  extiafio  5cria  que  llegásemos  á  esc  feliz  tér- 
mino impelidos  por  las  exigencias  de  la  iiidustna,  la  nave- 
gación y  ios  feíTo- carriles,  quo  reclaman  la  abundancia  y 
la  baratura  del  combustible  fósil.  Además  de  las  muchas 
minas  de  ulla  que  sa  están  explotando  en  la  reninsuta, 
por  varios  comerciantes  y  fabricantes  de  Barcelona  liase 
formado  una  Sociedad,  cuyo  capital,  que  asciende  ú  30,000 
duros,  está  tmicamente  destinado  para  invertirlo  en  busca 
de  criaderos  de  carbón  de  piedra,  haciendo  perfüraciones 
en  los  puntos  que  se  crea  puedan  existir. 
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brados  tid  extranjero.  De  fácil  explotación ,  en 
capas  inclinadas  ,  á  corta  distancia  de  la  super- 
ficie ,  sin  obstáculos  que  embaracen  sus  traba- 
jos, se  benefician  con  inteligencia  y  esmero, 
ofrecen  siempre  abundante  mineral ,  y  sus  vas- 
las  galerías  ,  y  sus  acertadas  enlivaciones,  y  los 
métodos  segiiidosen  el  laboreo,  manifiestan,  que, 
l)icn  apreciada  toda  la  importancia  que  recibie- 
ron de  la  naturaleza,  ha  sabido  el  arte  corres- 
ponder cumplidamente  á  los  deseos  de  los  explo- 
tadores. Distantes  seis  y  media  leguas  del  puer- 
to de  (Jijón,  bien  situados,  con  las  condiciones 
mas  ventajosas  para  un  lucrativo  beneficio  ,  son 
boy  objeto  de  grandes  esperanzas.  Cuando  el 
carbón  fósil  faltase  en  todas  partes,  ellos  solos 
bastarían  al  surtido  do  la  industria  general  de 
Europa,  sin  agotarse  en  el  trascurso  de  muchos 
anos,  según  los  reconocimientos  practicados  por 
los  mineros  nacionales  y  extranjeros.  Aunque 
abierta  ya  uaa  esi>aciosa  y  cómoda  carretera 
desde  el  centro  mismo  de  estas  pertenencias  has- 
ta Gijon,  todavía  las  circunstancias  desfavora- 
bles del  puerto  dificultan  la  extracción  ,  y  redu- 
cen los  pedidos.  Pudieran  boy  satisfacer,  atendi- 
do el  estado  de  sus  labores,  no  solo  los  que  exi- 
giese la  industria  nacional ,  sino  también  la  ex- 
tranjera.» 

«Pero  acomodada  la  explotación  á  la  demanda, 
se  encuentra  reducida  á  una  cantidad,  que  no 
guarda  proporción  ni  con  la  inagotable  potencia 
délos  criaderos,  ni  con  la  baratura  de  sus  produc- 
ios en  las  bocaminas,  ni  con  la  facilidad  de  su  aco- 
pio. Por  el  análisis  que  ha  hecho  últimamente  el 
señor  Paillette  de  los  carbones  de  Asturias  y  su 
comparación  con  los  de  otras  naciones,  se  ven- 
drá en  conocimiento  de  los  de  I.angreo,  y  de  las 
cualidades  físicas  que  tanto  los  recomiendan. 
Este  ilustrado  ingeniero  las  ha  determinado  cien- 
lificamente,  y  con  la  mayor  escrupulosidad,  en 
el  opúsculo  que  publicó  con  el  titulo  do  Ensayos 
(¡uimicos  de  algunos  carbones  de  Áslurias.'Míis 
de  cien,  verificados  con  lodo  detenimiento,  le  han 
permitido  presentar  un  cuadro  sinóptico  de  49 
análisis,  correspondientes  á  otros  tantos  criado- 
ros  de  carbón,  entre  los  cuales  se  comprenden  los 
principalesdeaquella  provincia.  Solo  consu  exa- 
men, aun  el  industrial  que  carezca  de  conoci- 
mientos especiales  en  la  mineralogía,  ó  ignore  la 
verdadera  índole  de  los  diferentes  carbones  que 
so  encuentran  en  el  tercio  central  de  Asturias, 
podrá  fácilmente  reconocer  las  cantidades  de 
cenizas,  cok  y  materias  volátiles  de  cada  especie 
de  ulla,  y  por  consiguiente  sus  diversas  aplica- 
ciones, y  la  oportunidad  de  destinarlos  á  los  usos 
industriales  para  que  son  mas  á  propósito  por  sus 
elementos  componentes.» 

«Así,  pues,  echará,  de  ver,  que  muy  sobrecar- 
gados de  gases  los  carbones  de  Ferroñes,  sumi- 
nistrando mucha  llama,  son  preferibles  para  los 
establecimientos  del  alumbrado  con  el  gas,  para 
las  máquinas  de  vapor,  para  las  fabricas  de  vi- 
drio, etc.  :  que  los  de  Tudela,  los  de  Mieres, 
los  de  la  Compañía  de  la  Espada,  los  de  Torazo  y 
Otero  de  las  Dueñas,  se  prestan  mejor  á  los 
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trabajos  metalúrgicos,  y  á  las  fundiciones  de  los 
altos  hornos  :  que  hay  mas  sequedad  y  algo  me- 
nos fuerza  en  los  do  Arnao,  los  cuales,  sin  em- 
bargo, pueden  emplearse  con  utilidad  en  otra  cla- 
se de  operaciones  industriales  :  finalmente,  que 
los  de  Colunga  y  Viñon  son  verdaderas  antra- 
citas.» 

aNo  es  extraño  que  la  mayar  parle  de  tan  ex- 
tensos y  ricos  criaderos,  derramados  por  una 
vasta  y  quebrada  .superficie  ,  descubiertos  los 
principales  hace  pocos  años,  todos  mas  ó  menos 
distantes  de  los  puertos,  y  aislados  en  las  mon- 
tunas, con  difíciles  comunicaciones  para  la  con- 
ducción de  sus  productos,  y  darles  cómoda  sali- 
da dentro  y  fuera  delUcinoj  permanezcan  todavía 
por  explotar  de  una  manera  satisfactoria  y  en 
grande  escala,  y  que  en  algunos  se  hagan  sola- 
mente simples  ensayos.  Pero  jqué  inmensa  ri- 
queza nos  prometen,  cuando  a  su  natural  bon- 
dad y  prodigiosa  abundancia,  correspondan  los 
medios  de  trasporte,  y  el  desarrollo  de  la  indus- 
tria nacional!  Aun  sm  estas  circunstancias,  y 
apenas  anunciada  la  afición  á  las  empresas  mi- 
neras, se  habían  extraído  ya  de  las  carboneras 
de  Asturias  considerables  cantidades  de  mineral. 
Según  certificado  expedido  por  don  Apolinar  de 
Aguirre,  desde  el  año  de  1828  hasta  el  de  1843, 
se  extrajeron  por  los  puertos  de  Gijon,  Aviles, 
Villaviciosa  y  Lastres,  3,90  4,791  quintales  de 
carbón  de  piedra,  como  se  demuestra  por  el  si- 
guiente- estado  : 

Tutal  (Ic 
Años.       Gijon.         Aviles.  Villaviciosa.  Lastres,  quintales. 


1828 

'(5,812 

3,91i 

890 

» 

80,614 

1829 

9", 995 

9,500 

3,033 

a 

111,130 

1830 

in,CC6 

3,000 

1,720 

n 

122,380 

1831 

121,201 

s 

2,9P9 

» 

124,200 

1832 

139,831 

» 

3,934 

» 

113,705 

1833 

109,29.'? 

0 

8,170 

0 

177,463 

1831 

136,107 

» 

3,739 

» 

139,840 

1833 

231, 30i 

7,ilí 

20,109 

B 

278,883 

1830 

18.1,467 

76,139 

16.321 

* 

276,127 

1837 

22í,190 

74,530 

14,464 

0 

313,190 

1838 

195,524 

78,268 

14,487 

« 

288.279 

1839 

236,339 

07,433 

26,030 

» 

349,842 

18i0 

205,100 

39,813 

20,921 

» 

286,136 

18!  1 

166,011 

43,577 

31.810 

B 

241,434 

1812 

402,505 

46,730  • 

42,303 

» 

491,720 

18i3 

381,326 

73,333 

19,907 

2,200 

479,760 

Total:    3.120,899     343,672     232,020     2,200    3.904,791 

«Desde  el  año  de  18  43,  se  aumentaron  en  As- 
turias considerablemente  las  explotaciones  del 
carbón  mineral,  y  su  extracción  para  diversos 
puntos  del  Reino.  Asi  se  demuestra  por  el  siguien- 
Ic  estado,  cuyos  dalos  existen  en  la  DireccioQ 
general  de  Minas: 

Afioá.  Carbón  exportado.      Cok  exportado. 


1844. 
1845. 
1810. 
1817. 
1818 
1819. 
1830. 


576,000 
023,108 
080,000 
633,300 
430,784 
533,820 
600,639 


0,000 

10,000 

23,000 

2,895 

480 

100 


Totales: 


4.097,661 


42, 473 
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«Las  mucsfras  de  cok  elaborado  con  los  car- 
bones do  Langreo,  corresponden  á  la  bondad  de 
¡a  primera  malcría,  y  en  sus  aplicaciones  produ- 
cen lan  buenos  eíeclos  como  los  mejores  de  New- 
caslle.  Generalizada  la  manera  mas  oportuna  de 
obtener  c?le  producto,  los  naturales  del  país, 
sin  otros  conocimenlos  que  los  de  una  mera  prác- 
ca,  le  fabrican  con  la  misma  facilidad  é  inlcli- 
ííeiicia  (¡ue  el  minero  mas  entendido.  Ya  lo  Jia 
indicado  la  Junta  :  «na  mejora  acertada  en  los 
puertos  de  (iijon  y  Aviles,  y  otro  de  arribada  en 
Luanco,  darían  sin  duda  á  los  carbones  de  Lan- 
{íreo,  Arnao,  Sanloürnie,  Tudela  y  Mieres  un 
j)rec¡()  ínesliniable,  y  la  inllueucia  nías  poderosa 
sobre  la  industria  naci(mal,  contribuyendo  gran- 
demente á  la  muilijilicacion  de  sus  productos,  y 
á  extomler  los  limites  de  su  acción,  todavía  re- 
ducida y  difícil,  á  pesar  del  impulso  (jue  ha  rccí- 
biilo  di'í  espíritu  de  asociacio»  y  de  empresa  en 
estos  últinu»s  tiempos.» 

cdüilre  los  varios  y  notables  objetos,  que  la  fá- 
brica nacional  dcTrubia  ha  traído  á  la  Exposi- 
ción, todos  dignos  de  sw  crédito,  y  de  una  verda- 
dera impoilancía  industrial,  es  uno  de  ellos  el 
cok  para  su  surtido.  Le  consigue  con  el  carbón 
de  las  minas  que  beneficia  en  Iliosa,  no  menos 
cslimabk's  (jue  las  de  Langreo,  habiendo  cons- 
truido al  intento  muchos  hornos  espaciosos,  que 
regidarizan  esla  fabricación,  y  la  hacen  mas  eco- 
nómica. El  cok  inglés  ni  és  do  mejor  material, 
lii  le  aventaja  lauipoco  en  la  elaboración.  l>uede 
con  toda  seguridad  emplearse  en  las  fundiciones 
de  hierro,  y  ü.\\  misma  abundancia  y  baratura  le 
dan  euTruljía  unaiinportancialanto mayor,  cuan- 
to que  alimenta  ventajosamente  sus  altos  hornos 
y  cubilotes,  coiUril)uyeudü  a  la  bondad  de  sus 
variados  ¡)roductos.» ' 

«A  los  u)ismos  elogios  se  hacen  acreedores  el 
carbón  y  el  cok  de  la  Sociedad  Porvenir.» 

«De  uño  y  olro  articulo  ofreció  muestras  la  So- 
ciedad minera  titulada  La  Propiedad.  Las  obtiene 
en  el  valledeSanlullauo,  donde  ^^c  hallan  situadas 
sus  minas.  Son  éstas  abuntianles  y  de  verdadera 
ulla,  contribuyendo  no  poco  á  su  precio  la  situa- 
ción (|ue  ocupan  res|)ecto  á  las  lineas  de  comu- 
nicación, que  pueden  iLar  fácil  salida  á  sus  pro- 
ductos. Si  la  explotación  no  es  hasta  ahora  muy 
extensa,  debe  serlo  sin  duda  en  lo  sucesivo  por 
sus  particulares  coiulicíones,  y  por  la  baratura 
misma  de  los  carbones  al  ¡)ióde  la  mina.» 

(d)e  la  misma  calidad  que  los  carbones  de 
Langreo,  y  como  ellos  abundantes  en  gases  y  de 
mucha  fuerza,  es  el  de  las  minas  de  la  sociedad 
l'alenlino-Leonesa,  emplead»  en  la  fábrica  de  Sa- 
ltero, y  cuyos  ricos  criaderos  se  encuentran  en 
la  faja  mas  meridional  de  las  montañas  de  León. 
El  ejemplar  de  esta  i)rocedencía  traído  á  la  Ex- 
posición, no  solamente  es  notable  por  sus  cuali- 
dades físicas  y  los  marcados  caracteres  que  acre- 
ditan su  bondad,  sin(»tand)ien  por  sus  considera- 
bles dimensiones.  I'or  la  facilidad  de  la  explota- 
ción, y  el  punto  (pie  ocupan  los  criaderos,  ese 
precioso  cond)Ustible  se  halla  tal  vez  destinado  á 
surtir  la  capital  de  la  monarquía,  y  a  promover 
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en  ella  la  fabricación,  de  que  abofa  carece,  (kiatt- 
do  se  abran  fáciles  comunicaciones  (ksúti  las 
minas  á  la  carretera  general,  disminuido  el  ex- 
cesivo coste  (jue  hoy  tienen  los  trasportes,  se 
habrá  alcanzado  sin  duda  esta  inapreciable  ven- 
laja.  ¿  Y  cómo  no  reconocerla,  después  (¡ue  el  la 
boríoáo  ingeniero  de  minas  don  Casiano  de  Pra- 
do, con  una  inteligencia  (|ue  le  honra,  ha  dado 
á  luz  su  excelente  descripción  de  los  terrenos  de 
Yaidesabero  y  sus  ccrcanias  en  las  montañas  de 
León  ?  Esta  memoria  geológica  ,  impresa  e! 
año  1848  ,  da  cumplida  idea  del  terreno  carbo- 
nífero, que  se  exliendc  desde  las  orillas  del 
Esla,  por  los  pueblos  de  Sabero ,  Saelices, 
Olleros  ,  Sotillo ,  Llama  y  Veneros,  para  ocul- 
tarse después  bajo  el  cretáceo  do  mas  moder- 
na formación.  Ocupando  una  cañada  con  ver- 
lienlcs  al  Esla  y  al  l'orma  ,  ostenta  su  punto  cul- 
mínanle  á  la  distancia  de  1,000  varas  de  Sotillo; 
pero  no  se  ven  aquí ,  como  en  los  terrenos  car- 
boníferos de  Asturias,  ni  las  capas  de  caliza  in- 
tercalada, ni  las  de  conglomerados  cuarzosos. 
Hasta  la  loma  de  San  Marlino  noen)pieza  á  ma- 
idfestarse  el  carbón  de  piedra  con  abundancia; 
mas  nunca  se  recomendará  el  de  este  punto  por 
su  buena  calidad ,  pues  es  muy  seco  ,  y  ninguna 
circunstancia  reúne  para  convertirse  en  cok. 
Olra  cosa  es  el  (pie  aparece  sobre  el  pueblo  de 
Sotillo,  y  á  su  Oriente,  donde  existen  dos  capas 
separadas  de  i  y  de  G  pies  do  potencia ,  y  mas 
allá  tres  mas,  con  la  de  7  y  o  pies ,  cuyas  pro- 
piedades no  pueden  mejorarse  ,  asi  como  las  del 
cok  (|ue  i)roducen.  A(pií  se  halla  situada  la  pri- 
mera mina,  registrada  por  la  lírimiliva  sociedad 
con  el  nombre  de  Paleníina.  Pero  de  las  principa- 
les (¡uo  hoy  beneficia  ,  aun  no  es  de  las  mas  ricas 
y  abundantes  (jue  se  encuentran  cerca  del  Soti- 
llo ,  donde  se  registró  la  anligua  pertenencia 
llamada  del  Carmen,  y  cuyo  criadero  aparece 
con  mas  de  íüO  i)ics  de  grueso  y  mucha  longi- 
tud. Sus  carbones  pueden  compararse  á  los  me- 
jores conocidos  ,  y  olro  tanto  sucede  con  el  cok 
que  producen,  ciertamente  notable  por  la  ceni- 
za blanca,  escaso  resto  de  su  fácil  y  pronta  coni 
buslion.  Estas  y  otras  masas  del  cai-bon  mineral 
forman  un  conjunto,  que  sin  duda  en  potencia  y 
extensión  iguala ,  sino  excede,  á  los  mejores  dé 
la  Peninsula,  exceptuando  el  inmenso  agregado 
de  las  famosas  minas  de  Langreo  y  Siero.» 

«También  en  nombre  de  la  Sociedad  minera 
el  Empeño  Valenciano ,  ha  expuesto  D.  Rannm 
de  los  Kios  liñilos  de  buena  calidatl  ,  proceden- 
tes de  la  mina  Adelina,  situada  en  el  lérmino  de 
Dosaguas,  de  la  provincia  de  Valencia.  Este 
combustible,  poco  común  en  los  países  del  Me- 
dioilia ,  aplicaljlc  á  muchos  usos ,  y  de  fácil  ex- 
plotación, [)uede  ser  allí  déla  mayor  utilidad, 
sirviendo  para  el  surtido  doméstico  y  para  varias 
fabricaciones.» 

Otro  criadero  de  carbón  de  piedra  mas  impor-^ 
tanto,  y  de  porvenir  aun  mas  halagüeño  (|ue  los 
mencionados  por  el  Sr.  C.aveda,  existe  en  la  Pe 
nuiiula,  en  el  propio  pais  en  (|ue  escribimos,  en 
el  centro  de  la  indusirioba  Cataluña  ,  en  la  co 


•lilarca  misma  cima  de  las  arles  cspafinrlas,  madroi 
a(l()|ili\a,  (ladiNosa  y  pródiga,  de  los  invenios 
útiles  que  caraclerizau  olpiescnlo  siylü. 

La  naliiralcza  siempre  armónica  en  sus  diAcr- 
sas  Combinaciones  ,  siempre  sabia  en  sus  desig- 
nios ,  per íecla.  siempre  en  sus  úi)ras  ,  al  formar 
el.  caráeler  catalán  con  elementos  propicios  al 
desarrollo  de  la  industria  y  al  mercantil  lorbelii- 
no,  dcbia  necesariamente  depositar  en  Cataluña, 
y  no  con  mano  avara,  algunas  deesas  masas  gi- 
gantescas del  precioso  combustible,  sin  cuyo 
eücaz  auxilio,  los  robustos  brazos  de  las  máqui- 
nas yacerían  inactivas  y  la  dura  ley  de  las  dis- 
tancias impiíliera  toda\  ía  el  progreso  indcíinido. 
No  era  ¡losible  (|ue  en  Cataluña  fallasen  ricos 
criaderos  de  carbón  de  piedra,  por  la  misma  ra- 
zón míe  en  Inglaterra  existen  ;  y  ai)cna3  asoma- 
ron las  humeantes  torres  de  la  industria  al  pié 
de  los  montes  calalanes,  se  averiguó  que  estos 
conlenian  un  tesoro  inagotable  de  carbón  en  sus 
entrañas. 

No  es  ya  un  problema ;  es  una  verdad  demos- 
trada y  unánimemente  reconocida  p  r  lodos  los 
que  las  han  visitado,  que  las  minas  de  S.  Juan 
de  las  Abadesas  son  de  una  polencia  incalcula- 
ble y  que  el  carbón  de  piedra  de  las  mismas  es 
de  superior  calidad.  «Este  terreno  carbonífero 
«(dice  el  Inspector  de  minas  D.  Amallo  Maestre) 
«que  se  halla  en  la  ribera  derecha  del  Ter,  en  la 
«provincia  de  Gerona,  corre  en  una  banda  scnsi 
«blemenle  paralela  á  la  cordillera  (del  l'irineo)  con 
*una  longitud  de  2  leguas,  desde  lasinmediacio- 
»ncs  de  la  torre  llamada  de  los  Moros,  cerca  de 
«Camprodon  y  al  lado  del  Mas  llamado  díl  Puig 
«Sech  hasta  un  collado  que  llaman  de  la  Creu 
«de  Ierro,  (jue  se  halla  entre  el  Mas  Juncá  y  la 
«j)e(|ueña  población  de  Ogasa.» 

uLa  superficie  total  (del  terreno  descubierto) 
«puede  evaluarse  en  3  millones  de  varas  cuadra- 
«das  ó  sean  50  |)ertenencias  de  00  mil  varas.» 

«En  las  imnetiiaciones  del  Mas  Puig  Sech  las 
«capas  van  de  E.  á  O.  con  inclinación  TO"  S., 
«subiendo  por  la  falda  de  la  montaña  hasta  ser 
«detenidas  por  la  caliza  antigua:  junto  alMas  de 
«la  Fogonella,  en  el  sitio  llamado  elSerral  déla 
«Pica,  corren  de  O.  N.  O.  á  E.  S.  E.  con  imlina- 
«cion  de  <iO  á  70"  al  O.  S.  O.  en  la  parte  oriental 
«y  E.  N.  E.  en  la  occidental.» 

«En  el  Mas  den  Turó  y  cerca  del  Mas  Mans, 
«las  capas  van  en  dirección  E.  á  O.  é  inclinación 
«de(iO  aTO**  N.  hacia  el  interior  de  la  cordillera.» 

«Se  encuentran  dos  grandes  depósitos  inde- 
«pendientes,  separados  por  la  montaña  llamada 
«Puig  Colonñnas,  (¡ue  lormada  de  caliza  de  tran- 
«sicion  con  abundantes  fósiles  sirvió  de  diijue  á 
«los  lagos  en  (jue  se  depositaron  los  carbones  del 
«termino  de  Surroca  por  un  lado  y  de  Ogasa 
«por  otro.» 

La  calidad  de  este  combustible,  afirma  don 
Jiernabé  Sánchez  Dalp,  Ingeniero  Inspector  de 
minas  del  distrito  de- Aragón  y  Cataluña,  ser 
excelente,  diciendo  en  i.sií  :  «.Me  consta  (pie  su 
«calidad  es  lamas  su|»erior  y  la  verdadera  ulla  que 
«produce  el  cok,  y  que  eu  nada  cede  á  los  me  - 
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«jofcs  carbones  de  Francia,  Inglaterra  y  líélgi - 
«ca  ;  (pie  su  cantidad  es  tan  considerable  como 
«(jue  de  la  sola  masa  carbónica  que  se  halla  á  la 
«V  i.>ta,  que  ocupa  una  superficie  de  unos  ¿  millo- 
«nes  de  varas  cuadradas,  pueden  extraerse  mas 
«de  5  millones  de  quintales  cada  año;  y  final - 
^  «mente  que  su  explotación  se  presenta  tan  fac-il 
«(jue  cada  operario  por  término  medio  ó  común 
«|)uede  arrancar  diariamente  mas  de  üü  (juitales.» 
El  ingeniero  civil  don  Francisco  Esteban  Frerc- 
jean  liace  notar  qne  á  mas  de  la  excelente  cali- 
dad de  carbón  de  pieilra  y  de  la  ri(|ueza  (jue  en 
cierran  dichas  minas,  reúnen  otra  ventaja  según 
todas  las  evidencias  que  aumenta  considerable 
mente  su  aprecio,  y  es  que  tienen  un  alloramiento 
de  hierro,  en  la  dirección  del  N.  y  á  media  hora 
del  sitio  llamado  Pinté,  de  bastante  extensión, 
pero  no  se  han  practicado  trabajos  analíticos  lú 
escudriñadores  sobre  este  punto  importante. 

En  la  mina  de  carbón  de  dicho  ciiatlero,  lla- 
mada Juncá,  hay  una  vela  de  mineral  de  hier- 
ro carbonatado,  'ó  sea  carbonato  de  hierro  com- 
pacto, cuya  circunstancia  presenta  bastantes 
¡¡robabilidades  de  que  se  halla  en  abundancia 
el  mineral  de  hierro  con  el  carbón. 

El  Inspeclor  general  de  m'mas  de  España  don 
Joaquín  Ez(¡uerra  del  Bayo  expresó  no  saberse  ix 
punto  fijo  ni  siquiera  aproximadamente  el  núme- 
ro de  capas  utilizables  que  allí  existen;  pero 
(jue  pasan  de  catorce,  y  que  las  ya  reconocidas 
tienen  mas  de  tres  varas  de  espesor,  y  que  una 
sola  de  ellas  contenia  54  millones  de  quintales 
españoles  de  carbón.  Acreditados  quimicos  na- 
cionales y  extranjeros  han  confirmado  por  medio 
delanálisislasuperior  calidad  deaquel  abundante 
mineral;  y  los  ensayos  prácticos  en  mayor  escala 
ejecutailospor  la  S(Jciedaddel  gas,  por  la  Fundi 
cion  de  Esparó  y  por  la  España  Industrial,  en  los 
primeros  meses  del  año  iHiü,  no  consienten  ya  la 
menor  duda  sobre  ello. 

Y  sin  embargo,  después  de  haberse  reunido 
todos  esos  datos,  tras  los  años  desde  entonces 
trascurridos,  á  pesar  de  los  caudales  invertidos 
por  la  sociedad  de  El  Veterano,  colocando  carri- 
les de  hierro  en  algunas  galerías  y  llevando  la 
explotación  al  eslatlo  de  poder  extraerse  con  fa- 
cilidad de  2  á  3  mil  quintales  de  carbón  en  cada 
24  horas,  el  consumo  actual  del  precioso  com- 
bustible de  esas  minas  no  excede  de  l?00  á 
1500  quintales  cada  mes;  únicamente  se  emplea 
en  las  inmediatas  poblaciones  de  Cam|)rodon, 
llipoU,  Pnigccrdá,  \ich  y  01ol;y  permanece  ca- 
si intacto  el  inagotable  tesoro  allí  deposit^ado  des 
de  los  tiempos  primitivos,  mientras  se  importan 
en  España  millones  de  quintales  de  carijon  de 
|)iedra  traído  de  allende  el  mar,  mientras  por 
millones  de  arrobas  le  consumen  los  grandes  es- 
tablecimientos industriales  y  la  diversidad  de  ofi- 
cios hacinados  en  las  provincias  catalanas,  es 
|)eciatmenle  en  Barcelona!  ¿Cuál  es  la  causa  do 
ese  lamentable  esj)ectáculü  ,  de  ese  contraste 
humillante? 

No  se  bus(|ue  su  explicación  en  funestas  disi 
deucias  entre  los  dilectos  interesados  en  el  Le 
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nefioio  de  las  minas.  Ellas  á  sil  vez  nacen  de  un 
motivo  superior  é  independiente  de  luimanas  de- 
bilidades y  de  apasionados  conceptos.  El  carbón 
de  piedra,  para  ser  joya  de  gran  valor,  debe  lle- 
gar al  mercado  como  articulo  de  muy  bajo  pre- 
cio; y  para  que  esto  se  obtenga,  es  preciso  que 
sean  expeditas  y  económicas  las  vías  de  comu- 
nicación entre  el  punto  productor  y  los  principa- 
les centros  del  consumo.  Siquiera  hubiese  una 
carretera  común  no  interrumpida  desde  San  Juan 
(le  las  Abadesas  al  puerto  de  Barcelona;  siquiera 
llegase  el  dia  en  que  con  el  ferro  carril  basta 
(¡ranollers  se  hubiese  establecido  el  primer  esla- 
bón de  una  cadena  destinada  á  juntar  dos  ele- 
mentos de  rico  |)orvenir  que  el  uno  para  el  otro 
ambos  naciej'on.  Esto  bastara  para  que  comen- 
zase á  recogerse  el  primer  fruto  de  los  asiduos 
trabajos  de  los  grandes  desembolsos  á  que  hemos 
hecho  alusión,  y  lo  pingüe  de  la  primicia  fuera 
eficaz  iiiccnlivo  para  no  perdonar  esfuerzos,  á 
íin  de  apresurar  el  completo  levantamienlo  de  la 
esperada  cosecha. 

Empero  fuerza  es  decirlo;  sueño  es  aun  tan  be- 
lla perspectiva  por  la  incomprensible  indolencia 
del  Gobierno  en  la  conclusión  de  un  mezquino 
trecho  de  media  legua  de  carretera  en  la  de  Ri- 
poll,  que  sin  contar  con  los  productos  del  provi- 
dencial criadero,  objeto  del  présenle  articulo, 
tuviera  ya  gran  importancia  por  lo  que  expresa 
el  Sr.  Madoz,  en  la  página  499  del  tomo  13  do  su 
Diccionario  (jcofráfico  :  « Situado  Uipoll  en  el 
«punto  preciso  de  comunicación  do  la  Cerdaña 
«con  la  provincia  de  Barcelona  y  con  la  parte  ba- 
<ija  de  la  de  Gerona,  tarde  ó  temprano  ha  de  ver 
«sustituidos  por  cómodas  carreteras  sus  actuales 
«caminos  de  herradura ,  y  entonces  podrán  los 
«Uipolleses  desplegar  su  genio  naturalmente  la- 
«borioso  y  emprendedor.» 

Ya  demasiado  en  verdad  se  hace  esperar  esto 
que  ha  de  ser  larde  ó  temprano,  esto  que  cons- 
tituye una  necesidad  apremiante  de  altísimo  in- 
terés público  y  que  mereciera  ser  considerado 
como  digno  objeto  de  un  extraordinario  esfuer- 
zo nacional.  Para  lograrlo,  el  espíritu  privado 
de  especulación  ha  puesto  cuanto  estaba  de  su 
parte,  y  únicamente  los  representantes  de  los 
intereses  generales ,  los  (|ue  debían  dar  el 
ejemplo  y  remover  con  mano  fuerte  los  obstácu- 
los, ó  ante  ellos  permanecen  inactivos,  ó  les  aña- 
den por  extraviado  celo  improvistas  dificul- 
tades. 

Ríos  de  oro,  auréolas  de  gloria  brotarán  de 
las  minas  carboníferas  de  San  Juan  de  las  Aba- 
desas, apenas  el  Gobierno  las  acerque  al  litoral 
con  carreteras  comunes  ó  con  caminos  de  hierro. 

Minas  de  ulla  de  los  oíros  países. 

Uli.as  de  iNGLATEunA.  Ya,  á  principios  del  si- 
glo XIII ,  una  ordenanza  de  Enrique  III  concedía 
á  los  vecinos  de  Nevvcaslle  licencia  para  la  ex- 
plotación de  las  minas  de  ulla,  y  en  128t  ex- 
portábase de  las  cercanías  de  esta  ciudad  una 
cantidad  notable  de  este  precioso  combustible, 
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que  era  consumido  por  los  herreros,  los  cene- 
ceros  y  muchos  otros  industríales  de  Londres. 
Sin  embargo,  para  que  el  consumo  de  este  articu- 
lo llegase  al  punto  en  que  está  hoy  dia  han  sido 
necesarios  esfuerzos  inmensos  :  el  Carbón  de 
piedra,  como  so  llamaba  entonces,  ha  tenido 
que  luchar  contra  la  ignorancia  y  contra  los  de- 
rechos protectores ,  y  como  toda  innovación 
ha  tenido  también  que  pagar  tributo  á  las  preo- 
cupaciones de  su  siglo.  Ilabiase  esparcido  la 
voz  do  que  el  humo  de  este  combustible  era  no- 
civo á  la  salud  de  la  población  ,  y  el  clamor  pú- 
blico llegó  á  tal  punto  que,  en  13iG  ,  el  parla- 
mento se  dirigió  al  rey  para  suplicarle  que  pro- 
hibiese el  uso  de  un  producto  tan  pernicioso. 
Eduardo  I  publicó  un  decreto  conforme  al  deseo 
los  peticionarios,  en elquc  castigaba  con  grandes 
mullas  á  los  que  en  lo  sucesivo  empleasen  esl« 
carbón  mineral,  y  á  los  reíncidentes  con  pena 
de  demolición  de  la  chimenea.  Pero  ,  á  pesar  de 
la  pelicion  del  parlamento,  del  decreto  del  rey  y 
de  los  esfuerzos  de  la  policía  de  aquel  tiempo,  la 
escasez  y  la  carestía  de  la  leña  hicieron  la  ulla 
índís|>ensab!e.  Oljservóse  que  el  humo  nada  tenia 
de  nocivo,  que  el  nuevo  combustible  producía 
mucho  mas  calor  que  el  antiguo  ,  y  el  gobierno 
mismo  no  tardó  en  hallar  en  la  ulla  un  nuevo 
manantial  de  recursos  para  el  fisco  ,  de  manera 
que  desde  el  reinado  de  Carlos  I  el  uso  de  este 
combustible  fué  general. 

Un  largo  habito  ha  permitido  á  los  Ingle- 
ses estudiar  todas  las  variedades  de  carbón,  y 
en  el  dia  no  bajan  de  setenta  las  que  se  cuentan 
en  Londres;  el  solo  condado  de  Newcastle  ofrece 
mas  de  cuarenta  y  cincol  Las  diferencias  que  las 
distinguen  no  son  siempre  sensibles  á  primera 
vista,  pero  los  consumidores  ejercitados  saben 
apreciarlas.  Cada  industrial  conoce  la  suya:  el 
uno  prefiere  la  que  arde  con  llama  y  sin  humo, 
como  el  gas;  el  otro  se  contenta  con  la  que  tarda 
mas  en  inflamarse,  pero  que  arde  por  mas  tiem- 
po; el  que  quiere  proveer  su  hoguera  desecha  la 
que  despide  vapores  deletéreos;  el  fogonisa  do 
máquinas  de  vapor  busca  menos  el  calórico  que 
una  hernwsa  llama ;  el  herrero ,  al  contrario, 
se  ocupa  poco  de  la  luz,  y  exige  la  ulla  grasa, 
con  el  objeto  de  que,  inflamándose  en  masa,  for- 
me un  foco  en  el  que  vayan  á  concentrarse  lodos 
los  rayos  caloríficos. 

En  la  imposibilidad  en  que  nos  hallamos  de 
describir  de  una  manera  clara  y  concisa  las  in- 
numerables variedades  de  ullas  inglesas,  nos  li- 
mitaremos solo  á  presentar  la  clasificación  gene- 
ral y  los  caracteres  principales  de  lasque,  con 
mas  frecuencia,  son  empleadas  en  la  industria. 

Los  bancos  de  ulla  mas  importantes  de  la 
Gran-Bretaña  se  encuentran  en  el  Northum- 
berland,  en  Duram  y  en  las  cercanías  de  Nevv- 
caslle, y  son  los  que  alimentan  á  Londres  y  á  la 
mayor  parte  de  los  condados  meridionales  ( las 
minas  de  Newcaslle  son  las  mas  productivas 
del  mundo);  en  el  Cumberland,  que  abastece  la 
Irlanda,  cuyo  consumo  es  considerable;  en  el 
Slafforshíre,  el  Derbyshírc,  el  Lancashire",  el 
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Yorkshiro,  o\  Lciccslcrshire,  el  Warwsckshirc, 
i'l  sur  del  piinci(mlo  de  Gales,  ele. 

En  Escocia  se  hcnclicia  la  uíla  en  el  Lolhians, 
el  Lanarkshire,  el  llenfrcwshire,  el  Ayshiic,  etc. 

En  Irlanda  casi  no  se  benefician  mas  que  las 
minas  de  Kilkenny  en  el  condado  de  e^te  nom 
bre,  y  las  de  Queen  y  «le  Ncwry  en  el  condado 
de  Down ,  que  son  criaderos  poco  abundantes,  y 
el  carbón  que  producen  es  muy  inferior;  pero,  en 
cambio,  consúmese  en  este  país  gran  cantidad  de 
turba,  tanto  para  la  industria  como  para  el  uso  do- 
mestico. 

La  ulla,  Coal,  está  dividida  por  los  mineralo- 
gistas ingleses  en  tres  grandes  clases ,  que  cor- 
responden casi  á  la  ulla  compacta,  á  la  ulla 
grasa  y  á  la  ulla  magra  :  la  primera  es  el  Black 
coal  (ulla  negra);  la  segunda  es  d  fíroicn  coal 
(ulla  morena),  y  la  tercera  es  Uninflammated  coal 
(ulla  ininflamable). 

La  primera  clase  encierra  las  uUas  comu- 
nes, que  son:  una  ulFa  esquitosa  ó  de  consistcn- 
cio  de  pizarra,  Slate  coal;  una  ulla  laminosa  y 
cubica,  Foliaíed  ó  cubical  coal;  el  Canncl  coal  ó 
ulla  candela,  etc.,  que  csencuentrau  en  masas  en 
cIDuram,  cnel  Norlliumbcrland,  en  Whitehaven 
en  el  Cumberland,  en  el  espacio  que  media  entre 
los  dos  riosForl  y  Clyde.  El  Carbón  de  Netocastle 
se  inflama  con  la  mayor  facilidad,  se  reduce  en 
masa  al  arder,  y  produce  á  la  vez  mucho  ca- 
lor ,  llama  y  humo  ,  dejando  por  residuo  una 
corta  cantidad  de  cenizas  morenas.  La  mayor 
parte  de  las  Lilas  de  Escocia  no  se  reducen  en 
masa  al  arder  y  producen  menos  calor ,  mas 
luz ,  y  dejan  por  residuo  cenizas  blancas.  El 
Caunel  coal  arde  con  una  llama  blanca,  bri- 
llante \  larga  como  la  de  una  candela,  des- 
pide u«a  hermosa  luz,  sin  humo,  pero  da  po- 
co calor.  Esta  variedad  es  susceptible  de  lomar 
un  hermoso  bruñido,  por  cuya  razón  se  emplea 
para  hacer  vasos,  zócalos  y  sustentáculos  de 
loda  especie.  Encuénlrasela  en  las  minas  de  New- 
caslle,  en  las  del  Ayrshire  y  otras,  pero  sobre 
lodo  en  los  alrededores  de  Wigan,  en  el  Lau- 
cashire. 

La  ulla  morena,  ó  Bovey  coal,  como  la  llaman 
los  Ingleses,  que  se  encuentra^  en  gran  parle  en 
Bovey,  cerca  de  Éxeter,  pi'oduce  bastante  luz, 
pero  poco  calor. 

Las  ullas  no  inflamables,  conocidas  también 
bajo  los  nombres  fie  Piedra  ó  Cenizas  de  wclsli 
[wclsh  culm],  de  Ulla  de  Kilkenny,  de  Ulla  ciega 
ó  sorda  de  Escocia,  se  encienden  con  mucha  di 
ticullad,  pero  duran  mucho  liempo.  Dan  calor  y 
mucha  brasa  como  el  carbón  de  leña,  sin  llama 
ni  humo,  pero  despiden  abundantes  vapores  de- 
letéreos, que  no  permiten  emplearlas  para  calen- 
lar  las  habitaciones.  Hácese  un  gran  consumo 
de  estas  ulUs  en  las  fábricas  de  cerveza  y  en 
muchas  otras. 

Las  ullas  de  Ncwcaslle  son  principalmente 
empleadas  en  el  calentamiento  de  las  habitacio- 
nes y  en  el  consumo  doméstico.  La  mayor  parte  de 
las  ullas  de  Escocia  son  también  muy  ])ropias 
para  el  hogar ,  cspecialmcnto  si  se  oiczclau  en 
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proporciones  convenientes  con  la  ulla  do  New- 
caslle.  Las  ullas  morenas  son  mas  raras  veces 
destinadas  á  este  uso.  liase  calculado  que  en  ge- 
neral tres  partes  de  buen  ncwcastle  son  de  lanío 
provecho  para  el  calentamiento  de  las  habita- 
ciones como  cuatro  parles  de  ulla  buena  de  Es- 
cocia. Las  ullas  del  sur  de  Gales  contienen  me- 
nos materias  volátiles,  y,  á  peso  igual ,  reducen 
dos  veces  mas  mena  de  hierro. 

Por  lo  que  precede  ,  vése  que  los  Ingleses  de- 
signan bajo  los  nombres  úc  foliaíed  coal,  cubical 
coal,  cannelcoal,  slate  coal,  cakin  coal,  varie- 
dades de  ulla  compacta,  grasa,  ó  flameante,  y 
con  los  nombres  de  broten  coal  ó  bocel  coal,  y 
uninflammated  coal ,  variedades  de  ulla  magra. 

El  Sr.  Taylor  ha  calculado  quo  habia  en  el 
Norlhcumberland  y  en  el  Durham  bastante  car- 
bón para  suplir,  durante  1,727  aíjos,  á  las 
3.500,000  toneladas  *  procedentes  de  Nevvcaslle, 
de  Sanderland,  de  Ilartley,  de  Blylh  y  de  Stock- 
Ion.  En  efecto,  las  minas  de  ulla  ocupan  en 
aquellos  condados  un  espacio  de  732  millas  cua- 
dradas sobre  1 2  pies,  termino  medio,  de  grue- 
so, loque,  á  razón  de  12.390,000  toneladas 
por  milla  ,  hacen  la  suma  considerabilísima 
de  9,069,480,000.  Quítese  de  esta  suma,  por  las 
pérdidas,  por  los  pilares  que  se  dejan,  etc.,  la 
tercera  parte,  ó  sean  3.023,160,000,  y  se  tendrán 
6. 0i6, 320,000,  que,  divididos  por  los  3.-^00,000 
de  Nevvcaslle,  dan  un  cuociente  de  1,727  años. 

El  Sr.  Backervvell  ha  estimado,  en  su  Geología, 
que  en  el  principado  de  Gales  hay  1,200  millas, 
cuadradas  de  ulla,  explotable  sobre  un  grueso 
de  95  pies ,  lo  que  hace  64.000,000  toneladas  por 
cada  milla  cuadrada,  que  él  reduce,  en  razón  de 
las  pérdidas,  á  32.000,000  por  milla  cuadra- 
da. Tomando  las  5.000,000  toneladas  suminis- 
tradas por  el  condado  de  Durham  y  el  de  Norl- 
hcumberland por  la  tercera  parle  del  consumo  dé 
la  Inglaterra,  deduce  que  hay  en  cada*  milla  car- 
bón para  dos  años,  y  como  cuenta  1,000  mi- 
llas cuadradas,  llega  al  total  de  2,000  años  para 
el  consumo  de  loda  la  Gran-Bretaña. 

Ahora,  si  se  agregan  á  las  minas  del  princi- 
pado de  Gales  las  de  Durham  y  las  de  Cumber- 
land, las  de  Nevvcaslle  y  todas  las  de  Inglaterra, 
se  llega  á  una  cifra  capaz  de  tranquilizar  á  las 
personas  mas  limidas. 

En  el  dia  ,  háse  evaluado  el  consumo  de  la 
ulla  en  Inglaterra  á  17.000,000  de  toneladas,  que 
equivalen  á  17,000.000,000  de  kilogramos,  cuyo 
resultado  es  gigantesco  en  comparación  de  la 
cantidad  de  ulla  que  produce  la  Francia. 

Según  el  Sr.  Porler  ,  parece  que  la  industria 
ullera  en  Inglaterra  emplea  206,000  personas,  de 
las  cuales  1 2 1 ,000  trabajan  en  las  minas;  y  aunque 
probablemente  deben  comprenderse  enlaprimera 
cifra  los  1 5,000  marineros  que  en  diferentes  bu(|ues 
seocupan  en  el  trasporte  del  carbón,  esle resulla- 
do  puede  servir  para  poner  de  manifiesto  las  in- 
mensas ventajas  de  esta  industria. 

*  Lm  tmidaJa  inglesa,  que  consla  de  2u  quiíilales  ia-« 
gloses  ,  equivale  á  1,015  kilógramoí,  64, 


Ur.LAs  DE  Biu.orrA.  La  Rclgica  ocupa  el  se- 
guiuio  lugar  en  la  producción  de  la  ulla,  y  sus  mi- 
nas mas  imporlanles  son  las  de  Mons,  las  de  1. le- 
ja y  las  de  ('harleroi ,  bencíiciadas  desde  mas  de 
ochocientos  años,  y  notables  sobre  lodo  por  el 
número  de  dilicullades  que  una  imprevisión  de 
muchos  siglos  dejó  legadas  á  los  laboreos  de  los 
siglos  siguientes  y  por  los  grandes  trsbajos  que 
han  exigido  del  arte. 

Las  minas  mas  considerables  y  raas  productivas 
de  la  Bélgica  son  las  de  Mons,  cuya  ulla  se  divi- 
<le  en  cuatro  especies,  á  saber :  el  cai'bon  seco,  el 
carbón  fino  de  frnqna,  el  carbón  dxiro  y  el  cari^on 
cslriudo  [flénu).YA  carbón  seco  corresponde  á  la 
ulla  magra ,  el  fino  de  fragua  á  la  ulla  grasa,  el 
carbón  duro  ala  ulla  compacta  y  grasa,  y  el  es- 
triado (  nénu )  se  aproxima  á  esta  última  y  tam- 
bién al  bello  canncl  coal  de  Newcastle .  Estas 
cuatro  especies  se  subdividcn igualmente  en  mu- 
chas variedades. 

Valúase  la  cantidad  de  ulla  extraída  de  las 
tres  grandes  excavaciones  doMons,  Lieja  y  Char- 
leroi  á  3.200,000  toneladas,  cantidad  casi  igual 
á  la  que  se  consume  en  Francia. 

líi.LAS  DE  Francia.  La  Inglaterra  beneficiaba 
desde  mucho  tiempo  sus  minas  de  ulla,  cuan- 
do este  producto  en  Francia  era  mirado  solo 
como  un  objeto  do  curiosidad  mineralógica, 
pues  apenas  hace  mas  de  medio  siglo  que  eite 
combustible  empezó  á  tener  alguna  importancia 
en  el  vecino  reino. 

Como  acabamos  de  decir,  si  bien  la  explo- 
tación de  las  minas  de  ulla  en  Francia  es  muy 
reciente,  cuando  los  adelantos  de  la  industria 
y  de  la  navegación  hicieron  sentir  la  ncccsi- 
<lad  y  la  importancia  de  este  combustible,  mul- 
titud de  personas  se  entregaron  á  invesligacio- 
rics  para  descubrir  el  carbón  mineral.  Este  tra-  , 
bajo  dio  resultados  bastante  salisiaclorios  ,  y  \ 
aunque  la  Francia  no  pueda  gloriarse  de  poseer 
grandes  minas  de  ulla  como  las  que  se  encuen- 
tran en  Inglaterra  y  cu  Bélgica,  cuenta  sin  em- 
bargo con  un  número  bastante  considerable  de 
criaderos  de  ulla  esparcidos  en  sus  diferentes  de- 
partamentos. Como  una  prueba  de  lo  que  acaba- 
mos de  mencionar,  respecto  al  interés  con  que 
eran  buscados  los  criaderos  de  esle  conihustible, 
según  el  .señor  Garnier,  en  1837  se  hablan  expe- 
<Iido  ya  314  concesiones  para  la  explotación  de 
minas  de  ulla. 

Esta  producción,  que  ha  ido  desarrollándose 
sucesivamente,  ha  colocado  ala  Francia  en  lugar 
digno  de  llamar  la  atención  respecto  al  comercio 
que  hace  de  este  combustible,  puesto  que  en  1843 
su  movimiento  comercial  fué  el  siguiente;  produc- 
ción indígena,  36,92i>,396  quintales  mct.;  im- 
portación, 16.626,875.  qq.  mét.;  exportación, 
617,188  qq.  mct.;  consumo,  52,935,082  quiulalcs 
métricos. 

lIi.LAS  DE  LOS  Estados-Unidos.  El  carbón,  en  la 
América,  se  encuentra  con  mas  frecuencia  en  el 
estado  de  antracita  que  en  el  de  ulla  (F.  Anlra- 
cita).  Esto  combustible  sirve  al  presente  en  todos 
los  usos  domésticos,  y  en  el  litoral  del  norte  no 
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se  consume  otro  en  las  cocinas  y  en  los  salones,  y 
se  emplea  igualmente  en  un  grannúmerode  fábri- 
cas para  calentar  calderas,  y  también  se  usa  ya 
en  los  buques  de  vapor. 

El  señor  Miguel  Chevalier,  hablando  del  car- 
bón de  los  Estados-luidos,  dice  :  «esle  producto 
«tiene  una  gran  ventaja  sobre  la  ulla  bituminosa; 
«arde  sin  humo,  yes  al  mismo  tiempo  mucho  mas 
«limpio,  puesto  que  no  engrasa  las  tapicerías  ni 
«ennegrece  las  colgaduras  de  las  habitaciones. 
«Es  una  cosasuniam.ente  fácil  mantener  un  fuego 
«de  antracita,  y  para  que  dure  veinte  y  cuatro 
«horas  basta  solo  que  se  cargue  el  hogar  dos  ó 
«tres  veces  al  día.  Los  criados  prefieren  esta  es- 
«pecic  de  combustible,  porque  les  ahorra  mucho 
«trabajo,  aunque  por  otra  parte  ofrece  el  incon- 
«venienle  de  despedir  un  ligero  olor  de  azufre.» 
La  antracita  solo  se  explota  en  Pensil  vania,  en- 
tre las  montañas  comprendidas  entre  el  Susquc- 
hanhan  yelDelware.  Existen  tres  centros  prin- 
cipales de  explotación  :  el  l.^en  los  manantiales 
de  Schuyikil,  el  2."  en  los  de  Lehigh,  y  el  3."  en 
los  de  Lackawana,  cuyos  manantiales  son  tres 
corrientes  que  pagan  su  tributo  al  Delaware. 
Además  de  las  minas  de  la  Ponsilvania,  cítansc 
también  las  de  Virginia  y  las  capas  del  Canadá, 
de  la  Luisiana,  etc. 

líi.LAS  DE  PiíusiA.  Son  notablcs  en  Prusia  las 
minas  de  las  cercanías  do  Sarrebrück,  sobre  la 
frontera  de  Francia,  y  las  de  los  alrededores  de 
Escbwciler  de  Rolduc,  cuyo  terreno  no  es  mas 
que  la  prolongación  de  los  inmensos  criaderos 
de  ulla  que  se  encuentran  en  Lieja,  en  Namur, 
en  Charleroi,  en  Mons,  etc.;  las  minas  de  la  ribe- 
ra derecha  del  Rhin,  en  el  condado  de  La  Mark, 
en  el  país  de  Tecklenbourg,  etc.  En  la  Silesia  se 
cuentan  mas  de  cien  minas  de  ulla  en  actividad, 
siendo  las  mas  importantes  las  de  las  cercanías 
deSchwidhitz.  Sogunel  señor Heron  de  Villafosse, 
las  cantidades  de  ulla  extraídas  de  las  minas 
mencionadas  en  el  año  1817  fueron  las  siguien- 
tes: minas  de  Sarrebrück, -1.500,000  quintales 
métricos;  minas  de  Eschweiler,  1.00,000  qq.  m.; 
minas  de  Lamark,  Tecklenbourg,  ele,  3.000,000 
qq.  m.;  mináis  deSchweidnitz,  2.500,000:  qq.  m.; 
y  las  (leWetlin  y  de  Lobejün  sobre  el  Saale,  son 
las  menos  considerables. 

Estas  cifras,  si  i)íen  corresponden  auna  fecha 
bastante  atrasada  ,  pueden  sin  embargo  dar  una 
idea  de  la  importancia  relativa  de  las  minas  de 
ulla  de  Prusia. 

Ullas  de  Alemania.  En  Alemania  son  dignas 
de  llamar  la  atención  los  criaderos  de  ulla  del 
norte  de  la  Bohemia;  en  Austria,  en  el  Tirol,  en 
laBavicray  en  el  norte  de  la  Suiza,  se  explotan 
las  capas  situadas  á  lo  largo  de  la  cordillera  de 
los  Alpes  ,  si  bien  estas  explotaciones  son  menos 
considerabb:s  que  las  de  las  di\  ersas  localida- 
des prusianas.  Las  minas  de  Hanover  y  del  dU' 
cado  de  Brunswick  son  poco  imporlanles,  y 
otro  tanto  sucede  con  las  de  Ilartz  y  las  de  las  dos 
vertientes  de  Thiiringe-Avald,  las  del  país  de  Os- 
nabriick,lasdel  paisdeSchaumbourg, en  lallcs- 
se,  etc.  LaUngría  produce  también  muy  poca  ulla. 
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ÜLLASDK  PoRTcoM..  líu  PorlwjTal  hs  minss  de 
que  se  hace  mas  mención  son  las  de  (lal)oilc  Buar- 
cos,  provincia  ilo  Beira,  )  las  de  Violonga,  en  el 
noroeste  de  Oporlo. 

Ui.LAS  DE  Italia.  En  esle  paislos  Apeninos  en- 
cierran algnnas  minas  de  ulla  poco  imporlanles. 

I'las  de  Galicia.  En  la  Galicia  existen  dos 
grandes  criaderos  de  ulla  que,  sefíun  el  Sr.  Vi- 
llefosse,  producían  ya  en  1817  mas  de  100,000 
quintales  de  carbón  al  año,  y  parece  que  en  el 
(lia  estas  minas  son  bastante  productivas. 

ri.í.AS  i»E  SiKciA.  Parece  que  en  Sueciasolo  se 
conocen  las  minas  de  la  Scania  cuyos  productos 
son  muy  considerables. 

Variedades  comerciales  de  ull.i. 

Bajo  el  punto  de  vista  de  sus  propiedades  y  de 
su  uso  en  las  arles,  las  uUas  pueden  dividirse  en 
tres  grandes  series  ó  clases :  las  ttllas  compactas, 
las  «//ai  grasas  y  las  ullas  magras. 

Ulliv  compacta.  Esta  ulla,  que  es  el  Cannrl 
coal  de  los  Ingleses ,  es  una  variedad  ligeramen- 
te parduzca,  y,  como  el  azabache,  susceptible 
de  recibir  el  brufiido,  en  cuyo  caso  su  color  se 
pone  mas  oscuro;  su  fractura  es  plana  ó  amplia- 
mente conchoidca  ,  y  aunque  su  densidad  no  és 
considerable  y  sea  bastante  friable,  so  deja  sin 
embargo  trabajar  al  torno  ,  sirviendo  para  hacer 
vasos  y  otros  objetos.  Cuando  se  rompe,  se  divide 
en  pedazos  romlioidalesque  tienden  al  cubo;  se  in- 
flama con  suma  facilidad,  arde  con  una  llama  muy 
blanca  ,  brillante  y  larga,  como  la  de  una  vela', 
sin  producir  humo ,  y  solo  da  por  residuo  los 
0,03  de  su  peso.  Esta  última  propiedad  hace  que 
esta  ulla  sea  muy  buscada  para  el  calentamiento 
de  las  habitaciones. 

Illa  ghasv  Esta  variedad  ,  que  es  el  Smith 
coal  de  los  Ingleses,  lleva  también  los  nonV.jres  de 
Carbón  de  fragua  ó  de  herrero,  de  Carbón  pega- 
joso, de  Lila  de  cok  abotagada.  Es  ligera,  friable, 
de  un  negro  brillante,  fácilmente  inflamable,  y 
da  una  llama  larga  y  blanca.  Su  humo  es  muy 
abundante,  cuando  los  productos  combustibles 
que  contiene  no  están  consumidos  ;  pero  es  mas 
aromática  que  fétida,  porque  encierra  menos 
azufre  que  las  otras  ullas.  Las  partes  que  con- 
tienen mayor  cantidad  de  este  combuslil)le,  y 
que  dejan  por  cunsiguicnle  menos  residuo ,  son 
a(|uellas  que  ofrecen  menos  hiLs  brillantes  cuan- 
do se  practica  en  el  carbón  una  fractura  tras- 
versal. Destilada  ,  da  brea  y  amoniaco.  A  veces 
presenta  también  en  su  interior  restos  de  anima- 
les marinos. 

(lomo  esta  varidad  contiene  una  gran  cantidad 
de  materia  oleosa,  la  manera  con  (|ue  el  fuego 
obra  sobre  ella  es  del  todo  característica:  se  reblan- 
dece,sehincha  ysc  aglutina  en  una  masa  pastosa, 
formando  una  especie  de  bóveda,  según  la  e.\- 
presion  de  los  herreros. 

Esta  ulla  es,  pues,  incómoda  para  los  hor- 
nillos domésticos,  porque  continuamente  hay 
í|ue  estar  rompiendo  esta  bóveda  para  dar  en- 
trada al  aire;  pero  es,  al  contrario,  muy  pro- 
30 
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pia  para  la  fragua,  en  razón  de  que  el  tu- 
bo del  fuelle  lleva  directamente  el  aire  al  in- 
terior de  esta  bóveda  bastante  sólida,  y  asi  el 
hierro  puede  ser  calentado  á  un  prado  de  tempe- 
peratura  muy  elevado.  Ella  es  tambienmuy  conve- 
niente para  él  alumbrado,  y  como  el  gas  que  pro- 
duce está  muy  poco  cargado  de  ácido  sulfúrico, 
no  despide  por  consiguiente  ese  olor  desagrada- 
dable  tan  conocido  de  lodos;  el  carbón  ó  cok 
que  de  ella  se  obtiene  es  á  la  vez  menos  sul- 
furoso y  mas  h-nchado,  lo  que  es  muy  venta- 
joso para  el  fabricante,  si  el  cok  se  vende  á  la 
medida.  UHimamente,  da  un  gran  resultado  en 
la  fabricación  del  cok  en  masa,  para  el  tratamien- 
to del  mineral  de  hierro,  porque  hundiéndose  por 
su  propio  |)eso  se  vuelve  bastante  compacto  para 
producir  la  temperatura  elevada  necesaria,  por 
medro  del  aire  de  los  fuelles,  y  también  ponpie 
la  proporción  del  sulfuro  que  contiene  no  es  muy 
considerable. 

Las  ullas  grasas  solo  se  encuentran  en  los  ter- 
renos de  las  sammilas  y  de  las  esquitas  de  im- 
presiones vegetales,  que  constituyen,  con  el  as- 
perón, el  terreno  ulleropropiarntiíle  dicho,  y  pa- 
recen absjlulamenle  extrañas  á  los  terrenos  cali- 
zo.*. 

Ulla  skca,  ó  macha,  ó  nopeg-ajosa;  Carbón  de 
fogón.  Esta  variedad,  que  es  muy  sólida  y  muy 
pesada,  es  aveces  también  muy  brillante,  pero  con 
mas  frecuencia  aun  su  color  menos  subido  pasa  al 
gris;  arde  con  mas  dilicultad,  y  su  llama  es  azu- 
lada, y  su  humo  fétida  y  sulfuroso;  apenas  se  hin- 
cha en  el  fuego;  se  aglutina  poco  y  deja  mucho 
residuo.  En  efecto,  esta  ulla  contiene  menos  be- 
tún (|ue  la  ulla  grasa,  si  bien  por  otra  parte  en- 
cierra mas  azufre,  en  razón  de  (|ue  ordinaria- 
mente se  encuentra  mezclada  con  una  fuerte 
proporción  desulfuro  de  hierro.  Esta  variedad, 
que  ofrece  el  grave  inconveniente  de  inflamarse 
expontáneamenle,  si  se  acumula  en  demasiada 
cantidad,  ya  sea  en  las  minas  mismas,  ya  en  al- 
macenes húmedos,  produce,  por  la  destilación, 
brea  y  amoniaco  en  corla  cantidad. 

La  ulla  magra,  rica  en  carbón  (GO  á  70  p.  0/0) 
y  pobre  en  betún  (10  a  15  p.  0/0) ,  es  mas  conve- 
niente para  los  hornillos  y  hornos.  Lejos  de  con- 
centrar el  calor,  como  sucede  con  la  ulla  gra- 
sa y  pegajosa ,  lo  reverbera  sobre  los  obje- 
tos que  se  ponen  á  calentar.  Empléase  para 
cocer  los  ladrillos,  la  cal,  el  yeso,  etc.,  y  para 
calentar  las  habitaciones. 

En  las  fábricas  es  preferida  la  ulla  que  puede 
adquirir  en  el  fuego  una  aglomeración  suficiente, 
para  (pie  lospcilazos  menudos  no  puedan  pasar  al 
través  de  las  rejas  de  los  hornillos.  El  señor  Hars- 
tcn  la  ha  dado  el  nombre  de  Ulla  de  cok  fritado,  y 
designó,  al  contrario,  l)ajo  el  nombre  de  Cok  pul- 
verolento  á  la  mas  seca,  es  decir  la  (jue  contieno 
tan  corla  cantidad  de  betún  que  arde  sin  producir 
humo.  Háse  creido  que  las  pirilasqueconliene  ha- 
cen la  ulla  seca  impropia  al  tratamiento  del  hierro. 

La  ulla  seca  se  encuentra  casi  siempre  en  lo- 
dos los  paises  calizos;  rara  vez  ofrece  impresio- 
nes vegetales,  y  sí  á  veces  conchas  que  lian  con- 
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servado  su  blancura  en  medio  de  un  calizo  gris  ó 
biluminoso.  .     •    ,    .  •  , 

Reátanos  decir  (|uc,  en  la  industria,  se  hace 
una  clase  particular  de  las  üllaspirilosas,  en  ra- 
zón de  los  vapores  sulfurosos  que  desprenden  en 
abundancia  en  el  momento  de  la  combustión,  va- 
pores quelasconstiluycn  impropias  para  muchos 
usos.  Entre  estas  últimas  las  hay  en  las  cuales  el 
hicrrosc  encuentra  con  un  principio  de  oxidación 
en  la  superlicie,  y  entonces  ofrecen  el  color  del 
robin,  y  se  deshacen,  convirtiéndose  en  polvo. 

Dase  el  nombre  de  Tierra  ulla  á  la  tierra  con- 
tigua á  la  mina;  pero  á  veces  se  llama  también 
asi  cá  la  ulla  seca,  ó  bien  á  una  liñita  terrosa  ó 
bituminosa,  explotada  sea  como  combustible,  sea 
para  la  fabricación  del  alumbre  ó  del  vitriolo, 
y  que  se  designa  también  bajo  los  nombres  de 
uña  (le  abono,  fierra  piritosa.  Tierra  aluminosa, 
Tierra  vitrióíica.  Esta  sustancia  es  diferente  de 
la  ulla. 

Cok.  El  cok  no  es  otra  cosa  que  el  carbón  de 
ulla.  Según  la  naturaleza  de  la  ulla  que  lo  pro- 
duce, se  presenta  ya  pulverolcnto,  ya  en  masas 
fritadas,  ya  en  pedazos  hinchados  y  cavernosos. 
En  los  dos  primeros  casosofrcce  menos  volumen 
que  la  ulla  de  que  procede;  en  el  tercero  es  mas 
voluminoso.  Los  coks  pulverolentos  ó  fritados 
son  negros,  poco  brillantes,  mas  ó  menos  friables, 
.siempre  muy  densos  y  difíciles  de  arder.  El  cok 
hinchado  es  también  negro  en  polvo,  pero  cuan- 
do está  en  masas  es  gris  con  reflejos  metáli- 
cos de  acero;  se  inflama  mas  fácilmente  y  ar- 
de hasta  la  completa  destrucción  del  carbón. 
Cuando  el  cok  reúne  á  estas  propiedades  la  de 
.ser  un  poco  pegajoso,  es  ordinariamente  de  ca- 
lidad superior.  El  cok  solo  arde  en  gran  ma- 
sa y  sin  llama;  pero  como  su  densidad  es  mayor 
que  la  del  carbón  de  leña,  da  una  temperatura 
total  mas  iuerlc  y  mas  continua. 

El  cok  se  presenta  ordinariamente  en  masas 
parduzcas,  poro.sas  como  la  piedra  pómez  y  mas 
órnenos  hinchadas.  Tiene  un  brillo  semi-meláli- 
co;su  peso  especifico  es  muy  variable,  pero  siem- 
pre menor  que  el  de  la  ulla;  es  duro  y  quebradizo; 
expuesto  al  aire,  atrae  .-u  humedad  como  el  car- 
bón de  leña,  y  puede  absorver  una  gran  cantidad 
de  vapor  de  agua;  un  calor  de  100  grados  basta 
para  desecarlo  casi  completamente. 

El  cok  arde  con  mucha  dilicullad,  y  para  que 
se  consuma  enteramente  es  menester  emplearlo 
en  cantidad  considerable,  ó  someterlo  á  la  acción 
de  una  fuerte  corriente  de  aire.  Los  pedazos  de 
cok  incandescentes  que  se  retiran  del  hogar  se 
apagan  muy  rápidamente. 

No  hay  especie  alguna  de  combustible  que  pro- 
duzca un  calor  tan  intenso  como  el  cok ,  sin  em- 
bargo de  no  tener  un  poder  calorifico  superior  al 
del  carbón  de  lena;  pero  su  densidad  es  mayor,  y, 
según  el  señor  Pecíet,  su  poder  radiante  es  tam- 
bién mas  considerable. 

El  cok  se  compone  casi-exclusivamente  de  car- 
bón, y  cuando  ha  sido  preparado  en  grande  solo 
contiene  una  corta  cantidad  de  materias  volátiles; 
pero  la  proporción  de  cenizas  existe  en  él,  como 
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se  ha  visto,  en  cantidad  bastante  considerable, 
ó  sea  por  término  medio,  de  lii  á  18  p.  7o-  L^^s 
sustancias  que  forman  estas  cenizas  son  las  mis- 
mas que  las  (|ue  se  encuentran  en  la  ulla,  y  se 
componen  principalmente  de  arcilla  y  de  pirita, 
reducida  por  la  carbonización  al  estado  de  pro- 
lo-sulfuro  de  hierro. 

La  tabla  siguiente  pone  de  manifiesto  los  re- 
sultados de  algunos  análisis  hechos  por  el  Sr. 
Berthier. 


COMBUSTIBLES. 


Cok   preparado  con  ullas  de  Saint 
Eliímnc.        ....... 

Id.  de  Bcssagc 

Id.  de  Uivc-de-G¡cr 

Id  de  fábricas  de  gas  de  París.  .  |  ^ 


Téngase  presente  que  el  cok  que  procede  de 
la  destilación  de  la  ulla  para  la  fabricación  del 
gas  de  alumbrado,  contiene  una  proporción  mu- 
cho mayor  de  materias  volátiles  que  el  cok  pre- 
parado en  grande  para  los  usos  metalúrgicos. 

llánse  inventado  para  la  fabricación  del  cok 
varios  procedimientos,  que  pueden  sin  embargo 
reducirse  á  tres  principales.  El  primero,  que  se 
aproxima  á  la  carbonización  ordinaria  de  la  leña 
en  pilas,  consiste  en  la  combustión  de  la  ulla  en 
montones  cónicos  de  i  ó  ü  metros  de  diámetro  y 
de70á  75centim.dc  altura.  El  segundees  el 
que  se  emplea  cuando  se  quiere  recoger  el  gas 
que  procede  de  la  ulla  para  el  alumbrado:  para 
las  fábricas  de  las  grandes  capitales  donde  el 
gas  se  distribuye á  muy  bajo  precio,  este  cok  es 
una  débil  compensación,  puesto  que  como  es 
demasiado  hinchado  para  ser  usado  en  la  industria, 
solo  se  vende  para  el  consumo  doméstico.  En  el 
tercer  procedimiento  se  emplean  hornos  varia- 
dos, que  se  han  inventado  para  hacer  la  carbo- 
nización de  la  ulla  mas  fácil  ó  mas  productiva. 
Aunque  ciertas  ullas,  las  magras  por  ejemplo, 
contengan  generalmente  de  60  á  70  p.  0/0  de  car- 
bono, los  procedimientos  que  acabamos  de  indi- 
car no  dan  apenas  mas  de  5o  p.  0/0  de  cok,  pues  el 
resto  sirve  parala  combustión.  El  señor  Karsten 
no  ha  encontrado  ulla  que  haya  producido  menos 
de  íO  p.  0/0  de  carbono,  ni  mas  de  90  p.  0/0,  á 
corta  diferencia  como  los  aceites,.las  resinas,  la 
cera,  etc. 

Almacenaje  y  comercio  de  la  ulla. 

Es  indispensable  poner  la  ulla  al  abrigo  de  la 
lluvia  en  almacenes  bien  secos,  bien  cerrados,  y 
cuya  temperatura  no  sea  demasiado  elevada, 
para  evitar  la  combustión  exponlanea,  el  aumen- 
to de  peso  y  el  aumento  do  volumen  por  la  ab- 
sorción de  la  humedad. 

La  ulla  se  vende  á  la  medida  ó  al  peso. 
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La  diferencia  (le  la  densidad  del  carbón  inlrodii- 
ce  Miia  gran  diferencia  en  el  peso  de  una  medida 
dadadculla,  y  el  espacio  y  losvacios  producen  en 
él  oír  a  aun  nuiclio  mayor,  puesto  <|ue  el  espacio 
dejado  vacio  puede  variar  liasla  la  milad  de  la 
capacidad  de  la  medida. 

No  es  indifereule  vender  la  ulla  al  peso  ó  á  la 
medida;  ambos  métodos  tienen  sus  inconvenientes: 
el  peso  no  puede  prevenir  la  mala  fé  de  los  ven- 
dedores que  mojan  el  combustible,  y  la  medida 
Irac  consigo  el  perjuicio  de  la  fractura  de  los  gran- 
des pedazos  en  otros  mas  pequeños  que  ocupan 
mucho  mas  lugar.  Sin  embargo  de  lus  dos  siste- 
mas parece  preferible  el  primero. 

En  Paris,  el  carbón  se  vende  por  carretadas  de 
io  hectolitros,  pero  en  las  minas  esta  operación 
tiene  lugar  por  hectolitros  á  colmo  ó  por  hecto- 
litros rasos.  En  líclgica  se  vendo  lambicn  por  hec- 
tolitros; en  Inglaterra  por  toneladas,  v  en  Espa- 
ña por  quintales. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  las 
cantidades  de  ulla  importadas  de!  extranjero  en 
lósanos  de  1848,  i9  y  üo  fueron  las  que  se  ma- 
nifiestan en  la  tabla  siguiente  .- 
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Prorcilcncia 

1818 

18iU 

1850 

De  Inplalcrra   . 
DcFranria     .  . 
De  otros  puntos. 

Tolal.  ,     . 

1.146,513 

20,50» 

•7,329 

l.ni,346 

1  631,882 
19,212 
11,136 

1.662,190 

2.118,900  \ 
14,625 
1,301 

2.194,819/ 

2 
3 
■3 

Según  la  Balanza  mercantil  de  la  I.  Junta  de  Co- 
mercio de  Barcelona,  la  cantidad  de  ulla  impor- 
tada en  el  puerto  de  esta  ciudad  en  el  año  1849 
asciende  á  o03,ü04  quintales,  cuyo  valor  es  de 
4.007,313  rs.  \n. 

Fsos  de  la  ulla. 

Inútil  seria  citar  aqui  los  numerosos  usos  de  la 
ulla,  núes  á  excepción  de  la  fabricación  de  la 
porcelana  dura  que  exige  exclusivamente  el  uso 
de  la  lena,  la  ulla  en  ser  y  la  ulla  carbonizada  ó 
el  cok  pueden  reemplazar,  con  ventaja,  á  todos 
losct  mbustibles,  tanto  por  la  cantidad  de  calor 
como  respecto  á  laeconomia. 

Las  ullas  piritosas  se  emplean  en  la  fabrica- 
ción de  los  alumbres  y  de  los  sulfalos,  tan  pre- 
ciosos para  la  tintura.' La  agricultura  hace  uso  de 
las  cenizas  salinas  producidas  por  las  ullas  como 
un  abono  «le  mucha  fuerza.  La  destilación  de  la 
ulla  suministra  el  gas  para  el  alumbrado  (carbono 
de  hidrógeno],  la  brea,  el  cok  y  sal  amoniaco.  La 
producción  de  esta  úllima  sustancia  es  tanto  mas 
notable,  puesto  que  la  ulla  no  contiene  ácido  clor- 
hidrico.  Existen  en  la  China  dos  volcanes,  que 
producen  toda  la  sal  amoniaco  que  se  consume  en 
aquel  pais,  que  se  presume  son  dos  grandes 
criaderos  do  ulla  en  combustión. 

La  ulla  es  á  la  vez  el  mus  abundante  y  el 
mas  precioso  de  los  combustibles,  y  por  coiisi- 
guienlc  la  base  de  todas  las  iuduslrias  mauuiac- 
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lurcras;  ella  pcrmilelrabajar  el  bronce  y  el  hierro 
con  mucha  baratura,  de  cuyos  metales  están  he- 
chos casi  todos  los  instrumentos  de  las  fábricas. 

La  explotación  de  la  ulla  es  la  que  ha  dado  la 
importancia  á  las  máquinas  de  vapor,  motores 
indispensables  de  una  multitud  de  industrias.  La 
imprenta  de  vapor,  que  multiplica  el  pensamiento, 
y  los  buques  y  los  carruajes  de  vapor,  que  sal- 
van las  distancias  con  la  ra|)idez  del  pájaro,  no 
son  mas  que  las  primeras  aplicaciones  de  la 
ulla,  destinada  á  darnos  en  o\  porvenir  resulta- 
dos lodavia  mas  brillantes.  Todo  el  mundo  sabe 
apreciar  la  grande  iniluencia  que  el  uso  de 
este  combustible  ejerce  sobre  la  prosperidad  del 
comercio  ,  rebajando  el  precio  de  los  productos; 
á  el  debe  la  Gran-Bretaña  la  major  parle  de  su 
riqueza  y  de  su  poder,  puesto  míe  se  vaina  a  mas 
de  iOO.obo  caballos  la  fuerza  tíelas  máíjuinasdc 
vapor  que  existen  en  Inglaterra, 

Muchas  son  las  minas  de  ulla  que  se  laborean 
en  España,  y  muchas  otras  se  descubrirán  siu 
(luda,  cuando  el  progresivo  desarrollo  de  la  in- 
dustria, de  la  navegación  y  el  establecimiento  de 
vías  férreas  harán  sentir  mas  y  mas  la  necesidad 
de  este  combustible;  entonces,  perfeccionándolos 
procederes  de  extracción,  facilitando  los  medios 
de  trasporte  é  introduciendo  entre  los  explotado- 
res ese  aguijón  que  se  llama  la  concurrencia,  las 
artes  industriales  nos  darán  producios  mas  bara- 
tos, y  no  consumiremos  nuestros  bosques  tan  útiles 
á  la  marina  y  alas  construcciones,  teniendo  en 
su  lugar  este  mineral  que  la  naturaleza  parece 
haber  destinado  á  la  producción  del  calórico. 

El  porvenir  de  una  multitud  de  industrias  está 
ligado  á  la  prosperidad  de  las  minas  de  ulla,  por- 
que este  combuslible,  además  del  calor,  da  tam- 
bién la  luz,  y  tiende  así  á  hacer  bajar  el  pre- 
cio de  los  aceites  y  de  las  semillas  oleagino- 
sas. Tal  vez  no  está  íéjos  el  diaen  que  la  ulla  se- 
rá menos  interesante  para  producir  calor  que 
para  el  alumbrado,  y  que  en  todas  las  provin- 
cias de  la  Península  sé  podrá  precaverá  los  pue- 
blos ,  en  las  noches  oscuras,  de  esos  crímenes 
atroces  cometidos  al  favor  de  las  tinieblas. 

Pero  no  tan  solo  la  ulla  tiende  á  suprimir ,  se- 
gún la  feliz  expresión  de  los  Ingleses,  el  in\  ierno 
y  la  noche,  dándonos  calor  durante  el  dia  y  luz 
durante  la  noche,  si  que  también  puede  suminis- 
trar los  medios  de  propagar  en  nuesiro  pais 
los  elegantes  productos  que  la  horliiuílura  arre- 
lata de  otros  hemisferios.  Los  grandes  invernade- 
ros que  poseen  la  Inglaterra  y  otros  países  del 
Norte ,  en  los  cuales  se  naluralizaii  los  vegetales 
<|uc  crecen  en  los  Trópicos,  son  otra  prueba  de 
la  importancia  de  la  ulla.  Finalmente,  la  abundan- 
cia de  este  combuslible  podría  permitir,  en  los 
años  de  in\ ierno  crudo  y  de  miseria,  el  esta- 
blecimiento de  edificios  de  calentamiento  publico 
y  económico,  en  donde  los  pobres  pudiesen  co- 
bijarse en  tiempos  de  calamidad,  ahorrando  asi  al 
pui)lico  el  triste  expocláculo  de  >er  perecer  á  in- 
f.'lices  ancianos  y  niños  desvalidos  bajo  las  au- 
gustias  delirio. 

En  conclusión,  bi  la  ulla  es  dc^dc  mucho  tiempo 
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\u\  poder  induslnul,  va  á  coiiverlirse  en  el  día  en 
poder  polilico.  Los  Ingleses  hacen  ya  mas  hien 
la  guerra  con  máquinas  de  vapor  que  con  cañones, 
y  no  debe  dudarse  de  que  el  vapor  lesauídó  po- 
tlerosamcnle  á  derribar  á  Napoleón;  el  grande 
acrecenlamienlo  que  ha  lomado  en  la  Gran  Uro 
laña  el  laboreo  de  las  minas  de  nlla  ha  sido  el 
que  ha  da<lü  á  su  marina  la  im|)orlancia  que  lle- 
ne en  lodos  los  mares  del  globo. 

El  co/í  se  emplea  en  la  economía  domcslica,  lo 
masfrecuenlesolo  para  calentar  las  habilaciones, 
en  las  fábricas  de  hierro,  y  en  lodos  los  casos  en 
que  se  echa  mano  (le  hogar  abierto,  cucuyos  usos 
está  en  concurrencia  con  el  carbón  de  leña,  lenicn- 
tloademás  sobre  éste  la  ventaja  de  la  baratura.  Sin 
embargo,  el  cok  en  la  economía  doméslica  tiene 
sus  ventajas  y  sus  inconvenientes:  si  bienes  ver- 
dad que  arde  sin  humo  y  sin  olor,  tampoco  procura 
ala  persona  (|ue  se  calienta  el  placer  de  una  llama 
viva  y  chisporreanlc  como  la  de  la  ulla.  Este  com- 
buslíble  es  indispensable  en  la  fabricación  del 
hierro  :  la  ulla  es  demasiado  pastosa  para  los 
altos  hornos,  y  puede  tener  una  funesta  inlluencia 
por  una  parte  del  azufre  de  su  bi-sulfuro  de  hier- 
ro ,  mientras  que  el  cok  si  contiene  azufre  es  en 
muy  corta  cantidad  para  tener  inlluencia  en  la  re- 
ducción del  mineral. 

COilIiiiniV  Jl,  Commelina.  Género  de  plan- 
tas que  da  su  nombre  á  una  familia  natural ,  las 
Comclincs,  i\uQ  pertenece  á  lahexandria  mono- 
gihia  de  Linneo  ,  y  que  encierra  un  considerable 
número  de  especies ,  lodas  herbáceas  y  de  as- 
pecto agradable.  Las  cornelinas  ofrecen  poco  in- 
terés, excepto  las  dos  que  se  cultivan  en  los  jar- 
dines, y  son  la  Cornelina  vulgar  y  la  Cornelina 
tuberosa,  que  se  multiplican  por  semillas,  ó  se- 
parando sus  raices. 

La  CoMELiNA  MEDICINAL  [Commelina  medica, 
Lour.)  liene  los  tubérculos  de  sus  raíces  cal- 
mantes ,  emolientes,  pectorales  y  hepáticos.  Los 
médicos  chinos  y  cochinchinenses  los  emplean 
con  frecuencia  eñ  la  los,  el  asma,  la  pleuresía, 
la  disuria,  ele. 

Los  Chinos  comen  los  tubérculos  de  la  raíz  de 
laCowELiNA  TUBEnosA  (Commelina  tuberosa,  L.), 
que  crece  también  en  Méjico  y  se  cultiva  en  los 
jardines  de  los  curiosos ,  y  se  asegura  que  son 
dukesy  sabrosos. 

La  CoMELiNA  VULGAR  [Commelina  communis, 
L.)  es  un  vegetal  anuo  originario  de  la  América 
y  de  la  India,  que  se  cultiva  en  los  jardines, 
iíüempfer  dice  que  con  sus  llores,  que  son  de  un 
azul  hermosísimo,  se  prepara  el  ultramar.  En  la 
Cochinchina  se  emplea,  crudo  ó  cocido,  como  re- 
frigerante ,  humectante,  emoliente :  al  interior, 
se  prescribe  en  la  constipación,  la  estranguria  y 
los  calores  do  las  entrañas;  al  exterior,  es  útil  en 
las  oftalmías,  los  dolores,  etc. 

COiflESTlBIiE.  Aunque  esta  palabra  ex- 
prese lodo  lo  que  se  puede  comer,  no  se  aplica 
sino  á  los  alimentos  que  convienen  al  hombre. — 
Y.  Alimento. 

La  conservación  de  las  sustancias  alimenticias 
forma  la  base  de  un  arle  nuevo ,  que  ha  recibi- 
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do  en  nuestros  días  grandes  perfeccionamiento;;. 
liase  comprendido  de  cuanta  utilidad  podiiin  ser 
estos  procedimientos,  no  solo  para  la  marina  y 
para  los  hospitales,  sino  lambien  en  la  econonua 
doméslica.  Suponiendo  debidamenlc  pcrfeccio- 
nailos  los  métodos  de  conservación  ,  se  podría 
gozar  enlodas  las  estaciones  de  las  |)ro(lucci()- 
ncs  particulares  á  cada  una;  consun)iríanse  en 
ei  invierno  los  productos  abundantes  del  verano, 
y  se  tendrían  en  la  estación  de  las  llores  los  frutos 
suculentos  del  otoño.  La  naturaleza  tan  variable 
en  sus  dones,  unas  > cees  lan  pródiga  y  otras  tan 
avara  de  sus  bienes,  no  nos  sujetaría  á  sus  capri- 
chos funestos ,  por<pie  en  los  años  de  una  abun-- 
dancia  excesiva  ,  podríamos  recojer  los  produo  ^ 
los  supériluos  y  conservarlos  para  los  años  de  ' 
carestía.  El  comercio  podría  ofrecérnoslos  pro- 
ductos deliciosos  de  los  países  equínoxíalcs  en 
toda  su  frescura ,  y  se  encontrarían  reunidos  en 
un  mismo  punió  las  producciones  de  los  climas 
ardientes  de  la  zona  tórrida  con  las  de  las  zonas 
templadas  del  norle  y  del  mediodía  Pero  los 
procedimientos  de  conservación  de  las  sustan- 
cias alimenticias  han  presentado  hasta  aquí  mu- 
chas mas  dificultades  que  el  arte  de  producirlas; 
porque  en  este  último  caso  la  naturaleza  nos 
presta  sus  fuerzas,  mientras  que  en  el  otro  hay 
(juc  luchar  contra  ella  para  impedirla  que  des- 
truya su  misma  obr.i.  Las  producciones  del  reino 
orgánico  solo  pueden  conservarse  cxpontánca- 
mente  en  el  estado  de  vida;  pues  una  vez  muer- 
tas sufren  mas  ó  menos  pronto  la  fermcnlacion  ó 
la  putrefacción,  que  separa  sus  elementos  y  for- 
ma nuevos  compuestos.  Sería  menester,  pues, 
para  conservar  las  sustancias  vegetales  ó  aníma- 
les, impedir  ó  retardar  el  momento  de  esta  alte- 
ración expontánea,  que  concluye  por  destruirlas. 

Entre  las  causas  que  tienden  á  acelerar  la 
fermentación  hanse  notado  tres  principales  :  la 
presencia  de  un  fermento  de  una  naturaleza  par- 
ticular, la  del  aire  ó  del  oxígeno,  y  la  de  la  hume- 
dad. Si  se  suprime  una  de  estas  Ires  causas,  so 
impide  la  fermentación  ,  ó  á  lo  menos  la  altera- 
ción de  las  sustancias  se  retarda  considerable- 
mente. 

El  procedimiento  de  conservación  de  los  ali- 
mentos privándolos  de  la  humedad  es  conocido  y 
se|)raclica  desde  mucho  tiempo,,  y  por  eso  sede- 
secan  las  carnes  ,  las  frutas  y  las  legumbres  quo 
se  quieren  conservar.  Sin  enlbargo,  este  método 
tiene  el  defecto  de  alterar  ciertas  sustancias,  de  - 
volver  otras  menos  nutritivas,  y  de  quitarlas,  ea 
lodos  los  casos ,  su  frescura  natural. 

La  salazón  y  la  ahumacion  de  las  carnes,  aun- 
queobrando  deotra  manera,  producen  los  mismos 
efectos;  y  estas  operaciones  tienen  además  el 
inconveniente  de  mezclar  con  la  materia  alimen- 
ticia sustancias  heterogéneas  y  nocivas,  de  las 
cuales  no  se  la  puede  desembarazar  por  medio 
de  lociones  repelidas  sino  muy  imperfectamente 
y  á  expensas  de  la  sustancia  nutritiva  que  ar- 
rastran siempre  en  parle.  1 

Un  baño  de  una  materia  que  fuese  impermea-      ^ 
ble  á  la  humedad  y  al  aire  podría  conservar  muy 
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cubriesen  corjclla.  l'or  un  medio  scnicjanle  liásc 
«íouseguido  conservar  los  luievos  con  mucha  faci- 
lidad; sesuracrfícn  en  cera  licuada  ú  en  cal  des- 
ieida,  y  se  sacan  cubicrlusdc  una  capa  delgada 
de  cera  ó  de  cal,  (|uc  basta  |)ara  impedir  su  pu- 
trefacción; hay,  sin  embargo,  quien  se  contenta 
de  cubrirlos  con  ceniza. 

Seria  de  desear  (jue  se  pudiese  hallar  un  bar- 
niz que,  sin  atraer  la  humedad,  fuese  un  poco 
clástico,  no  sujeto  á  descascararse,  ni  insalubre, 
pero  fácil  de  separar  con  el  agua  hir\iendo  ó  de 
otro  modo  cualquiera.  Un  barniz  de  esta  especie 
seria  muy  útil  para  la  conservación  de  las  sus- 
tancias animales  á  las  que  preservarla  completa- 
mente de  la  inlluencia  del  aire  seco  ó  húmedo. 
Los  experimentos  hechos  con  este  objeto  por  el 
señor  Arpin  manilie-tan  que  no  está  lejano  el  dia 
de  alcanzar  un  resultado  satisfactorio. 

(lonsérvansc  ntuchas  sustancias  animales  ó  ve- 
getales teniéndolas  sumergidas  en  el  alcohol;  los 
frutos  al  aguardiente  y  las  preparaciones  de  his- 
toria natural  se  encuentran  en  este  caso. 

El  vinagre,  ó  el  ácido  piroleuoso,  es  también 
un  excelente  antiséptico;  pero  su  uso  cambia  el 
sabor  de  las  sustancias  conservadas  de  esta  mane- 
ra, y  las  carnes  en  él  escabechadas  nunca  tienen 
ni  el  gusto  ni  la  frescura  de  las  carnes  recientes. 

Como  seria  demasiado  extenso  exponer  aquí 
todos  los  medios  propuestos  ó  ensayados  para 
la  conservación  de  las  sustancias  alimenticias, 
solo  nos  limitaremos  á  la  descripción  del  método 
del  señor  Appert,  reputado  el  mejor  y  mas  efi- 
caz, y  porque  tiene  en  su  favor  la  sanción  de  una 
larga' experiencia  y  la  aprobación  de  muchas  so 
ciedades  científicas.  Por  lo  tanto,  omitimos  hablar 
de  los  procederes  para  conservar  las  sustancias 
alimenticias  por  el  frió,  la  cocción,  el  azúcar,  las 
aromas,  la  creosota,  etc. 

El  procedimiento  del  señor  Appert  se  aplica  á 
todas  las  sustancias  vegetales  ó  animales,  sólidas 
ó  liquidas,  y  consiste  principalmente  : 

4.*  En  encerrar  en  botellas  6  en  boles  ó  cajas 
de  hoja  de  lata  las  sustancias  que  se  quieren 
conservar; 

2.*  En  tapar  estos  diferentes  vasos  con  mu- 
cho cuidado,  puesto  que  de  esta  operación  de- 
pende todo  el  buen  resultado; 

3."  En  someter  estas  sustancias  así  encerra- 
das á  la  acción  del  agua  hirviendo  de  un  baño  de 
maria,  durante  mas  ó  menos  tiempo,  se^un  su 
naturaleza ; 

i."  En  retirar  las  botellas  del  baño  de  maria 
al  tiempo  prescrito.  Ya  que  este  procedimiento 
ofrece  tanta  sencillez  ,  examinemos  hasta  que 
punto  llena  el  objeto.  Las  sustancias  vegetales  ó 
animales  frescas  contienen  naturalmente  cierta 
cantidad  de  fórmenlo  y  de  agua,  y  adquieren 
prontamente,  por  el  contacto  del  oxigeno  del  ai- 
re, una  disposición  á  la  fermentación  ó  á  la  pu- 
trefacción. Si  se  encierran,  pues,  en  vasos  bien 
tapados,  se  suprime  con  esto  la  acción  del  oxige- 
no del  aire,  y  de  consiguiente  se  destruye  la  cau- 
sa mas  activa  de  allcraciou;  pero  las  sustancias 
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orgánicas  hablan  alisorvido  ya  oxigcffi),  (tntáttto 
su  presencia  en  la  atmosfera  y  antes  de  ser  en- 
cerradas, y  además  el  mismo  vaso  la  contiene 
también  en  corta  cantidad,  sea  en  los  intersticios 
de  las  materias,  sea  en  el  pe<)ueño  vacio  (jue  a 
propósito  se  deja  en  él,  puesto  (juc  nunca  se 
llena  del  lodo.  Esta  pequeña  cantidad  de  oxíge- 
no bastarla  para  desarrollar  la  fermentación,  y  asi, 
para  prevenir  sus  efectos,  se  somete  la  sustancia 
contenida  en  el  vaso  á  la  acción  del  agua  hir- 
viendo; el  oxigeno  lil)re  ó  absorvido  forma  en- 
tonces una  nueva  combinación,  que  no  es  ja  pro- 
pia para  excitar  la  fermentación  ó  la  pvílrofac- 
cion,  y  que  se  vuelve  concreta  por  el  calor  del 
mismo  modo  que  la  albúmina. 

El  señor  Appert  ha  guardado,  por  esto  proce- 
dimiento y  por  espacio  de  muchos  años,  toda  suer- 
te de  alimentos,  carne,  caza,  caldo,  leche,  hue- 
vos, legumbres,  frutas,  bebidas,  guisados;  todo 
se  ha  conservado  perfectamente.  El  capitán 
Freyssinet  se  habia  llevado,  para  su  viaje  al  re- 
dedor del  mundo,  gran  cantidad  de  viveros  pre- 
parados por  este  método,  y  á  su  regreso  los  hizo 
comer  á  muchas  personas,  que  se  engañaron  y 
tomaron  aves  cocidas  de  mas  de  un  año  por  car- 
ne recientemente  preparada.  La  eficacia  de  esle 
procedimiento  está  fuera  de  duda,  y  creemos  que 
luego  que  habrá  recibido  toda  la  extensión  posible, 
procurará  todas  las  ventajas  que  hemos  mencio- 
nado al  principio  de  este  artículo. 

Las  Consercas  alimenticias  del  señor  Appert 
datan  de  !804,  y  los  primeros  ensayos  se  hicieron 
en  Brest  por  orden  del  gobierno  Francés. 

Estas  conservas  se  componen  de  todo  lo  que 
da  la  naturaleza,  y  por  medio  de  ellas,  en  todos 
los  climas  y  en  todas  las  estaciones  del  año,  pue- 
den tenerse  frutas,  legumbres,  setas,  criadillas, 
caza,  aves  de  corral,  pescado,  buey,  ternera  y 
carnero,— caldo,  manteca,  leche,  suero,— llores, 
plantas  y  zumos  de  plantas  medicínales,  tan  bue- 
nos después  de  muchos  años  de  conservación  co- 
mo en  el  primer  día  de  su  preparación. 

El  comercio  de  las  conservas  alimenticias 
comprende,  en  general ,  en  carne:  el  buey,  la 
ternera,  el  carnero,  las  perdices,  las  aves  ca- 
seras, etc.; — en  pescado  :  el  salmón,  la  carpa, 
el  escombro,  y  sobre  todo  las  sardinas  en  aceite, 
que  son  el  objeto  de  un  comercio  muy  importante 
y  cuyo  consumo  es  muy  general; — en  maris- 
cos :  las  langostas  y  los  cangrejos;  —  en  legum- 
bres :  los  guisantes,  los  espárragos,  las  cria- 
dillas en  cajas  y  en  botellas,  cuyo  comercio 
es  considerable,  las  alcachofas,  las  habichuelas 
verdes  y  blancas,  las  zanahorias  tiernas,  etc.; — 
y  en  frutas:  losalbérchigos,  los  albarícoques,  las 
ciruelas,  las  peras,  las  manzanas,  las  grosellas, 
las  cerezas,  las  fresas  y  las  sangüesas,  las  al- 
mendras verdes,  las  nueces  verdes,  etc. ,  sin 
alteración  de  gusto  ni  de  olor. 

La  primera  fábrica  de  conservas  alimenticias 
que  se  ha  conocido  la  estableció  en  Francia  el 
inventor  señor  Appert;  pero  en  el  dia  existen  va- 
rios establecimíenlüs  de  estii  especie  en  todas  las 
capitales  de  Europa.  Algunos  de  los  que  hay  en 
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Londres  abiislcccu  loda  la  marina  real  y  mercan- 
te, y  cl  aliiiiraiitazgo  ingles  hace  cnvios  conside- 
rables (Je  estos  artículos  ú  las  Indias  Occidenta- 
les, porque  le  resulta  mas  barato  proveer  los 
liospilales  con  carnes  de  Inglaterra  que  comprán- 
dolas en  aquel  país,  has  escuadras  inglesas  ha- 
cen un  gran  consimio  de  conservas;  y  el  capitán 
ruso  Kolzcbue,  (|ue  las  empleó  en  su  viaje  al- 
rededor del  mundo,  las  elogia  sobremanera. 

Los  comestibles  mas  buscados  para  la  marina 
son  :  el  buey,  cl  becerro,  el  carnero,  la  caza  y 
las  aves  caseras;  todas  las  legum!)res  y  todas  las 
frutas,  especialmente  las  cerezas,  las  grosellas, 
pues  con  el  zumo  délas  últimas  se  pueden  pre 
¡»arar  jaleas  en  las  Indias  lo  mismo  que  en  Es- 
paíía.  La&í^onservas  preparadas  por  este  método 
aseguran  á  los  viajeros  un  alimento  fresco,  na- 
tural, agradable  y  sano,  y  están  dispuestas  de 
manera  que  pueden  servir  tan  fácilmente  lleva- 
das en  carruaje  como  abordo  de  los  bu(|ues.  Se 
conoce  cuando  estos  comestibles  son  de  mala  ca- 
lidad en  que  la  caja  que  los  contiene  se  presenta 
com!)ada  por  arriba,  y  por  a'oajo  ofrece  resisten- 
cia á  la  presión;  entonces  las  sustancias  encerra- 
das en  las  cajas  son  de  mal  gusto,  sobre  lodo  si 
hace  ya  algún  tiempo  que  Catán  averiadas. 

La  preparación  de  las  conservas  alihienticias 
en  España  data  de  una  época  bastante  remota, 
constituyendo  hoy  dia  en  la  provincia  de  Galicia, 
que  desde  mucho  tiempo  se  ocupa  en  ella,  un  ra- 
mo de  industria  interesante ,  que  alimenta  un  co- 
mercio de  no  poca  consideración  en  casi  todas 
las  ciudades  de  alguna  importancia  de  la  Penín- 
sula; comercio  que  sucesivamente  va  adquiriendo 
mayor  desarrollo,  por  efecto  del  lujo  de  la  mesa 
del  rico  y  la  imperiosa  necesidad  que  tiene  el 
viajero  de  precaverse  contra  la  mala  comida,  que, 
en  general,  se  le  ofrece  en  las  posadas. 

Bl  principal  punto  de  elaboración  de  conservas 
alimenticias  es  Galicia,  ea  donde  el  pescado  se 
encuentra  en  abundancia  y  de  excelente  calidad, 
y  de  donde  se  remiten  á  todas  las  provincias  del 
del  reino,  en  particular  ostras,  muy  buscadas  por 
su  exquisita  delicadeza.  La  acreditada  fábrica  de 
Zuloaga,  en  la  Coruña,  confecciona  toda  especie 
de  conservas  de  aves,  carnes,  fiambres,  etc.,  y  se 
distingue  sobremanera  por  la  bondad  de  su  esca- 
beche, gozando  de  gran  nombradia  su  besugo,  su 
trucha  y  su  salmón.  Igual  importancia  se  conce- 
íle  á  la  fábrica  dela//ormiV/a,  establecida  en  Gi- 
jon,  ventajosamente  conocida  por  la  perfección 
con  que  conserva  toda  especie  de  fiambres,  car- 
nes asadas  y  en  adobo,  etc. 

En  la  fábrica  que  exisíe  en  Mallorca  se  prepa- 
ran ricos  calamares  en  aceite,  en  tomate,  y  ca- 
lamarines  escabechados  en  su  misma  tinta.  Las 
conservas  de  varios  frutos,  que  se  elaboran  en  la 
fábrica  de  D.  Francisco  Arrulat,  de  Yillanueva  de 
Geltrú,  son  dignas  de  la  reputación  que  han  al- 
canzado. 

Las  conservas  alimenticias  que,  en  gran  canti- 
dad, se  exportan  á  nuestras  posesiones  de  Ultra- 
mar, los  acopios  que  de  ellas  existen  en  las  ca- 
pitales de  provincia,   y  las  que  se  dostiuau  á  la 
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provisión  de  los  buciucs  merjcantcs  y  de  guerra, 
todas  proceden  de  los  establecimientos  de  Ga- 
licia. 

La  exportación  al  extranjero  de  este  articulo  es 
poco  considerable;  pero  en  cambio  su  importación 
se  halla  también  reducida  á  algunos  millares  de 
latas  de  sardina  de  Nantes. 

COüIIA,  CoMMiA.  Género  de  las  euforbiá- 
ceas y  de  la  dioecia  monandria,  establecido  por 
Loureiro  para  una  sol  i  especie,  la  Comiv  dk  l\ 
CoCHiNcniNA  [Commia  cochinchincnsis,  Lour.), 
árbol  que  crece  á  lo  largo  de  las  riberas  en  la 
Cochinchina  ,  y  que  da  una  gomo-resina  ó  resi- 
na blanca ,  tenaz  ,  que  es  emética  y  purgante,  y 
que,  administrada  con  prudencia,  es  útil  en  las 
hidropesías  rebeldes  y  las  obstrucciones. 

COMIiVO,  Cl'minum.  Género  de  plantas  de 
la  familia  de  las  umbelíferas  y  de  la  pcntnndria 
diginia  ,  cuya  especie  mas  importante  de  las  tres 
que  so  conocen  es  la  que  vamos  á  describir. 

Cojuliio  Clmlno,  Comino,  Falso 
Anís  (Cuminum  Cj/mtnMm,L.).  Pequeña  planta 
anua,  natural  en  el  Asia  menor ,  en  el  Egipto  ,  on 
la  Nubia,  en  las  islas  del  Archipiélago,  en  la  Si- 
cilia, en  Malta,  etc.,  y  que  se  cultiva  en  Europa, 
sobre  todo  en  España  y  Alemania.  Los  caracteres 
que  presenta  el  comino  son  ;  tallo  mas  ó  menos 
elevado,ramoso,  ahorquillado,  lampiño  en  la  parle 
inferior,  y  algo  velloso  en  la  superior;  hojas  bíter- 
nadas,  compuestas;  hojuelas  lampiñas,  aovadas, 
lanceoladas  ,  escotadas ;  flores  blancas  ó  purpú- 
reas, di-puestas  en  umbelas  terminales  de  radios 
poco  numerosos  ;  frutos  vellosos,  de  olor  y  sabor 
aromático  muy  agradables. 

Crece  también  naturalmente  en  España  una 
variedad  ó  especie  de  comino  de  semillas  ó  fru- 
tos guarnecidos  de  pelos ,  llamada  Cuminum  his- 
panicum. 

Los  frutos  ó  semillas  de  estas  desplantas,  esto 
es  del  comino  cimino  y  del  comino  de  España, 
llamados  Cominos  finos,  son  la  parle  que  está 
en  uso. 

El  fruto  del  comino,  como  el  de  todas  las  um- 
belíferas, está  compuesto  de  dos  semillas  unidas, 
convexas  de  un  lado  y  csíriadas;  es  un  poco  mas 
grande  y  mas  prolongado  que  cl  anís,  mas  grue- 
so que  el  carvi ,  no  retorcido  y  de  un  color  ama- 
rillo leonado;  cortado  trasversalmente,  ofrece 
una  almendra  voluminosa,  blanca  y  aceitosa, 
cercada  de  un  perícarpo  delgado  y  foliáceo;  su 
olor  es  muy  fuerte  ,  y  su  sabor  muy  aromático, 
agradable  ó  desagradable ,  según  cl  gusto  de 
las  personas. 

De  los  frutos  de  comino  se  extrae  ,  por  la  des- 
tilación en  el  agua,  un  aceite  esencial  abundan- 
te.— V.  Aceite  volúlil  de  comino. 

Los  frutos  de  comino  son  empleados  en  la  ali- 
mentación por  los  pueblos  del  Norte,  quienes  los 
ponen  en  el  pan,  en  el  queso ,  en  los  guisa- 
dos, etc. ;  tienen  las  propiedades  del  anís  y  del 
hinojo ,  y  son,  como  los  frutos  de  estas  plañías, 
estimulantes  aromáticos  cálidos,  que  se  dan 
como  estomáticos,  emcnagogos,  rc.>olulivos,  ele. 
El  Sr.  Cullen  los  considera  como  el  carminativo 
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in:\.s  poderoso,  y  Dcsbois  de  Rochcforl  como  iin 
siidorilico  excelenlc.  La  dosis  ú  que  se  adminis- 
Ira»  es  de  media  <á  una  dracina  en  infusión  en 
una  libra  de  agua.  El  comino  forma  parle  de  las 
cualro  semillas  calientes ;  se  aplica  puesto  en 
una  holsila  sobre  los  infartos  de  las  lelas,  sobre 
\ús  tesliculOs  y  sobre  las  escrófulas;  su  infuso  se 
inyecta  en  el  conducto  auditivo  en  la  dureza  de 
oido;  entra,  en  fin,  en  alguna  composición  farma- 
céutica. 

CO:fIOCIiA.l>IA,  CoMOCLADiA.  Género  de 
la  familia  de  las  terebintáceas  y  de  la  triandria 
monoginia,  que  contiene  unas  diez  especies,  cua- 
lro de  las  cuales  se  cultivan  en  los  invernaderos 
calientesen  Europa.  Las  comocladias  son  árboles 
de  la  America  tropical,  que  segregan  un  zumo 
glutinoso  ,  acuoso  ó  lechoso,  qu  ;  se  ennegrece 
al  contacto  del  aire ;  sus  hojas  son  alternas,  im- 
paripennadas,  de  hojuelas  opuestas,  coriáceas, 
rígidas,  con  frecuencia  orladas  de  dientes  espi- 
nosos; sus  flores,  muy  pequeñas,  bracleadas  y 
como  amontonadas,  son  purpúreas  y  están  dis- 
puestas en  racimos  axilares,  paniculados. 

Las  hojas  de  la  Comocladia  iii:nt,m)A  [Como- 
(ladia  dentóla  ,  W.),  árbol  de  Sanlu  Domingo, 
en  donde  se  le  da  el  nombrede  Uuao,  coando  es- 
tregadas llenen  un  olor  de  hígado  de  azufre  muy 
notable.  Los  habitantes  do  esta  isla  aseguran 
que  la  sombra  de  este  vegetal  es  venenosa;  pero 
Jacquin,  que  se  expuso  á  ella,  ningún  mal  eleclo 
experimenló.  La  Comocladia  de  hojas  de  Ace- 
bo {Comocladia  ílici folia  ,  Sw.)  liuc  la  piel  de 
negro  de  una  manera  casi  indeleble. 

El  leño  de  la  Comocladia  de  hojas  enteras 
{Comocladia  inlajri folia,  L.)  es  propio  para  pro- 
ducir una  tintura  roja,  por  cuyo  motivo  algunos 
autores  le  han  dado  el  nombrede  BrasiVc/í?,  pero 
no  debe  confundirse  con  el  verdadero  brasilete, 
que  es  el  leño  del  Cesatpinia  erizada,  Lour.  To- 
das las  partes  de  este  vegetal  están  llenas  de  un 
zumo  cáustico,  corrosivo,  que  liñe  de  negro  y 
que  desorganiza  la  piel ,  lo  que  ha  hecho  que  al- 
gunos colonos  inhumanos  lo  empleasen  para  mar- 
car á<íus  negros.  El  Sr.  Descourlilz  asegura  que 
este  zumo,  que  él  dice  fétido,  produce  cautchuc, 
y  que  es  empleado  por  las  negras  como  depila- 
torio ;  sin  embargo,  los  jóvenes  criollos  comen  el 
fruto  de  esle  vegetal,  que  es  acidulo  y  cuyo  zumo 
es  de  un  rojo  subido,  cuando  está  muy  maduro; 
antes  de  su  madurez  podría  ser  peligroso. 

COIV.^HfTEKA,  CoNAKTUEiiA.  Género  de 
plantas  de  la  familia  <le  las  narciseas  y  de  la  hc- 
xandria  monoginia,  formado  por  Ruiz  y  Pavón, 
y  que  conliene  ü  ó  G  especies ,  plantas  herbáceas 
de  Chile,  que  presentan  un  rizoma  bulboso,  cu- 
bierto de  túnicas  fibrosas;  hojas  linearcs-lanceo- 
ladas  ,  nerviadas;  escapo  ramificado,  bracteado; 
flores  blancas  paniculadas.  Los  habitantes  de 
(]hile  comen  crudos  ó  cocidos  los  tubérculos  de 
la  raiz  de  la  Conanteua  bifolia  {Conanthcra  bi- 
folia, Ruiz  y  Pavón),  (|ue  ellos  llaman  Illmit ,  y 
que  se  cultiva  en  algunos  puntos  en  Europa. 

COIVC'OIV.  Planta  de  Guinea  que,  molida 
con  aceite,  sirve  para  frotar  las  piernas,  á  fin  de 
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matar  los  gusanos,  que  penetran  ó  se  engendran 
en  ellas. 

COMfCIIA.En  conchiídogía  se  da  esle  nom- 
bre al  cuerpo  lesláceo  calizo  exterior  ó  inlorior, 
desarrollado  por  fuera  ó  en  el  grueso  de  la  piel 
(le  un  molusco ,  y  destinado  á  proteger  ó  soste- 
ner el  animal  entero,  ó  ciertas  parles  de  su  orga- 
nización contra  los  choques  exteriores. 

Las  conchas  se  dividen  en  tres  grandes  seccio- 
nes ,  esto  es  ,  pertenecientes  á  testáceas  mulli- 
valvos  ,  á  testáceos  bivalvos  ,  ó  á  testáceos  uni- 
valvos. 

1.'  Entiéndese  hoy  por  Coííc/ms  mullivalvas 
las  conchas  délos  cirrípodos,  cuyas  partes  no' 
están  articuladas  en  charnela ,  sino  completa- 
mente soldadas  entre  si,  ó  reunidas  por  la  piel 
misma  en  que  se  han  desarrollado. 

2."  Las  Conchas  bivalvas,  ó  formadas  dedos 
partes  principales  articuladas  en  charnela,  cor- 
responden á  moluscos  llamados  conchiferos  por 
Lamark  y  distinguidos,  según  su  morada,  enfiu- 
\iales  y  marinos.  Las  mismas  consideradas  con 
respecto  á  sus  conexiones ,  se  llaman  libres  ó 
adherentes;  ccn  respecto  á  la  forma,  se  denomi- 
nan simétricas ,  eqiiivalvas  ,  incquivalvas,  recu- 
lares ,  irregulares  ,  equiláteras ,  subequilúleras, 
incquilaterales,  entreabiertas,  cerradas, cilindri- 
cas, orbiculares,  comprimidas  ,  acorazonadas  ,  y 
de  otras  varias  maneras  cuyo  significado  índica 
el  mismo  término. 

Con  respecto  á  los  accidentes  que  pueden  ex- 
perimentar las  conchas  ,  se  las  ha  denominado 
auriculares,  siempre  que  presentan  en  los  lados 
de  los  corchetes  apéndices  salientes;  costradas, 
cuando  una  de  las  dos  caras  ofrece  un  apéndice 
mas  ó  menos  largo ;  barbudas,  cuando  el  epider- 
mis que  las  cubre  está  dividido  en  un  gran  númc; 
ro  de  pelos  mas  ó  menos  rígidos ;  truncadas  ,  si 
las  valvas  están  como  cortadas  en  sus  partes. 

En  las  conchas  densas,  en  que  la  materia  cal- 
cárea está  dispuesta  en  mucha  mayor  cantidad 
bajo  de  los  corchetes  que  hacia  los  bordes  ,  la 
eoncavidafl  de  las  valvas  no  siempre  correspon- 
de á  la  convexidad  de  la  cara  exterior. 

El  interior  de  las  valvas  es  ordinariamente 
blanco  ó  anacarado;  los  otros  matices  que  á  \e 
ees  ofrecen  son  claros  y  están  confundidos  entre 
si,  sin  guardar  semejanza  alguna  con  el  color 
exterior. 

El  color  anacarado  suele  ser  propio  de  eierlos 
géneros,  como  las  avíenlas,  pernos  y  pinladi- 
nas ,  que  por  si  solos  suministran  casi  todo  el 
nácar  empleado  en  las  artes  y  las  perlas  finas 
tan  buscadas  para  adorno. 

Las  impresiones  llamadas  musculares  observa- 
das en  lo  interior  de  las  conchas ,  y  debidas  á  la 
organización  del  animal  ,  han  ser\ido  para  divi- 
dir los  conchíferos  en  dos  órdenes ;  conchíferos 
(le  dos  impresiones  musculares  ó  Dimiarios,  y 
conchíferos  de  una  sola  impresión  ó  fílouomia- 
rios:  las  impresiones  pueden  ser  semilunares, 
centrales ,  circulares ,  etc. 

3."  Las  conchas  univalvas  ó  formadas  de  una 
sola  pieza ,  por  lo  común  arrolladas  en  espiral. 
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pertenecen  á  caracoles  terrestres ,  fluviales  y 
marinos.  Entre  ellas  unas  son  uniloculares  y  otras 
nuiltiloculares,  estoes,  ile  unaó muchas  cavida- 
des. Con  respecto  á  su  configuración,  son  aca- 
naladas, escoladas,  globulosas,  convexas  ,  cón- 
cavas, orbiculares,  ovales,  aovadas,  oblongas, 
cónicas,  puntiagudas,  enroscadas  ó  tubulosas. 
Ilelalivamenle  á  su  consistencia,  distinguensc  en 
sólidas,  huesosas,  cartilaginosas,  etc. 

El  color  de  las  conchas  univalvas  es  muy  va- 
riable y  no  siempre  súbitamente  sensible  á  la  vis- 
ta ;  una  epidermis,  llamada  por  algunos  autores 
Tela  marina  ó  paño  marino,  oculta  frecuentemen- 
te su  colorido:  las  desprovistas  de  este  primer 
envoltorio  han  sido  llamadas  Conchas  desnudas. 

Algunas  conchas  están  provistas  de  una  parte 
accesoria  llamada  opérenlo,  al  paso  que  otras 
carecen  de  él,  de  donde  ha  nacido  la  diíerencia 
de  conchas  operculadas  y  no  operculadas.  Las 
dos  porciones  principales  de  esta  suerte  de  con- 
chas son  la  base  y  la  espira :  la  primera,  que  es 
la  parte  mas  saliente  opuesta  al  vérlice ,  puede 
ser  truncada,  simple  ó  entera,  y  comprende  la 
abertura  ó  boca,  la  escotadura,  el  canal,  y 
el  ombligo;  la  segunda,  que  lleva  el  nombre 
asignado  á  las  vueltas  del  caracol ,  es  de  forma 
y  dimensiones  tan  variables  cómelas  demás  pro- 
porciones de  la  concha,  y  presenta  tres  cosas 
dignas  de  lijar  la  atención,  á  saber,  sus  vueltas, 
vértice  y  suturas,  porque  con  arreglo  á  las  mo- 
dificaciones que  en  ellas  se  observan  reciben  las 
conchas  diferentes  nombres. 

Las  conchas  que  se  venden  en  el  comercio 
como  objetos  de  lujo  para  colocar  sobre  las  có- 
modas, en  las  chimeneas,  etc. ,  y  que  á  veces 
también  se  las  ve  figurar  en  las  joyas  que  sirven 
de  adorno  á  las  señoras,  se  importan  del  extran- 
jero, y  sobre  todo  de  las  islas  de  las  Indias  ,  en 
sacos,  esteras,  etc. 

Todas  las  conchas  están  formadas  principal- 
mente de  carbonato  de  cal  y  de  materias  orgáni- 
cas azoadas.  Esta  composición  explica  el  uso  que 
se  hace  de  las  conchas  de  ostras  calcinadas  para 
reemplazar  la  cal  en  algunos  casos,  especialmen- 
te en  la  preparación  de  las  colas  materias  en  Ho- 
landa y  para  el  abono  de  las  tierras.  Por  medio 
de  la  calcinación ,  las  sustancias  orgánicas  se 
carbonizan  y  se  queman,  mientras  que  el  carbo- 
nato de  cal  deja  desprender  su  ácido  carbónico, 
y  da  por  consiguiente  cal. 

Encuéntrase  siempre  en  la  cal  de  conchas  de 
ostras  cierta  proporción  de  sal  marina,  que  la 
comunica  una  propiedad  mas  estimulante  para 
los  vegetales.  El  Sr.  Vauquelin  dice  haber  obser- 
vado además  en  ella  magnesia  y  óxido  de  hierro. 

En  medicina  se  ha  dado  el  nombre  vulgar  de 
Conchas,  si  bien  en  un  sentido  poco  rigoroso,  á 
diversas  sustancias  sólidas,  tales  como  las  cas- 
caras de  huevo  ,  la  cubierta  del  cuerpo  de  cier- 
tos moluscos,  de  los  crustáceos,  de  los  anélidos, 
y  también  á  diversas  concreciones,  sustancias 
todas  formadas  de  una  materia  animal  organizada 
y  de  una  materia  calcárea,  la  mayor  parle  con- 
sideradas, antiguamente ,  como  absorvenles ,  li- 
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lontripticas ,  alcxifármacas,  etc.,  y  que  pueden 
todas  ser  reemplazadas  ,  en  general,  con  los 
sub -carbonates  de  caló  de  magnesia. 

(¡oneralmonte  se  da  el  nombre  de  Pkchina  á  una 
conchamas  ancha  que  larga,  deuna pulgada  íle 
largo, sólida,  sumamente  lustrosa  y  tersa,  tanto 
por  dentro  como  por  fuera,  y  que  tiene  los  labios 
llenos  de  dientecitos  menudos. 

COWUlIflfilV'rO.  Se  da  el  nombre  de  Con- 
dimento á  ciertas  sustancias  salinas ,  aromáti- 
cas, acres,  etc. ,  que  se  mezclan  con  los  ali- 
mentos para  darles  un  gusto  agradable,  y  para 
facilitar  su  digestión,  estimulando  las  fuerzas  del 
estómago. 

Hay  diferentes  especies  de  condimentos;  pero, 
en  general,  son  tónicos  provistos  de  principios 
activos,  excitantes  y  roborantes,  mas  bien  que 
nutritivos.  Figuran  en  primer  lugar  los  de  natu- 
raleza salina,  como  la  sal  común,  que  es  de  pri- 
mera necesidad  para  el  hombre  ,  y  que  también 
los  ganados  la  comen  con  placer.  La  sal  entra  en 
la  preparación  de  la  mayor  parte  de  nuestros  ali- 
mentos, para  aumentar  su  sabor  y  para  conser- 
varlos, si  son  de  naturaleza  animal.  A  veces  se 
emplea  el  nilro  para  salar  la  carne  de  cerdo ,  y 
los  Indios,  según  parece,  se  sirven  de  la  cal  viva 
para  conservar  la  carne  de  las  roses. 

Los  condimentos  picantes  forman  una  segunda 
clase,  compuesta  de  la  pimienta,  la  cava,  el  be- 
tel, las  cubebas,  la  nnona,  ele,  tan  usados  en  los 
países  cálidos. 

La  lercera  clase  comprende  las  aromas  pro- 
piamente dichas,  tales  como  la  canela,  el  clavo 
de  especia,  la  nuez  moscada,  las  cuairo  espe- 
cias, la  ravensara,  las  labiadas,  etc. 

La  cuarta  clase  eslá  formada  de  ciertas  plan- 
tas de  la  familia  de  las  cruciferas,  como  la  mos- 
taza, el  reponchc  negro,  el  rábano,  etc.  Debe  ob- 
servarse que  los  condimentos  de  esla  clase  y  los 
de  la  primera  son  los  mas  usados  en  los  países 
trios,  mientras  que  los  otros  son  preferidos  en 
las  regiones  cálidas. 

Se  hace  uso  de  condimentos,  i  .**  en  razón  de 
la  naturaleza  de  los  alimentos  :  las  carnes  «blan- 
cas, desabridas,  viscosas  ó  mucosas,  y  las  le- 
gumbres insípidas,  harinosas,  mucilaginosas,  ele. 
reclaman  su  uso  como  correctivo;  pero  se  ha  dé 
prescindir  de  ellos  cuando  los  alimentos  son  sa- 
brosos, y  de  gusto  naturalmente  agradable,  co- 
mo las  carnes  asadas,  las  legumbres  almibara- 
das, etc.;  2.'' cuando  el  estómago  es  natural- 
mente ó  accidentalmente  [¡erezoso,  frió,  que  no 
digiere  bien  ó  que  es  tardío  en  hacer  la  diges- 
tión, y  se  observa  que,  en  la  convalecencia  de 
ciertas  enfermedades  de  larga  duración,  son  con 
frecuencia  indispensables  para  dispertar  la  es- 
pecie de  entorpecimiento  en  que  ha  caído  esle 
órgano  en  razón  de  su  larga  inactividad;  ;í.*»  se- 
gún los  paisesquese  habilan:  en  los  que  son  bajos, 
húmedos  y  brumosos  se  exige  mayor  cantidad  de 
condimentos  que  en  los  que  son  elevados,  aunque 
trios;  en  los  climas  fríos  se  hacen  mas  necesa- 
rios que  en  los  templados,  pues  en  estos  últimos 
son  efectivamente  poco  usados.  En  las  regiones 
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calidas  es  cu  donilc  se  emplean  mas  condimentos, 
siendo  hasta  cierto  punto  la  base  de  la  ali- 
mentación, lo  que  rcíiuiero  además  la  pérdida 
continua  que  tiene  lugar  por  la  superlicie  cutá- 
nea.— V.  Aromas. 

Si  el  uso  moderado  de  los  condimentos  es  útil 
para  mantener  las  fuerzas  digestivas  y  dar  al  es- 
tómago el  grado  de  acción  qua  le  es'nccesario, 
su  abuso  expone  á  grandes  inconvenientes.  Em- 
pleados con  exceso  ijnervan  ol  paladar  y  le  da- 
ñan; calientan  y  constipan;  provocan  enferme- 
dades cutáneas,  inllamacioues,  sobre  todo  en  el 
tiibo  intestinal,  etc.  Esto  hace  que  el  miedo  á  los 
sazonamienlos  sea  llevado  al  exceso  entre  ciertas 
personas,  que  no  se  atreven  á  comer  tal  ó  cual 
alimento  si  tiene  un  grano  mas  de  sal,  un  poco 
de  pimiento,  etc.,  y  que  vivan  miserablemente  en 
üíe<li()  de  esos  terrores  pánicos. 

COIVFERVA,  CoNFEuvA.  Género  de  plan- 
tas de  la  familia  de  las  algas,  de  la  criptogamia 
de  Linneo,  cuyas  especies  consisten  en  filamen- 
tos capilares,  'simples  ó  tabicados,  huecos,  ver- 
dosos, que  habitan  en  las  aguas  saladas,  y  sobre 
todo  en  las  aguas  dulces  estancadas.  Los  auto- 
res no  están  acordes  sobre  la  naturaleza  de  estos 
seres,  pues  Ingonhouz  dice  que  ha  encontrado  en 
ellos  álcali  volátil.  Esta  circunstancia  ,  como 
igualmente  su  modo  de  reproducción,  que  se  ve- 
rilica  por  una  es|)ecie  de  cópula,  los  aproximan 
á  los  animales.  El  señor  Girod-Chautrans  los 
cree  poliperos.  El  señor  Bory  de  Saint-Yicenl 
piensa  que  muchas  especies  <!el  género  Confer- 
»a<le  Linneo  son  vegetales  durante  cierto  espacio 
(le  liempo,  y  animales  en  otro  periodo  de  su  vi- 
da, lo  que  hizo  darles  el  nombre  de  Arlroiiicas, 
de  Cahodicas,  etc.  Parece  fuera  de  duda  que  es- 
tas especies  se  encuentran  en  los  limites  de  los 
dos  reinos. 

Como  hemos  dicho,  las  confervas  habitan  lo- 
dos los  mares  y  las  aguas  dulces  estancadas  ó 
corrientes.  Empiezan  á  vegetar  en  la  primavera, 
y  continúan  su  reproducción  durante  una  parte 
(iel  verano;  y  habiéndolas  la  naturaleza  es|)arci- 
(lo  con  un  lujo  iidinito,  han  formado  el  humus 
primordial,  por  decirlo  asi,  sobre  el  cual  se  han 
desarrollado  oíros  vegetales  inferiores.  El  núme- 
ro de  las  especies  es  considerable,  pues  no  baja 
de  unas  1 50,  y  algunas  producen  una  inmensa 
cantidad  de  individuos.  La  CoNvi;avA  de  iíiaciiue- 
LO  (Conferva  rivularis],  por  ejemplo,  llena  con 
frecuencia  los  arroyos  en  que  se  uesarrolla. 

Las  confervas  se  Irasforman  prontamente  en 
turba,  y  el  señor  Yan  Warum  ha  visto  formar  á 
la  Conferva  de  riachuelo  4  pies  de  espesor  de 
turba  en  íi  años  en  el  estanque  de  su  jardin,  cer- 
ca de  Harlem.  El  señor  CoUadon,  farmacéutico 
de  Genova,  ha  empleado  esta  especie  para  fabri- 
car papel. 

Según  el  señor  Murray,  las  confervas,  á  la  luz, 
dan  oxigeno,  y  por  esto  las  aconseja  en  el  asma 
y  la  tisis  pulmonar;  pero  después  el  señor  Lacn- 
ñec  ha  aplicado  estas  propiedades  á  los  fucos, 
que  contienen  yodo,  mientras  que  las  confervas 
uo  poseen  esta  sustancia. 
31 
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Ilásc  recomendado,  desde  Plinio,  el  uco  de  las 
confervas  aplicadas  sobre  el  cuerpo  en  las  caí- 
das,en  las  contusiones,  etc.  El  naturalista  roma- 
no refiere  (]ue  un  mondador,  que  se  cayó  de  un 
árbol,  habiendo  quedado  enteramentt-  magulla- 
do, fué  curado  con  conferva  de  riachuelo,  con  lá 
cual  se  le  envolvió  mojándola  después  á  medida 
que  se  iba  secando.  Dcesle  hecho  IMinio  comparó 
la  mencionada  conferva  con  esponjas  de  agua 
dulce. 

Conferva  Coralina  [Conferva  Coralli- 
na,  Lour.).  Su  infuso  concentrado,  mezclado  con 
azúcar,  forma  pastillas  usadas  en  la  China,  en  la 
Cochinchina  y  en  el  Japón,  como  restaurativas 
y  refrescantes  para  los  viajeros.  Sin  embargo,  es 
muy  probable  que  se  trate  aqui  de  un  Fuco  del 
género  Gelidio,  y  tal  vez  de  las  célebres  Pastillas 
de  lloliiac  ó  Hockiac,  cuya  composición  es  de«- 
conocida,  y  que  se  creen  hechas  con  la  cola  de 
piel  de  asno. 

Conferva  Eg:a9;roi»lla ,  tlgskgrom 
pila  marina.  Pelota  de  mar  (Cotí' 
ferva  Aiijagropiln,  L.).  Especie,  que  antigaa- 
mente  se  empleó  en  polvo  ó  tostada  como  anliel- 
mintica  y  antiescrofulosa,  pero  quehoy  dia  rarí- 
simas veces  so  usa. 

CO^'FITUKAS  y  UUI.CES.  Aunque 
las  preparaciones  del  coníitcro  se  presenten  bajo 
formas  muy  variadas,  el  azúcares  el  que  comun- 
mente constituye  su  base,  y  con  frecuencia  es  su 
único  ingrediente;  pero  como  en  su  estado  natu- 
ral el  azúcar  no  seria  propio  para  la  fabricación 
de  los  dulces,  es  menester  que  antes  sea  clarifi- 
catlo  V  cocido.  La  cocción  tiene  por  objeto  sepa- 
rar del  azúcar  el  agua  de  cristalización  que  contie- 
ne, y  trasformarle  en  una  masa  mas  densa  y  mas 
consistente.  Esto  lo  efectúa  el  confitero  haciendo 
hervir  el  jarabe  de  azúcar  mas  ó  menos  tiempo,  se- 
gún la  especie  de  productos  que  quiere  confec- 
cionar. Vaciando  la  masa  aun  liquida  en  moldes 
en  los  que  se  cuaja,  es  como  se  imitan  los  frutos, 
las  raices,  etc.,  y  como  se  forman  la  mayor  parte 
de  ol)jelos  de  azúcar  que  se  admiran  en  las  con- 
fiterías. Seaumenta,  si  es  menesler,  la  consistencia 
de  la  masa  con  goma  alquitira;  se  aromatiza  con 
diversas  esencias;  se  la  da -el  color  que  requiere, 
y  últimamente  después  de  amoldada,  bajo  la  for- 
ma de  manzanas  ,  castañas,  rabanitos,  etc.,  se 
pintan  esios  objetos  exteriormente  para  que  imi- 
ten mejor  lo  que  se  quiere  representar. 

Las  pastillas  trasparentes  no  son  amoldadas. 
Para  formarlas,  se  vierte  la  masa  gota  á  gota  so- 
bre una  mesa  de  mármol,  en  la  que  se  enfria  y  se 
cuaja  en  pequeñosdiscoscovenxos.  Las  pastillas 
de  colores  partidas  por  la  mitad  se  hacen  poniendo 
en  la  cuchara  que  sirve  para  verter  masas  de  di- 
versos colores. 

No  entraremos  en  los  pormenores  de  la  fabri- 
cación de  los  confites,  de  los  anises,  de  las  gra- 
jeas, délas  almendras  de  garapiña  y  otros  dulces, 
porque  estos  procederes,  por  otra  parle  nuiy  anti- 
guos y  muchas  veces  descritos,  nos  llevarían  de 
masia'do  lejos;  pero  diremos  algunas  palabras  so- 
bre la  composición  de  las  confituras,  de  las  jaleas 
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y  (le,  las^dcmás  preparaciones  qiic  se  dan  á  las 
Irutas,  y  que  son  con  mucha  frecuencia  el  objeto 
de  uná  induslria  domestica. 

Conjiluras  liquidas.  Se  hacen  hervir  las  fru- 
tas, sea  enteras,  sea  en  pedazos ,  en  un  jarabe 
fluido  y  trasparente  ,  y  á  veces  en  mosto.  Las 
frutas  mas  suculentas  son  las  mejores  para  este 
uso,  y  deben  hacerse  cocer  lentamente  en  el  ja- 
rabe, para  que  el  azúcar  las  penetre  bien  y  se 
conserven  por  largo  tiempo,  líl  jarabe  debe  ser 
de  bastante  consistencia,  pero  no  tenerla  en  exce- 
so: si  no  está  sulicientemente  cocido,  es  decir, 
si  por  la  evaporación  no  se  ha  hecho  disipar 
una  cantidad  bastante  grande  de  agua  ,  se  esta- 
blece en  él  la  fermentación  acida,  y  las  frutas 
se  alteran  al  cabo  de  cierto  ticmoo ;  si,  al  contrii- 
rio,  se  hace  evaporar  demasiado,  esto  es,  si  el 
jarabe  es  demasiado  cocido,  se  forman  en  él  cris- 
tales, y  las  confituras  se  endurecen.  Estos  dos  ex- 
tremos conviene  much  cevilarlos. 

Confituras  secas.  Se  preparan  así,  además  de 
las  frutas  y  las  raices,  los  tallos  de  algunas  plan- 
tas y  las  cortezas  de  diversos  frutos.  Se  hacen 
cocer  en  jarabe  muy  concentrado ,  en  el  que 
pierden  toda  su  humedad,  y  por  consiguiente  se 
vuelven  muy  duras;  se  sacan  en  seguida  con 
una  espumadera;  se  ponen  á  enfriar  y  á  es- 
currir, y  por  último  se  hacen  secar  entera- 
mente en  la  estufa.  Estas  frutas  se  conser- 
van muy  bien  en  cajas  de  abeto  y  envueltas  en 
papel,  á  fin  de  sustraerh.s  á  la  humedad  do  la 
atmósfera. 

Candes  ó  frutas  Candes.  Las  frutas  ,  prepara- 
das del  modo  que  acabamos  de  decir,  se  sumer- 
gen en  jarabe  perfectamente  concentrado,  ó  sea 
enteramente  despojado  de  agua.  El  jarabe  ó  el 
azúcar  líquido,  enfriándose,  se  vuelve  cande  al 
rededor  del  fruto,  y  lo  cubre  de  hermosos  crista- 
les de  diferentes  formas.  Este  se  saca  luego  que 
está  sulicientemeiile  cubierto  de  azúcar. 

Jaleas.  Se  preparan  con  el  zumo  de  las  frutas 
en  el  que  se  ha  hecho  disolver  azúcar,  y  que  se 
ha  hecho  después  hervir  hasta  adquirir  una  con- 
sistencia un  poco  espesa,  de  suerte  que,  enfrián- 
dose, este  zumo  parece  jalea  trémula.  De  esta 
manera  se  confeccionan  las  jaleas  de  grosellas, 
de  manzanas,  etc.,  añadiéndolas,  según  los  ca- 
sos, diversas  aromas,  ó  también  mezclando  coa 
ellas  el  zumo  de  diferentes  frutas. 

Mermeladas.  Estas  pastas  semi-sólidas  están 
formadas  con  la  pulpa  de  frutas  suculentas,  que  se 
hace  cocer  casi  con  un  peso  igual  de  azúcar, 
y  que  se  pasa  en  seguida  por  el  tamiz  para  di- 
vidir bien  sus  partículas  ó  separar  de  ella  las 
partes  fibrosas  ó  sea  el  parenquima.  Las  frutas 
mas  empleadas  para  esta  especie  de  confitura 
son  las  manzanas,  los  albérchigos  y  los  al  bar  i- 
comies. 

Pastas  de  frutas.  Se  toma  la  fruta  en  el  es- 
tado de  mermelada  antes  de  colocarla  en  los  bo- 
les, se  la  añade  bástanle  zumo  de  limón  para 
darla  un  sabor  ácido  agradable,  y  se  acaba  de 
cocer  con  suficiente  cantidad  de  azúcar  y  un  pe- 
dazo de  canela.  Después  de  bien  cocida,  esta  cs- 


pccic  de  mermelada  se  corta  en  tajadas  muy  del- 
gadas ,  que  se  polvorean  luego  con  azúcar  muy 
lino  por  ambos  lados. 

Los  confiteros  preparan,  además, un  gran  núme- 
ro de  otros  productos,  de  que  omitiremos  hablar, 
porque  estas  preparaciones  tienen  mas  ó  menos 
analogía  con  las  precedentes,  y  porque  exigirían 
también  largos  pormenores  quenos  harian  traspa- 
sar los  límites  que  nos  hemos  impuesto  en'.esta  obaa . 

Para  trasportar  las  conliluras  á  países  lejanos, 
se  colocan  en  botes  de  loza,  vidrio  ó  porcelana, 
tapailos  con  el  mayor  cuidado  con  corcho  de  ex- 
celente calidad.  Los  confites,  chochos  ó  dulces 
se  reponen  en  botes  de  vidrio,  que  hayan  estado 
en  la  estufa  para  separarles  la  humedad,  tapados 
en  seguida  con  corcho ,  y  encerrados  en  cajas 
de  hoja  de  lata  forradas  y  soldadas  con  esmero. 
Lo  mas  importante  es  preservar  á  todos  estos  ob- 
jetos de  la  acción  del  aire  y  de  la  humedad. 

La  importación  de  dulces  extranjeros  es  insig- 
nificante ;  no  exceden  de  unas  doce  á  quince  ar- 
robas al  año  los  objetos  de  confitería,  fabricados 
en  las  capitales  de  Francia  y  de  Alemania  ,  que 
recibimos  ,  y  aun  todos  se  reducen  á  figuras,  flo- 
res y  artículos  de  capricho.  Cuba  y  la  Habana 
nos  remiten  cada  año  unas  diez  mil  arrobas  de 
dulce,  entre  piálanos,  pinas  ó  ananas,  guayabas, 
mamey,  icacos,  cocos  y  límoncillos,  y  algunos 
millares  de  cajas  de  guayaba  en  pasta  y  jalea. 

La  considerable  exportación  de  frutas  secas, 
tan  excelentes  que  poseemos,  limita  la  exporta- 
ción de  las  frutas  confitadas,  para  el  extranje- 
ro ,  al  punto  de  ser  insignificante ,  pues  queda 
circunscrita  al  envío,  de  vez  en  cuando,  de  al- 
gunas cajas  de  patatas  de  Málaga  en  dulce ,  ci- 
dras en  pedazos  ó  enteras,  y  algunas  arrobas  de 
turrón  y  de  yemas,  á  Alemania,  Francia  6  In- 
glaterra. Al  contrario,  la  exportación  á  las  colonias 
es  de  gran  consideración :  cada  año  se  remiten 
á  la  Habana ,  Cuba ,  Buenos  Ayres ,  Montevideo 
y  Puerto  Rico  muchos  millares  de  arrobas  de  toda 
clase  de  frutas  en  conserva ,  y  también  gran- 
des cantidades  de  frutas  frescas  conservadas  por 
el  proceder  de  Apperl . 

Sabido  es  que  las  confituras ,  los  almíbares, 
los  turrones,  los  panecillos,  y  los  dulces  en  ge- 
neral, sí  están  mal  elaborados,  ó  sofisticados, 
pueden  causar  daños  de  trascendencia.  Y  ;sín 
embargo  nada  mas  común  que  encontrar  ahnidon, 
harina  ,  yeso,  etc.,  en  los  confites  y  las  peladi- 
llas ;  nada  mas  común  que  ai)rovechar  azúcares 
impuros  y  de  mala  calidad  ;  nada  por  desgracia 
mas  frecuente  que  ver  empleadas  sustancias  tó- 
xicas para  dar  color  á  les  preparados  de  confi- 
tería. 

Muchos  son  los  envenenamientos  que  podrían 
citarse  sobrevenidos  del  uso  de  dulces  de  color, 
ó  que  en  el  momento  de  prepararlos  han  sido 
vaciados  en  moldes  formados  con  papeles  pinta- 
dos, ó  también  que  se  conservan  envueltos  en 
esta  clase  de  papeles.  Diríase  que  su  número  y 
el  diverso  aspecto  que  presentan  en  determinados 
casos  concuerdan  con  la  variedad  de  artículos 
de  esta  naturaleza  que,  con  distintos  nombres, 
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lodos  los  (Has  vomos  inventarse.  Estos  cnvcncna- 
niiohlus  son  de  olra  parte  tanto  mas  fiuieslos  en 
cuanto  alcanzan  con  frecuencia  á  los  niños, 
quienes,  dominados  por  el  aliciente  del  dulce,  no 
reparan  en  los  efectos  del  veneno ,  ó  si  los  ad- 
vierten, distan  mucho  de  conocer  la  causa  de  su 
fatal  indisposición  para  poderla  aplicar  el  com- 
pelonle  antidoto. 

Y  no  se  crea  que  exageremos  el  mal;  los  dulces 
de  color,  ó  los  papeles  que  sirven  para  envolver 
algunos  de  estos  articules,  v  que  para  llamar 
oías  la  atención  presentan  colores  muy  hrillantes 
y  variados,  con  harta  frecuencia,  contienen  una 
materia  colorante  venenosa.  En  efecto  ,  cuerpos 
venenosos  son  el  amarillo  de  cromo,  la  goma  gula 
y  el  sulfuro  de  arsénico  ú  oropimiente  con  los 
cuales  se  ha  llegado  á  comunicar  los  colores 
amarillos  á  los  dulces;  venenos  son  el  verde  de 
Scheele  (arsenilo  de  cobre),  el  verde  de  Schwein- 
furl  (compuesto  de  acetato  y  de  arsenilo  de  co- 
bre), el  verdete,  el  acetato  y  el  sulfato  de  cobre, 
empleados  para  dar  los  colores  verdes;  y  vene- 
nosos son  asimismo  el  minio  y  el  sulfuro  rojo  de 
mercurio  (cinabrio  ó  bcrme'lon),  para  preparar 
los  rojos.  Atendida  la  acción  eminentemente  de- 
letérea de  estos  compuestos  ,  con  mucha  oportu- 
nidad, la  Academia  de  Medicina  de  Bruselas  ma- 
nifestó: «que  el  conlilcro  que  empleare  alguna  de 
las  indicadas  sustancias,  incurre  en  el  crnnen  de 
homicidio  voluntario,  ó  cuando  menos,  en  el  de 
homicidio  por  imprudencia.» 

Tales  abusos  reclaman  la  mas  activa  \igilan- 
cia  de  parle  del  Gobierno  y  exigen  la  formación 
de  reglamentos  particulares  para  la  conservación 
de  la  salud  pública.  Como,  por  desgracia  en  Es- 
paña no  existe,  que  nosotros  sepamos,  disposición 
alguna  radical  sobre  tan  trascendental  asunto,  con 
el  lin  de  ilustrar  á  las  Autoridades,  copiamos  el 
edicto,  que  el  iS  de  febrero  de  1853  dio  el  Pre- 
fecto del  departamento  del  Sena,  en  París,  á  te- 
nor del  dictamen  del  Consejo  de  Higiene  pública  y 
de  Salubridad,  locante  á  dulces  y  licores,  emiti'- 
do  en  fecha  de  4  de  febrero  del  mismo  año. 

i ."  «Se  prohibe  absolutamente  el  uso  de  nin- 
guna sustancia  mineral,  excepto  el  az-ul  de  Pru- 
na, el  de  Ultramar,  la  creta  (carbonato  de  cal)  y 
los  ocres,  para  dar  color  á  los  licores,  á  los  dulces", 
confiles,  peladillas,  y  á  toda  especie  de  pastas  y 
objetos  de  confitería.» 

«Se  prohii)c  igualmente  emplear,  para  dar 
color  á  los  licores,  dulces,  etc.,  sustancias  vege- 
tales nocivas  á  la  salud,  y  en  especial  la  goma 
gula  y  el  acónito  napelo.» 

«Iguales  prohibiciones  se  aplican  a  las  sustan- 
cias empleadas  en  la  clarificación  délos  jarabes 
y  délos  licores.» 

2,'  «Se  prohibe  envolver  ó  vaciar  dulces  en 
papeles  blancos  bruñidos  ó  colorados  con  sus- 
tancias minerales,  excepto  el  azul  de  Prusia,  el 
azul  de  IJltramar,  la  creta  y  los  ocres.» 

«Queda  también  prohibido  poner  dulces  en  ca- 
jas forradas  interiormente  de  papeles  piulados  ó 
colorados  con  sustancias  prohibidas,  y  cubrirlos 
cuD  estos  papeles. 
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3."  oSc  prohibe  hacer  entrar  preparación  ful- 
minante alguna  en  la  composición  de  las  cubier- 
tas de  dulces.» 

«Queda  igualmente  prohibido  ser\irse  de  hilos 
metálicos  para  sustentáculos  de  flores,  de  írulo.s 
y  de  otros  objetos  hechos  de  azúcar  ó  de  pasta.» 

4.*  «Los  dulces  envueltos  llevarán  el  nombre 
y  las  señas  del  fabricante  ó  mercader;  y  lo  mismo 
se  verificará  con  los  cucuruchos  en  que  los  dul- 
ces ó  confituras  se  expendan  al  público. 

«Los  frascos  que  contengan  licores  de  color 
deberán  llevar  las  mismas  indicaciones.» 

o."  «Se  prohibe  introducir  en  el  interior  de 
los  dulces  y  pastelerías,  objetos  de  metal  ó  de 
aleación  metálica,  capaces,  por  su  alteración,  do 
formar  compuestos  nocivos  á  la  salud.» 

«Para  la  decoración  de  los  dulces  y  pastele- 
rías solo  se  podrán  emplear  hojas  de  oro  y  de 
plata  finos.» 

<'Lo  mismo  deberá  entenderse  respecto  á  los 
licores,  en  los  cuales  se  introducen  hojas  melá- 
licas.» 

C  «Los  jarabes  que  contengan  glucosa  (ja- 
rabe de  fécula,  jarabe  de  trigo)  deberán  llevar, 
para  evitar  toda  confusión,  las  denominaciones 
comunes  de  Jarabe  de  glucosa,  y  además  de  csla 
indicación  las  botellas  llevarán  el  rótulo  siguien- 
te ;  Licor  de  capriclio  de  orchata,  de  grose- 
lla, etc.» 

7."  «Todos  los  años  se  harán  visitas  en  ca- 
sa de  los  fabricantes  y  de  los  revendedores,  al 
efecto  de  averiguar  si  las  disposiciones  prescritas 
por  el  presente  edicto  tienen  debido  cumpli- 
miento.» 

La  Instrucción  solre  dulces  y  licores,  que,  en 
4  de  febrero  de  1853,  dio  el  Consejo  de  lliKÍene 
publica  y  de  Salubridad  del  deparlanienlo  del  Se- 
na, y  fue  ar-robada  por  el  Prefecto  de  París,  es 
comí)  sigue  : 

L  oSuslancias  coloi'antcs  que  pucdíticmpUar 
los  confiteros  ó  dcsliladíncs  para  los  dulces,  ó 
iicorcs. 

«Para  facilitar  á  ¡«s  confiteros  y  licoristas  los 
medios  de  reconocer  las  sustancias  colóranles 
que  les  son  permitidas  em|)lear  y  las  que  están 
prohibidas ,  creemos  conveniente  designarlas 
aquí  bajo  los  diversos  nombres  con  que  se  cono- 
cen en  el  comercio,  y  continuar  después  de  esta 
nomenclatura  la  indicación  de  algunos  procedi- 
mientos sencillos  y  fáciles.. 

DULCES. 
Colores  simples. 

íCoLonEs  AZLLF.s.  El  oñrl,  el  azul  de  Prusia  ó 
de  Bcrlin  y  el  Ultramar  puro.i> 

«Estos  colores  se  mezclan  fácilmente  con  todos 
los  demás,  y  pueden  dar  todos  los  matices  com- 
puestos de  los  cuales  el  azul  es  uno  de  los  ele- 
mentos.» 

«CoLOBES  nojos.  La  cochin  la,  c\  carmin,  la 
laca  carminada,  la  laca  riel  Brasil,  la  orchilla.<^ 

«Colores  amarillos.  El  azafrán,  la  grana  de 
Aviuon,  la  grana  de  Pcrsia,  el  guvrcilron,  la  cúr- 
cuma, el  fustete  y  las  lacas  uluminosas  de  estas 
sustancial.» 
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((Los  amarillos  que  se  obtienen  con  muclias  de 
las  materias  designadas,  y  sobre  lodo  con  las 
granas  de  Avifion  y  de  l»ersla,  son  mas  brillantes 
y  menos  males  quedos  quo  dá  el  amarillo  de  cro- 
mo, cuyo  uso  es  peligroso  y  está  proliibidoj) 
Colores  compuestos. 

«VEnnF.s.  Puede  producirse  esle  color  con  la 
mezcla  del  azul  y  diversos  colores  amarillos;  pe- 
ro uno  de  los  mas  hermosos  es  el  que  se  obtiene 
con  el  azul  de  Prusia  ó  de  Berlin  y  la  grana  de 
Pcrsia,  puesto  que  en  nada  cede  respecto  a  su 
brillo,  al  verde  de  Schweinfurt,  que  es  un  vene- 
no violento.» 

«Violeta.  El  palo  de  India,  el  azul  de  fíerlin  ó 
de  Prusia.» 

«Por  medio  de  mezclas  convenientes,  se  ob- 
tienen todos  los  matices  <leseables.» 

«Pensamiento.  El  carmín,  el  azul  de  Prusia  ó 
de  Berlín.'^ 

«Esta  mezcla  da  matices  muy  brillantes.» 

«Todos  los  demás  calores  compuestos  pueden 
prepararse  con  la  mezcla  de  las  diversas  male-. 
rias  colorantes  que  acabamos  de  indicar,  y  que 
el  confitero  ó  destilador  deberá  saber  apropiar 
á  sus  necesidades.» 

LICORES. 

«El  licorista  puede  hacer  uso  de  todos  los  co- 
lores precedentes,  aunque  le  son  indispensables 
algunos  oíros;  con  las  sustancias  siguientes  pue- 
de preparar  diversos  colores  particulares.» 

«Para  el  curazao  de  Holanda,  el  palo  de  cam- 
peche; para  los  licores  azules,  el  añil  disuello  en 
el  alcohol;  para  el  ajenjo  (absinlhe)  el  azafrán 
mezclado  con  el  azul  de  Índigo  soluble.» 

II.  í'Sustancias  cuyo  uso  está  prohibido  para 
dar  color  á  los  dulces  y  licores.  Las  sustancias 
minerales  en  general,  y  especialmente  los  óxi- 
dos de  cobre  y  las  cenizas  azules;  los  óxidos  de 
plomo,  el  masicol  ó  alhayalde  calcinado  y  el 
minio;  el  sulfuro  de  mercurio  ó  beroiellon;  el 
amarillo  de  cromo  ó  cromato  de  plomo;  el  verde 
de  Schweinfurt,  el  verde  de  Sebéele  y  el  verde 
milis;  el  blanco  de  plomo,  conocido  bajo  los 
nombres  de  cerusa  ó  de  blanco  de  plata.» 

«Los  confiteros  y  licoristas  no  deben  emplear, 
para  poner  en  los  licores  y  para  decorar  los  dul- 
ces, sino  hojas  de  oro  y  de  plata  linos.  Actual- 
mente se  bate  crisocal  casi  al  mismo  grado  de 
tenuidad  que  el  oro;  pero  como  esta  sustancia 
contiene  cobre  y  zinc,  su  uso  debe  ser  prohi- 
bido.» 

«Tampoco  deberá  emplearse  nunca  el  acetato 
de  plomo  ó  azúcar  de  Saturno  en  la  preparación 
de  los  licores,  por  ser  materia  venenosa.» 

Ul.  i'Papelcs  c¡ne  sirven  para  envolver  los 
dulces  Debe  ponerse  mucho  cuidado  en  la  elec- 
ción del  papel  de  color  y  del  papel  blanco  que 
se  emplea  para  envolver  los  dulces,  pues  los  pa- 
peles bruñidos  blancos  ó  de  color  han  sido  con 
frecuencia  preparados  con  sustancias  minerales 
muy  peligrosas.  Estos  papeles  no  deben  emplear- 
se nunca  para  envolver  los  dulces,  confituras, 
frutas  confitadas  ó  candes,  porque  podrían,  hu- 
medeciéndose, pegarse  al  papel  y  dar  lugar  á 


accidentes  graves,  si  se  llevaban  después  á  fa 
boca.» 

«El  papel  colorado  con  lacas  vegetales  puede 
ser  empleado  sin  inconveniente.» 

IV.  (.d'roccdimientos  (pie  han  de  seguirse  pa^ 
ra  reconocer  la  naturaleza  química  de  las  prin- 
cipales malerias  cuyo  uso  está  prohibido  á  los 
conjxlcros  y  licoristas. n 

«Colores  blancos.  Si  á  una  cartulina  no  bru- 
ñida se  la  aplica,  por  medio  de  un  cuchillo,  una 
capa  delgada  de  carbonato  de  plomo,  conocido 
en  el  comercio  bajo  los  nombres  de  Blanco  de 
plomo,  Cerusa,  Blanco  de  plata,  \  se  enciende,  se 
obtiene  plomo  metálico  que  se  manifiesta  bajo  la 
forma  de  pequeños  glóbulos  muy  multiplicados, 
délos  cuales  los  mas  volun)inoso's  igualan  el  ta- 
maño déla  cabeza  de  un  alfiler.  Si  esta  combus- 
tión se  opera  sobre  un  pliego  de  papel  blanco 
ó  de  un  pialo  de  porcelana,  los  glóbulos,  caen  en 
ellos  y  se  pueden  percibir  con  mucha  facilidad.» 

«Los  papeles  para  envolver  bruñidos  con  la  ce- 
rusa y  las  cartulinas  dichas  porcelana,  dan  tam- 
bién lugar,  cuando  se  queman,  á  la  producción 
de  globulillos  de  plomo;  además,  un  circulo  ama- 
rillo rodea  las  partes  de  caitulina  ó  de  papel  en 
combuslion.» 

«En  fin,  el  carbonato  de  plomo  y  los  papeles  ó 
cartulinas  brnñidas  con  este  cuerpo  se  ennegre- 
cen cuando  se  mojan  con  agua  sulfurosa.» 

«Colores  amarillos.  El  masícot  \\  óxido  de 
plomo  obra  de  la  misma  manera  que  la  cerusa. 
Lo  propio  sucede  con  el  amarillo  de  cromo  ó  cro- 
mato de  plomo;  pero  es  menester  mezclarlo  muy 
intimamente  con  el  cuarto  de  su  volumen  de  sal 
de  nitro  en  polvo;  después  se  extiende  la  mezcla 
sobre  la  cartulina;  ésta  se  inflama,  y  los  glóbu- 
los de  plomo  aparecen  á  medida  que  la  combus- 
lion progresa.  Este  color,  igualmente  que  elwía 
sicol ,  se  vuelve  negruzco  cuando  se  moja  con 
agua  sulfurosa.» 

«La  goma  gula  de-leída  en  el  agua  da  una  le- 
che amarilla  que  se  enrojece  con  la  adición  de 
la  potasa  ó  del  amoniaco;  echada  sobre  las  ás-^ 
cuas,  se  reblandece,  después  arde  con  llama,  y 
deja  un  residuo  de  carbón  y  de  cenizas.» 

«Colores  rojos.  El  bermellón  ó  sulfuro  de  mer- 
curio, echado  sobre  las  áscu=>s,  arde  con  una  lla- 
ma azul  pálida  y  produce  el  mismo  olor  que  la 
parle  azufrada  de  la  pajuela  durante  su  combus- 
tión; una  moneda  de  cobre  rojo  limpiada  con  el 
asperón  y  expuesta  al  humo  ó  vapor  blanco,  se 
cubre  de  un  color  blanquecino  de  mercurio  me- 
tálico.» 

«El  carmín  mezclado  con  bermellón  obra  de  la 
misma  manera.» 

»EI  minio  ú  óxido  de  plomo  obra  como  el  ma- 
sícot y  la  cerusa. I» 

«Colores  verdes.  Los  verdes  de  Srhtceinfurt 
de  Schccle  y  milis  son  arsenilos  de  cobre;  pues- 
tos en  contacto,  en  un  vaso,  con  amoníaco  ó  ál- 
cali volátil,  se  disvelven  y  producen  uwUicor 
azul.»  .      :  - 

«Cuando  se  echa  una  muy  corla  cantidad  de 
ellos  sobre  las  ascuas,  producen  un  humo  blan- 
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co  qnc  tiene  iiii  olor  de  ajo  muy  pronunciad»; 
luiino,  (jue  es  muy  nocivo,  y  c()n\icneno  respi- 
rarlo. Los  papeles  coloradas  con  estas  sustancias 
se  descoloran  al  contacto  del  amoniaco;  una  go- 
la deesle  álcali  hasta  para  hhuupiear  el  papel  en 
el  punto  que  loca  ,  tomando  ella  ,  después,  casi 
inslanláneamonle  el  color  azul.l'inaimcnle,  si  es- 
tos papeles  se  hacen  ardor  despiden  olor  de  ajo, 
y  las  cenizas  que  dejan  ofrecen  un  tinte  roji- 
zo, y  están  en  gran  parle  formadas  de  cobre  me- 
tálico.» 

«Prepárase  también  un  color  verde  con  la  go- 
ma (¡uta  y  el  azul  de  Prusia.  La  goma  gula  es 
fácii  de  reconocer  en  el  color  \er(le,  tralando 
el  color  reducido  á  polvo  con  el  oler  ó  bien  con 
el  alcohol  ;  la  goma  gula  se  disuelve  comuni- 
cando al  liquido  un  color  amarillo  de  oro;  una 
parte  de  esle  liquido  a  erlido  en  un  poco  de  agua 
da  una  emulsión  de  color  amarillo;  un  poco  de 
potasa  ó  de  amoníaco  verlido  en  esta  mezcla  y 
en  la  disolución  de  goma  gula  con  el  alcohol  ó  el 
éter,  produce  un  color  rojo  subido,  ó  anaranjado, 
cuando  este  líquido  eslá  diluido.» 

«CoLonFS  AZL'LF.s.  Las  cenizas  acules  (óxido  ó 
carbonato  hidi^alado  de  cobre]  dan  con  el  amo- 
niaco nn  color  azul.» 

«El  ullramar  puro  no  colora  al  amoníaco;  pero 
cuando  ha  sido  falsificado  con  el  carbonato  Id 
dralado  de  cobre,  adquiere  la  propiedad  de  co- 
municar á  esle  álcali  liquido  un  color  azul,  ca- 
raclerislico  de  la  presencia  de  un  compuesto 
cobrizo.') 

IIojAS  DE  cRisocAL.  Se  disuclvcn  fácilmente  en 
el  ácido  nítrico  diluido  en  su  volumen  de  agua, 
V  dan  un  color  azul  con  la  adición  de  una  peque- 
ña cantidad  de  amoníaco;  larabien  se  disuelven 
poco  á  poco  en  el  amoniaco,  que  toma  un  color 
azul.» 

Antes  de  dejar  las  adulteraciones  que  nos  ocu- 
pan respecto  á  la  malcría  colorante  de  los  dul- 
ces, debemos  señalar  otras  dedíslinla  naturaleza 
que  con  los  mismos  articules  se  comclen :  se  trata 
de  los  casos  en  que  se  mezcla  almidón,  harina 
\  hasta  el  yeso  con  el  azúcar  destinado  á  la  ela- 
boración de  dichos  objetos,  al  intento  de  darles 
mayor  blancura,  y  de  aumentar  su  peso,  puesto 
que  es  bien  conocida  la  propiedad  que  tiene  el 
yeso  de  retener  una  notable  cantidad  de  agua  en 
él  momento  de  adormecerse,  como  se  dice  vul- 
garmente, cuya  agua  aumenta  á  la  vez  por  su 
parle  junto  con  el  mismo  yeso  el  peso  del  articu- 
lo. La  introducción  de  estos  cuerpos  extraños 
tiene  lugar  sobre  lodo  en  a(|ueIlos  artículos  que 
están  formados  por  diferentes  capas,  siendo  en 
las  mas  interiores  de  éslas  en  donde  se  halla  al- 
guno de  dichos  cuerpos,  pueslo  que  la  exterior 
es  siempre  de  azúcar  puro. 

Para  examinar  si  dicho  fraude  tuvo  ó  no  lu- 
gar, se  loman  los  dulces  sospechosos,  se  parlen 
por  medio,  y  el  corle  se  humedece  un  poco  con 
tintura  de  yodo  ligeramente  saturada.  Si  hay  al- 
midón ó  harina  en  algunas  (!c  las  capas  interio- 
res, desde  luego  toma  el  color  azul  peculiar  del 
almidón  y  de  las  suslancias  feculentas.  También 
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esle  fraúdese  descubre  por  el  sabor  soso  hari- 
noso que  los  dulces  ofieceii ;  porque  las  capas 
sobrepuestas  con  frecuencia  se  presentan  blancas 
y  oscuras  en  el  corte;  porque  sí  se  examinan  di- 
chas capas  con  detención,  la  exterior,  (|Utí  es  de 
azúcar,  s;Uta  fácilmente  por  no  ofrecer  una  ad- 
hesión sensible  con  las  inferiores;  y  en  lin,  por- 
(|uesi  se  procura  que  se  disuelva  en  el  agua  to- 
da la  parle  que  aparenta  ser  de  azúcar,  nunca  la 
disolución  se  presenta  trasparente,  que<lando 
mas  bien  turbia  y  lechosa,  y  colorándose  igual- 
mente de  azul  si  se  la  echan  unas  golas  de  dicha 
liidura  de  yjodo 

Para  distinguir  en  seguida  cual  de  los  tres 
cuerpos  es  el  que  se  añadió,  se  tiltra  el  agua 
turbia;  pasa  con  el  agua  el  azúcar  disuello,  y 
sobre  el  üllro  quedan  el  almidón,  la  harina  y  el 
yeso,  formando  un  poso  ó  residuo  blanco  y  pul- 
verolenlo.  Si  éste  poniéndose  azul  con  la  tintura 
de  yodo  se  amasa  ó  forma  pasla  con  un  poco  de 
agua,  es  harina;  si  dando  el  mismo  color  con  el 
yodo,  no  se  amasa,  es  almidón,  y  si  ni  se  colora 
con  dicho  reactivo,  ni  tampoco  forma  pasla  con 
un  poquito  de  agua,  es  probable  que  seay<so.  Pa- 
ra mayor  seguridad,  sin  embargo,  se  Irala  dicho 
residuo  con  agua  hirviendo,  y  se  observa  que  no 
se  disuelve  ni  vuelve  espesa  el  agua,  como  lo 
hace  si  es  harina  y  almidón.  Pero  la  prueba  mas 
convincente  consiste  en  calcinar  en  un  crisólito 
dicho  residuo,  después  de  haberle  mezclado  con 
polvo  de  carbón  y  de  haber  formado  una  peque- 
ña masa  con  un  poco  de  aceite;  si  el  produelo  de 
la  calcinación  tratándolo  con  ácido  cloridrico 
débil  despide  olor  de  huevos  podridos  (sulfidrico) 
es  señal  cierta  de  la  presencia  del  yeso. 

De  otra  parle,  si  se  evapora  hasta  sequedad 
el  agua  con  que  se  trató  el  azúcar  procedente 
del  dulce  ó  el  dulce  mismo,  y  se  nota  el  peso  del 
residuo  de  azúcar  que  queda,  y  por  separado  se 
hace  lo  propio  con  los  oíros  cuerpos  que  se  han 
ido  separando,  al  lin  se  sabe  cuanto  en  peso  de 
esto.s  cuerpos  se  hallaba  mezclado  con  el  azúcar. 

COaílClIl'A.  La  conicina,  designada  suce- 
sivameule  bajo  los  nombres  de  Canino,  de  Ci- 
culina  y  de  Voneina,  existe  en  las  hojas  y  en  las 
semillas  del  Contó  manchado  (V.  esta  palabra.) 
Para  prepararla  se  destilan  las  semillas  concua- 
sadas ó  la  planta  fresca  con  potasa  caustica  y 
agua,  hasta  que  el  produelo  de  la  destilación  no 
despida  olor ;  se  neutraliza  esle  produelo  coo 
ácido  sulfúrico,  se  evaporan  los  licores  en  con- 
sistencia de  jarabe,  y  se  añade  alcohol  anhidro 
mientras  que  éste  precipita  sulfato  de  amoniaco; 
se  separa  por  el  fdlro  la  sal  precipitada,  se  desr 
lila  para  aprovechar  el  alcohol,  se  mezcla  el  re- 
siduo con  potasa  caustica  muy  concentrada,  y  so 
vuelve  á  destilar.  La  conicina  pasa  mezclada  con 
cierta  cantidad  de  agua,  y  sobrenada  cu  forma 
de  un  aceite  amarillento. 

La  conicina  se  presenta  bajo  la  forma  de  un 
liquido  aceitoso,  amarillento,  enleramcnle  solu- 
ble en  el  éter  y  en  el  alcohol;  es  mas  ligera  que  el 
agua,  que  la  disuelve  en  pequeña  proporción;  su 
olor  fuerte  y  penetrante  recuerda  á  la  vez  los  de 
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ia  cicuta,  del  íabaco  y  del  ralon;  su  sabor  es 
muy  acre  y  corrosivo,  y  su  alcalinidad  está  muy 
desarrollada;  se  disuelve  en  los  ácidos  saturan- 
dolos  fuertemente,  y  produce  con  los  ácidos  sul- 
fúrico, fosfórico,  nítrico  y  oxálico,  combinacio- 
nes que  cristalizan  en  prismas  de  un  volumen 
l)astanle  regular.  Durante  la  saturación,  se  ob- 
serva que  los  líquidos  toman  un  tinte  verde  azu- 
lado que  pasa  mas  tarde  al  rojo  oscuro,  y  cuan- 
do se  evaporan  estas  sales,  sea  á  un  calor  lento, 
sea  en  el  vacio  ó  al  aire  libre,  pierden,  como 
las  sales  amoniacales,  una  parte  de  su  base  cuyo 
olor  es  fácil  de  reconocer.  Las  sales  de  conicina 
atraen  muy  prontamente  la  humedad  del  aire  y 
son  solubles  en  el  alcohol. 

Según  el  señor  Deschamps,  la  conicina  debe 
8U  alcalinidad  á  la  presencia  del  amoniaco;  pe- 
ro los  experimentos  de  los  señores  Henry  y  Bou- 
tron  combaten  esta  aserción. 

Según  el  señor  Leibig,  la  conicina  contiene: 
carbono,  66,91;  hidrógeno,  \l;  ázoe,  12,80;  oxí- 
geno, 8,29. 

Sobre  la  acción  fisiológica  de  la  conicina,  el 
señor  Christison  so  expresa  así  :  «La  conicina 
obra  enérgicamente  por  todas  las  partes  en  que 
la  absorción  puede  tener  lugar;  produce  una  irri- 
tación local;  colocada  sobre  el  ojo  ó  el  peritoneo, 
produce  una  rubefacción  y  una  apariencia  vas- 
cular, y  causa  una  sensación  dolorosa  en  cual- 
quiera parte  (juc  se  la  aplique.  Este  efecto  local 
es  bien  pronto  destruido  por  una  parálisis  que 
ataca  en  un  principio  los  músculos  voluntarios, 
después  los  músculos  respiratorios  del  pecho 
y  del  abdomen,  y  por  último  el  diafragma,  cau- 
sando así  la  muerte  por  asfixia.  La  inlluencia  del 
veneno  se  ejerce  principalmente  sobre  la  médu- 
la espinal,  y  su  acción  es  enteramente  opuesta  á 
la  de  la  nuez  vómica  y  de  su  álcali,  la  estricnina. 
La  estricnina  irrita  la  médula  espinal,  produce 
espasmos  viólenlos  y  permanentes  en  los  músculos 
y  causa  la  asfixia.  La  conicina,  al  contrario, 
agota  la  energía  nerviosa  de  la  médula  espinal, 
produce  una  parálisis  muscular,  general,  y  por  esto 
agotamiento  causa  igualmente  la  asfixia  Pocos 
venenos  son  de  una  energía  mas  grande  que  la 
conicina;  una  sola  gota  introducida  en  el  ojo  de 
un  conejo  le  causa  la  muerte  en  9  minutos;  2 
granos  de  conicina  saturada  con  ácido  muriático, 
inyectados  en  la  vena  de  la  pierna  de  un  perro, 
le  hizo  caer  muerto  á  los  2  ó  3  segundos.  Su  ener- 
gía en  esta  circunstancia  solo  puede  compararse 
con  la  del  ácido  prúsico;  la  sangre  no  presen- 
ta otros  caracteres  que  los  que  se  manifiestan  en 
los  casos  de  asfixia.') 

«Aunque  la  conicina  sea  volátil,  no  debe  con- 
cluirse de  esto  que  la  cicuta  pierda  todas  sus  pro- 
piedades por  el  calor,  pues  la  conicina  se  encuen- 
tra en  ella  en  el  estado  de  sal  que  no  es  volátil; 
sin  embargo,  puede  decirse  de  una  manera  general 
que,  en  cirunstancias  iguales,  las  mejores  prepa- 
raciones de  cicuta  serán  aquellas  en  las  míe  se  ha- 
brá empleado  el  menor  calor  posible.  El  reactivo 
roas  seguro  para  cerciorarse  de  la  presencia  de  la 
eonicina  en  un  extracto  ú  otra  preparación,  es  tri- 
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turarla  con  potasa,  que  al  instante  despide  el  olor 
de  conicina.» 

«La  acción  de  la  conicina  y  de  la  cicuta  sobre 
la  economía  animal  es  idéntica;  las  sales  son  tal 
vez  mas  activas  que  el  mismo  alcaloide,  cuyo  he- 
cho demuestra  cuan  viciosa  era  la  práctica  que 
consideraba  los  ácidos  como  contravenenos  de  la 
cicuta.» 

COIVIO,  CoNiiM.  Género  de  la  familia  de  las 
umbelíferasjy  de  la  pcntandria  diginia,  compues- 
to de  plantas  herbáceas  bienales,  propias  de  la 
Europa,  que  tienen  la  raíz  fusiforme,  el  tallo  ci- 
lindrico y  ramoso,  las  hojas  descompuestas,  y  las 
Hores  blancas,  todas  fértiles. 

Conlo  Araeaca* — V.  Aracaca. 

Conio  niancltatlo,  cieuta,  Calcuta 
de  los  antiguaos,  Cicuta  mayor,  Ci- 
cuta oficinal  (Conium  macnlatum,  L.;  Ci- 
cuta mayor,  Lam.).  Esta  planta  bienal  crece  en 
España  en  los  terrenos  estériles  removidos,  en  los 
escombros  y  á  las  orillas  de  los  setos,  etc.  Se  en- 
cuentra en  ía  mayor  parle  de  Europa,  y  particu- 
larmente en  el  mediodía;  de  modo,  que  es  muy 
frecuente  en  el  Peloponeso,  entre  Atenas  y  Megara , 
lo  que  prueba  que  era  ella  la  cicuta  de  que  se 
servían  los  Atenienses  para  hacer  jierecer  á  cier- 
tos personajes,  y  de  la  que  murió  Sócrates.  Y  so- 
bre esto  no  puede  haber  la  menor  duda,  porque 
la  cicuta  venenosa  no  se  encuentra  en  esle  país, 
y  ni  tampoco  el  FKLANniuo  acuático  [Phellan- 
drium  aquaticiim,  L.)  y  la  Etdsa  Cinaimo  [Mlhu- 
sa  Cynapiwn,  L.).  (^rece  también  al  rededor  de 
Yiena,  en  Austria,  siendo  ella  la  aue  sirvió  á  los 
experimentos  de  Stoerck.  Esta  es  ía  Cicula  ofici- 
nal, y  la  única  que  los  farmacéuticos  deben  em- 
plear cuando  se  prescriba  la  Cicula. 

Esta  planta  presenta  una  raíz  que  tiene  la  for- 
ma de  un  nabo  pequeño,  blanca,  fibrosa,  carga- 
da de  estrías  circulares,  y  que  contiene,  al  pri- 
mer año,  un  zumo  blanco,  que  no  se  le  vé  ya  al 
segundo.  Su  tallo  es  alto  de  2  á  4  pies,  ramoso, 
lampiño,  liso,  cargado  de  manchas  negras  en  la 
base,  ó  mas  bien  de  color  de  sangre  de  buey,  so- 
bre todo  en  la  juventud  de  la  planta.  Sus  hojas 
son  bipínnadas,  (le  hojuelas  ovales  ,  separadas, 
pinnatifidas  en  la  sumidad,  lampiñas,  de  un  verde 
oscuro,  sobre  todo  por  encima.  Las  umbelas  están 
provistas  de  un  collar  de  3-5  hojuelas,  pequeñas, 
ovales ,  y  las  umbelillas  de  un  involucrillo  de  2-3 
otras  hojuelas  muy  agudas  ,  colocadas  en  el  lado 
externo.  Las  flores  son  blancas,  y  las  semillas  que 
las  suceden  globulosas,  marcadas  de  estrías  y  tu- 
berculosas. 

Toda  la  planta  difunde,  sobre  todo  estregada, 
un  olor  fétido,  almizclado,  ó  de  cobre,  que  se  ha 
comparado  al  de  la  orina  de  galo,  y  que  es  sus- 
ceptible de  causar  una  especie  de  narcotismo, 
cuando  se  respira  por  largo  tiempo.  Lo  que  hay 
de  mas  notable  es  que  este  olor  se  deja  sentir  mas 
en  la  planta  entera  que  contusa,  y  seca  mas  que 
reciente. 

Esta  planta,  por  el  lugar  en  que  crece,  solo  pue- 
de confundirse  con  la  Elusa  Cinapio  ó  Cicula 
menor  y  con  el  Perifollo  silvkstue  [Vliccrophy- 
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llum  sylvftlre,  L.};  poro  pueden  distinguirse  íá- 
oilmoiite  de  ella,  {lurque  ni  la  una  ni  la  utra  tie- 
ncf)  manchas  en  el  (alio,  ni  involucros,  ni  semi- 
llas tuberculosas.  En  particular  se  recononocen 
los  perifollos,  con  los  cuales  puede  confundirse 
la  cicuta,  en  que  tienen  los  tallos  hinchados  en  las 
articulaciones,  las  hojas  vellosas  y  las  semillas 
|)rolongadas. 

Parece  que  la  temperatura  del  clima  influye  so- 
bre las  propiedades  de  la  cicuta ;  cuanto  mas 
cálido  es  aquel,  mas  activas  son  éstas.  En  los 
paises  templados,  o  en  los  lugares  que  por  su  ele- 
vación los  representan,  esta  planta  parece  muy 
poco  enérgica.  El  señor  Steven  asegura  que  en 
la  Crimea  la  cicuta  es  tan  poco  temible  que  la 
comen  los  aldeanos;  en  Inglaterra  háse  experi- 
mentado que  su  acción  es  algo  mas  débil;  la  de 
las  provincias  meridionales  de  la  Francia  es  mas 
activa  que  la  del  resto  del  territorio;  la  de  Espa- 
ña, de  Italia  y  de  Grecia  parece  gozar  de  toda 
la  energia  de  que  es  susceptible;  el  señor  Mor- 
ris asegura  que  la  de  Portugal  es  infinitamente 
mas  elicaz  que  la  de  Yiena.  Obsérvase  también 
que  en  los  veranos  calientes  y  en  una  situación 
al  mediodía,  el  Conio  tiene  más  actividad  que  en 
circunstancias  contrarias.  Para  que  la  jilanla  es- 
té en  su  mayor  vigor  es  menester  cogerla  en  la 
época  de  la  florescencia,  para  hacer  su  extracto, 
que  es  la  preparación  mas  usada;. si  se  quiere 
conservar,  se  ha  de  secar  á  la  sombra  y  encer- 
rarla en  vasos  opacos,  tapados,  al  abrigo  del  ai- 
re y  de  la  luz,  que  la  alteran,  pero  sin  quitarla 
lodas  sus  propiedades;  entonces  es  menos  acre, 
pero  el  principio  resinoso  activo  subsiste  en  ella. 

La  cicuta  es  una  planta  célebre  en  la  antigüe- 
dad por  sus  efectos  deletéreos.  Según  Teofraslo, 
parece  que  los  Atenienses  mezclaban  con  ella  el 
zumo  de  adormidera,  cuando  la  empleaban  para 
dar  la  muerte,  a  ün  de  que  ésta  fuese  mas  dulce; 
y,  efectivamente,  se  dice  que  la  de  Sócrates  es- 
tuvo libre  de  todo  sufrimiento.  Tournefort  pre- 
tende que  en  la  isla  de  Ceos  una  ley  obügal)a  á 
dar  la  cicuta  á  los  que  pasasen  de  sesenta  años, 
á  iin  deque  los  demás  encontrasen  de  que  alimen- 
tarse, porque  la  isla  era  demasiado  pequeña. 

Las  hojas  de  cicuta  son  la  parte  de  esta  planta 
que  se  usa,  y  sus  propiedades  toxicas  han  llama- 
do la  atención  de  un  gran  número  de  químicos; 
Brandes  designaba  bajo  el  nombre  de  Conino  á 
una  resina  de  una  naturaleza  complexa;  Geiger 
y  Giesecke  han  demostrado  que  la  cicuta  debía 
sus  propiedades  venenosas  á  un  álcali  vegetal, 
que  ellos  llamaron  Cicutino  (V.  esta  palalabra), 
y  que  el  señor  Berzéiius  ha  cambiado  en  el  de 
Conicina  (V.  esta  palabra).  Después  este  princi- 
pio ha  sido  estudiado  por  los  señores  Deschamps, 
Boulron,  Uenry  y  Christison. 

La  cicuta,  dada  á  pequeña  dosis,  causa  prime 
ro  ligeros  vértigos,  cefalalgia,  náuseas,  y  las  se- 
creciones urinarias  y  cutáneas  se  aumentan  ;  á 
dosis  elevada,  obra  como  los  venenos  narcóticos, 
y  causa  el  estupor,  el  delirio,  el  síncope  y  á  veces 
la  muerte.  Los  accidentes  que  ella  puede  produ- 
cir son  tanto  ma*)  temibles  en  cuanto  la  planta  ha 
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crecido  en  nn  clima  mas  cálido .-  son  los  mismos 
que  los  producidos  por  la  conicina  (V.  esta  pa- 
labra). 

Dícese  que  la  cicuta  fué  empleada  por  Hipó- 
crates, Areteo  y  Avicena;  pero  Stoerck  es  quien 
sobre  todo  la  ha  acreditado  con  entusiasmo.  Es 
cierto  que  ella  ha  curado  tumores  diversos  que 
tenían  el  carácter  cirroso:  citanse  casos  numero- 
sos en  que  su  administración  ha  modificado  de 
una  manera  feliz  tumores  escrofulosos;  háse  pre- 
conizado en  la  coqueluche,  las  loses  rebeldes,  y 
finalmente  se  la  atribuye  la  propiedad  de  calmar 
los  deseos  amorosos.  El  zumo  de  cicuta  se  ad- 
ministra á  la  dosis  de  2  á  ii  gotas;  el  polvo,  á  la 
de  1  á  12  granos,  en  pildoras;  y  los  extractos, ala 
de  i  á  6  granos.  En  farmacia  se  conocen  las 
tinturas,  el  aceite,  la  pomada,  el  emplasto  y  la 
cataplasma  de  cicuta. 

La  cicuta  fresca  mala  á  los  bueyes,  y  do  á  los 
caballos,  las  cabras  y  los  carneros;  se  dice  que 
lodos  la  comen  cuando  es  seca. 

Los  aldeanos  ponen  cicuta  entre  sus  colchones 
para  malar  las  chinches,  ó  á  lo  menos  alojarlas. 

COIVIZA,  CoMZA.  Género  de  plantas  de  la 
familia  de  las  carduineas,  de  la  sección  delasiou- 
léas,  y  de  la  síngenesia  poligamia  supérnua,quo 
encierra  un  gran  número  de  especies  repartidas 
en  muchos  sub  géneros,  formados  atendiendo  á 
la  naturaleza  del  receptáculo  y  de  la  aquena. 
una  veintena  de  conizas  se  cultivan  en  los  jar- 
dines de  Europa. 

Las  conizas  en  general  son  plantas  esparcidas 
en  todas  las  regiones  tropicales  y  templadas  del 
globo,  pero  bastante  raras  en  América.  Sus  ta 
líos  son  cilindricos,  rectos,  ramosos,  herbáceos 
ó  leñosos,  que  llevan  hojas  alternas,  diversifor- 
mes,  enteras  ó  cortadas,  semi-amplexicaules;  sus 
llores  amarillas  están  dispuestas  en  cabezuelas 
corimbosas  ó  sub-paniculadas. 

Coniza  áispera,  Coniz»  Tulfrar, 
Yerba  délas  inotieas  [Cortyzasquarrosa, 
L.).  Planta  vivaz,  que  se  encuentra  en  los  lugares 
pedregosos,  estériles,  en  tioiide  llorece  á  la  fin 
del  verano.  Tiene  un  olor  fuerte,  nauseabundo, 
desagradable,  que  se  asegura  hace  desaparecer 
las  pulgas;  su  sabor  es  un  poco  amargo.  Es  re- 
putada como  vulneraria,  carniinaliva,  emenago- 
gay  sudorífica;  pero  hoy  dia  es  muy  poco  usada. 

Coniza  balsaniífera  (Couyxalaisami- 
fna,  L,).  El  olor  aromático  de  esla  especie  de 
la  India,  que  se  asemeja  al  de  la  salvia,  lo  que 
la  ha  hecho  Ihmar  Salvia  grande  por  los  negros, 
hace  que  se  emplee  en  los  baños  calientes  contra 
la  parálisis;  sus  hojas  semezchin  con  los  alimen- 
tos como  estomáticas,  y  también  se  fuman.  Se 
dice  que  los  Javaneses  usan  esta  planta  como 
pectoral. 

Coniza  eenielenta  [CoJiyza  cinérea,  L.}, 
Los  Indios  se  sirven  de  toda  la  planta,  en  coci- 
miento, en  las  enfermedades  febriles,  como  su- 
dorífico. 

Coniza  que  lleva  soma  {Conyxagu^ 
mi  [era,  Roxb. ).  Este  arbusto  forma  pequeños 
bosques  en  Sania  Helena,  en  donde  se  le  llama 
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üorntro,  poríjiic  exuda  una  malcría  gomosa,  que 
podría  ser  ulilízada^en  medicina  y  en  las  arles. 
Coniza rofiusta  [Conyza  roí/Msía,  Roxb.). 
Seencuenlra  lambíen  en  Sania  Helena,  en  donde 
forma,  con  la  precedente,  los  únicos  bosques  que 
se  encuentran  en  esta  isla.  Da  una  goma,  que  se 
llama  Toddy,  y  que  podría  igualmente  ser  útil, 
lo  que  la  ha  hecho  llamar  del  mismo  modo  Go- 
mero 

COIVSERVA.  Preparación  compuesta  de 
materias  vegetales  mezcladas  con  azúcar,  desti- 
nada para  procurar  su  conservacio:i.  En  lar- 
niacia  este  nombre  solo  es  aplicable  á  las  pre- 
paraciones en  que  entra  una  sustancia,  puesto 
que  si  entran  varías  toma  el  nombre  de  Elcc- 
iuario. 

Pueden  prepararse  conservas  con  la  genera- 
lidad de  las  partes  de  los  vegetales,  como  frutos, 
inores,  hojas,  etc.  Si  estas  partes  son  enteras  y 
solamente  eslán  embebidas  y  rodeadas  de  azúcar, 
constituyen  Dulces:  las  verdaderas  conservas  son 
preparaciones  en  que  el  vegetal,  ó  alguna  de  sus 
IKirtes,  rcdticidas  á  polvo,  ó  pulpa,  etc.,  c  incor- 
poradas con  el  azúcar  también  en  polvo,  seoüecon 
al  punto  de  pluma  en  la  proporción  de  tres  ó 
cualro  parles  de  azúcar  una  parle  de  la  planta, 
por  cuyo  medio  conservan  su  olor  y  sus  propie- 
dades. 

.  COüíVAIjAIIIA,  Co^ vallaría.  Género 
de  la  familia  de  las  esparragineas ,  y  de  la  he- 
xandriamonoginia, cuyas  especies  mas  notables 
son  las  siguientes: 

Convalaria  fiel  Japón  [Conrallaria 
japónica,  L.;  Opldopogon  japonicus,  Ker.).  Los 
«Japoneses  y  los  Chinos,  según  Thunberg,  usan 
los  bulbos  de  esta  especie  confitados  en  azúcar, 
en  diferentes  enfermedades. 

Convalaria  fiel  mes  fie  mayo ,  Iii- 
fio  «le  los  valles  (Convallaria  maialis, 
L.).  Pequeña  planta  que  crece  en  la  Europa,  en 
el  Asia  y  en  la  América  boreal,  y  que  es  muy 
oomun  en  nuestros  bosques.  En  el  rae.-;  de  mayo 
manifiesta  sus  flores  radicales,  de  un  blanco  agra- 
da!)lo,  y  de  un  olor  suave,  aunque  algo  fuerte, 
que  se  ha  comparado  al  del  almizcle;  á  ellas  su- 
ceden bayas  de  tres  celdillas  monospermas.  Las 
hojas  de  esta  planta,  igualmente  radicales,  son 
de  un  verde  gay,  ovales,  puntiagudas,  plegadas 
en   la  base,  enleras  y  lampiñas. 

Las  llores  frescas  del  lirio  de  los  valles  son  cc- 
fShcas,  propias  para  recrear  y  forlilicar  el  ce- 
rebro y  los  nervios,  impedir  los  vértigos,  etc.; 
sin  embargo,  cimo  su  olor  es  fuerte,  es  peli- 
groso respirarlo  en  los  aposentos  cerrados,  so- 
bre todo  de  noche.  Secadas  y  pulverizadas  son 
eméticas  y  purgantes;  medía  dracma  de  su  ex- 
tracto purga  fuertemente.  La  verdadera  propie- 
dad de  las  flores  de  lirio  de  los  valles,  única  par- 
le de  la  planta  que  todavía  se  usa,  es  ser  un  muy 
buen  estornutatorio,  que  se  usa  como  el  tabaco. 
El  agua  destilada  de  lirio  de  los  valles  pasaba 
anliguamente  como  propia  para  reanimar  las 
fuerzas  vitales,  de  lo  que  se  la  llamaba  Agua  de 
oro;  hoy  no  está  en  uso. 
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Couvalarla  Poligonato,  Sello  de 
SalofliBon,  Poli^^onato  [Convallaria  Po» 
lygonatum,  L.;  Polígonalum  unijiorum  ,  fíesí.). 
Esla  especie,  que  crece  en  nuestros  bosques, 
tiene  la  raíz  vivaz,  carnuda,  oblicua,  torcida, 
nudosa,  escamosa,  gruesa  como  el  dedo,  blan- 
quecina ,  corlada  Irasversalmente  ofrece  lineas 
en  las  que  se  ha  querido  ver  el  grabado  miste- 
rioso de  un  sello;  es  inodora,  y  de  sabor  primero 
dulcizco  y  después  amargo  y  acre.  El  tallo  dé 
esta  planta  es  anguloso  y  combado;  lleva  hojas 
ovales,  enteras,  amplexicaules,  allernas  y  vuel- 
tas todas  del  mismo  lado;  sus  llores  colgantes, 
blancas,  verdosas  en  la  sumidad,  que  parecen 
en  mayo,  1-3  en  los  mismos  pedúnculos,  son 
cilindricas,  sus  bayas  son  azuladas. 

A  la  raíz  de  esta  planta  se  la  han  atribuido  va- 
rias virtudes,  pero  sobretodo  ha  sido  preconiza- 
da como  astringente,  habiendo  sido  muy  em- 
pleada en  forma  de  tópico  para  curar  las  hernias 
después  de  su  reducción.  Su  agua  destilada  ha 
pasado  como  cosmética,  y  lo  que  hay  de  notable 
es  que  el  zumo  fresco  de  esla  raíz  es  usado  como 
á  tal  entre  los  IJaskiros. 

En  ciertos  países  los  renuevos  tiernos  de  esta 
planta  se  comen  como  los  de  muchas  plantas  de 
la  familia  de  las  asparragíneas. 

Las  raices  de  sello  de  Salomón  y  déla  Conva- 
LAuíA  DE  MUCHAS  FLORES  {üonvüllaria  mulliflora, 
L.),  que  parece  ser  no  mas  que  una  variedad  de 
aquella  especie,  cogidas  durante  la  florescencia 
de  la  planta,  secadas  y  administradas  en  polvo, 
á  la  dosis  de  30  granos,  son  un  remedio  popular, 
en  Rusia,  como  preservativo  de  la  rabia, 

COSrVÓIiVUIiO,  CoNVOLVULUs.  Género  de 
plantas  de  la  penlandria  raonoginia,  que  da  su 
nombre  á  una  familia  natural,  las  Convolvuláceas, 
compuesto  de  mas  de  400  especies,  incluyendo 
en  ellas  las  del  género  Ipomea,  que  crecen  en 
lodos  los  países  del  globo,  siendo  mas  numerosas 
y  doladas  de  propiedades  mas  activas  bajo  el  in- 
flujo del  sol  del  Ecuador. 

Linneo  caracteriza  el  género  Convólvulo  asi: 
cáliz  de  cjnco  divisiones  profundas,  carnosas; 
una  corola  monopélala  en  forma  de  campana  ó 
embudo  ,  regular ,  de  cinco  lóbulos  plegados; 
cinco  estambres;  ovario  de  dos  celdillas  (raras 
veces  Ires);  estilo  sencillo  terminado  por  dos  ó  tres 
estigmas;  cápsula  envuelta  por  el  cáliz,  de  una, 
dos  ó  tres  celdillas,  en  cada  una  de  las  cuales  sé 
halla  una  y  á  veces  dos  semillas.  Este  género  tao 
solo  se  diferencia  del  Ipomea  [Ipomcea  }  del  mis- 
mo autor,  en  tener  el  estigma  con  dos  ó  tres 
hendiduras,  mientras  que  el  Ipomea  lo  presenta 
puramente  lobado,  de  manera  que  no  mas  se  con- 
serva éste  para  facilitar  el  estudio  de  las  nume- 
rosas especies  que  en  aquel  se  reúnen.  i 
Por  lo  demis,  la  generalidad  de  los  convólvu- 
los ofrecen  caracteres  comunes  :  presentan  flo- 
res grandes  y  de  color;  el  tallo  las  mas  veces  es 
lechoso;  la  raíz  mondada  de  un  principio  purgan- 
te, que  con  frecuencia  contiene,  es  un  alimento 
sano  y  agradable.  Entre  las  numerosas  especies 
de  este  importante  género,  solo  nos  ocuparemos 


CON 

aquí  (le  las  que  nos  olrecen  productos  comesti- 
l)leá  y  mcciicanieiilosos,  y  de  alguna*  de  las  que 
itUerésau  al  horlicullor. 

Convólvulo  nindo  {Conrolvvhis  ptn- 
natnt,  Desr.;  ¡pomcea  (Juamcclil,  L.).  Con  hojas 
hendidas  al  lra\cs  y  lineares;  llores  de  tina  en 
«na,  ó  (le  dos  en  dos.  Segiin  Rédio  ,el  zumo  de 
csla  planta  es  estornutorio,  y  empleado  coulra  los 
males  de  cabeza,  en  la  ludia. 

Convólvulo  arvense,  Altabaqui- 
llo ,  Coitvólvulo  de  l08  campos, 
Canipanllla  ,  Correhuela  ,  Corre- 
güela menor  y  Enre<ladera  [Comol- 
vkIus  arvensis,  L.).Esta  especie  abunda  en  nues- 
tros campos  y  en  los  lugares  cultivados.  Su  tallo 
es  anguloso,  lampiño  y  voluble;  sus  hojas  son 
asacladas,  agudas  por  una  y  otra  parle;  sus  llo- 
res son  blancas  ó  rosadas,  lo  mas  frecuente  soli- 
tarias en  pedúnculos  angulosos,  lampiños,  mas 
largos  que  las  hojas;  su  cáliz  es  membranoso, 
de  lóbulos  obtusos. 

Esta  hermosa  planta,  analizada  por  el  señor 
ChevalUer,  ha  dado  4  á  5  centesimos  do  su  peso 
deresini,  delaque  bastante  á  t2  granos,  en  una 
dracraa  de  goma  arábiga,  para  purgar.  Ua  sido 
preconizada  como  un  excelente  vulnerario.  Como 
purgante,  se  administra  la  planta  entera. 

Convólvulo  Batatas  ,  Batata,  Ba- 
tata comestible  (Convoivulus  Batatas,  L.; 
Jpovnea  Batatas.  Voircl:  Batatas  edulis,  Choisy). 
Originario  de  la  India,  fué  introducido  por  el  solo 
imperio  de  la  necesidad  en  los  pueblos  situados 
en  las  regiones  del  trópico,  y  por  los  golosos  en 
nuestros  climas.  Sus  tallos  herbáceos,  cargados 
de  hojas  y  de  hilitos  radicales  lechosos,  se  ar- 
rastran por  el  ^uelo  propagándose  á  trechos;  sus 
hojas  son  arpadas,  llevan  orejillasmas  ó  menos 
salientes  y  á  veces  presentan  tres  lóbulos;  las  flo- 
res, prendidas  al  extremo  depcdúnculosaxilares, 
tienen unaooroladeun  púrpura  pálido  blanqueci- 
no en  su  orificio,  y  señalada  al  exterior  con  cinco 
radios  que  terminan  en  un  diente  poco  saliente. 

El  fin  principal  del  cultivo  de  esta  planta  es 
proporcionarse  sus  preciosas  raices  ó  tubérculos 
radicales,  los  que  probablemente  la  aniquilan  im- 
pidiendo el  desarrollo  de  los  órganos  de  la  repro- 
ducción. Dichas  raices  tuberosas  y  carnosas  son 
ahusadas,  de  color  ^iolado  por  de  fuera  y  blancas 
por  dentro ,  aunque  existen  algunas  variedades 
que  ofrecen  este  mismo  color  al  exterior;  carecen 
de  todo  principio  resinoso,  y  forman  un  alimento 
sano,  agradable  y  azucarado,  conocido  en  nues- 
tro país  bajo  el  nombre  vulgar  de  Patatas  de 
Málaga. 

Estas  raices,  que  forman  uno  de  los  principa- 
les alimentos  de  los  pueblos  de  la  América,  son 
léculentas,  un  poco  azucaradas,  y  su  sabor  se 
parece  bastante  al  de  la  alcachofa  cocida;  seco- 
mcn  en  guisado,  cocidas  en  el  agua,  al  rescoldo, 
etc.;  su  tamaño  varia  mucho ,  pero  las  mas  gran- 
des no  exceden  <lel  peso  de  media  libra  poco  mas 
ó  menos;  según  Marcgrave,  prepárase  con  ellas  en 
el  Brasil,  por  fermentación,  una  bebida  muy  esti- 
mada. 

3» 


CON  Si9 

Esta  raiz,  que  es  de  muy  fácil  digestión,  pueden 
comerla  hasta  los  convalecienles.  Las  hojas  de  la 
plañía,  cocidas  como  lasespinacas,  sirven  igual- 
mente en  la  alimentación. 

Convólvulo  del  Brasil  [Convolrttlus 
hrusUicnsis,  L.;  Jpomwa  maritima,  Uob.  Br.). 
De  hojas  escotadas,  con  dos  glándulas  en  su  ba- 
se, y  pedúnculos  de  tres  llores.  Plumier  asegura 
que  el  zumo  inspisado  de  esta  especie,  de  las 
¡  comarcas  ecuatoriales,  es  muy  purgante,  acre  y 
¡  nauseabundo,  y  que  puede  administrarse  á  la  do- 
sis de  12  á  1 4  granos,  mezclándole  con  igual  can- 
tidad de  crémor  tártaro.  Con  sus  hojas  se  prepa- 
ran baños,  empleados  en  las  hidropesías,  y  tara- 
bien  se  colocan  sobre  las  fuentes  para  excitarlas. 
Esta  especie  es  el  Salso  do  praya  de  Pisón,  y  se 
la  llama  también  Batata  de  mar,  del  lugar  en  don- 
de ella  crece. 

Según  el  señor  Mérat,  esta  planta  no  es  dife- 
rente del  Convólvulo  Pié  de  Cabra  (Convoivu- 
lus Ves  capra,  L.),  llamada  asi  por  la  forma  bi- 
lübada  de  sus  hojas.  Los  habitantes  deMadagas- 
jcar  la  emplean,  en  cocimiento,  contra  la  sarna; 
en  Taiti,  sus  hojas,  bajo  el  nombre  de  Pouai, 
sirven,  á  guisadejabon,  para  blanquear  las  esto- 
fas. Da  una  resina  purgante  igual  á  la  de  esca- 
monea. 

Convólvulo  de  cercas,  Convólvu- 
lo mayor  blanco,  Convólvulo  de 
vallados.  Corregüela  mayor,  Ye- 
dra campana  (Convoivulus  sepium,  L.;  Ca- 
lijstcga  sepium,  O.B.).  Hermosa  enredadera  que 
adorna  los  bosquecillos  y  cercas  en  los  jardines, 
muy  común  en  nuestro  país  y  en  gran  parte  de 
Europa.  Con  hojas  en  forma  de  saela,  truncadas 
por  los  ángulos  de  abajo;  pedúnculos  ¿a  cuatro 
lados,  y  con  una  flor  blanca. 

Esta  planta  posee  á  un  grado  marcado  las  ca- 
lidades purgantes  de  sus  cungéneras  :  su  zu- 
mo, inspisado  en  consistencia  de  extracto,  purga 
bien,  y,  según  Haller,  puede  ser  prescrito  en  lu- 
gar de  la  escamonea  (lo  que  le  ha  hecho  dar  el 
nombre  de  Escamonea  de  Europa,  Escamonea  de 
Alemania],  á  la  dosis  de  15  á  30  granos,  y  á  la 
de  o  á  tü  para  los  niños.  Las  hojas,  contusas  y 
en  infuso,  purgan  igualmente  bien,  desde  una  á 
tres  dracmas;  cocidas  en  el  agua  ó  el  aceite,  son 
empleadas  en  cataplasma  como  resolutivas.  La 
raíz  es  sobre  todo  purganti%  aunque  los  cerdos 
la  busquen  como  alimento. 

El  señor  Chevallier  ha  analizado  este  conVRF- 
vulo,  que  dá  un  poco  mas  del  vigésimo  de  su 
peso  de  resina  análoga  á  las  de  jalapa  y  de  esca- 
monea, y  que  purga  como  ellas, según  experien- 
cias que  el  autor  ha  tanteado  sobre  si  mismo; 
contiene,  además,  materias  grasas,  albúmina, 
azúcar,  sales,  silice,  hierro,  azufre. 

Yése  que  esta  especie  tiene  la  mitad  menos 
de  fuerza  purgante  que  la  jalapa,  y  que  es  me- 
nester prescribirla  en  cantidad  doble  para  reem- 
plazar á  ésta.  Aunque  olvidado,  este  convólvulo 
es  uno  de  nuestros  mejores  purgantes  indígenos. 

Convólvulo  comestible  ( Convoivulus 
edulis,  Thunb.).  Los  Japoneses  se  alimentan  con 
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las  raíces  do  esta  especie,  que  se  creo  una  vario 
dad  del  Convólvulo  Batatas,  ó  mas  bien  con  los 
tubérculos  adhercDltís  álaraiz  de  esla planta.  Sá- 
bese que,  según  la  opinión  del  señor  De  Gandollc, 
los  tubérculos  son  depósitos  de  fécula,  en  cierto 
modo  extraños  á  las  raíces,  y  que  pueden  ser  muy 
salubres,  aun  procediendo  de  vegetales  nocivos. 
Si  el  principio  resinoso  existe  en  eslosjíabércu- 
Jos ,  es  en  tan  corla  cantidad  que  no  és  apre- 
clable. 

Cou^'ÓIyuIo  contobanalurria  [Con- 
volvulus  panduratus,  L.;  ípomoca  panduratus]. 
Con  hojas  de  ligura  do  corazón,  enteras,  á  ma- 
nera de  bandurria,  y  los  cálices  lisos.  Según 
Loureiro,  esta  especie,  americana,  que  también 
crece  en  la  Cochincliina,  es  purgante.  Según 
ííerlon,  es  el  MechamecU  ó  Ruibarbo  silvestre  de 
los  Indios  de  la  Union;  en  el  Delaware,  se  la  lla- 
ma Patata  silvestre,  y  á  la  raíz  Kufaudcr  ó  Cas- 
sadcr,  corrupción  de  Cassada.  En  la  Virginia  y 
en  algunasolras  parles  de  los  Estados-Unidos  esta 
raíz  es  muy  recomendada  en  los  casos  de  are- 
nillas. 

Convólvulo  contó  malvavisco  {Con- 
volvulus  allhoeoidcs,  L  ).  De  hojas  en  forma  de 
corazón,  sinuosas,  con  vello  como  seda;  lóbulos 
ondeados  por  sus  márgenes,  y  pedúnculo?  de  dos 
flores.  Hermosa  especie  que  crece  sobre  las 
rocas  y  los  muros  en  las  costas  del  Mediterráneo, 
y  en  la  que  el  Señor  Liiseleur-Dcslongchamps 
ha  reconocidoy  demostrado  la  existencia  de  pro 
piedades  purgantes  bastante  pronunciadas  para 
poder  ser  empleadas  ventajosamente. 

Convólvulo  de  Copto  {Convolvulus  cop- 
íicus,  L.;  Ipomwa  coplicus).  Con  hojas  ramosas, 
aserradas;  pedúnculos  á  manera  de  espada;  de 
dos  ílores,  y  cálices  con  pumitas  rígidas 

El  cocimiento  do  esla  planta,  do  Guinea,  llama- 
da Dancreta  por  los  habitantes  del  país,  so  em- 
plea en  lociones  para  disipar  los  calores  de  la 
cabeza. 

Convóvulo  corimboso  ( Convolvulus 
corymbosus,  L  ).  Con  hojas  en  forma  de  corazón; 
pedúnculos  en  umbela,  y  tallo  rastrero.  Hernán- 
dez dice  que  esla  especie,  de  Méjico,  en  donde  se 
la  llama  Coaxihuiti  ,  está  dolada  de  muchas 
virtudes,  purgantes  sin  duda. 

Con vóvulo cubierto  [Convolvulus  opcr- 
culatus,  Gómez).  Esta  especie,  notable  por  su 
fruto  cubierto  de  una  especie  do  opérculo  que 
se  separa,  crece  en  el  Brasil,  en  donde  lleva  el 
nombre  de  Batuta  de  purga,  en  razón  de  sus  pro- 
piedades purgantes.  Empléanse  sus  raices,  que 
abundan  en  zumo  gomo  resinoso,  on  polvo,  á  la 
dosis  de  «[2  á  I  dracma,  mezclado  con  azucaró 
cualquiera  otra  sustancia  propia  para  impedir 
que  no  cause  cólicos.  Estas  raices  se  cogen  y  se 
secan  como  la  jalapa,  haciéndolas  incisiones  cir- 
culares, etc.,  por  las  cuales  se  escapan  lágrimas 
resinosas,  abundantes. 

En  Lisboa  la  resina  de  esla  planta ,  que  se  ex- 
trae con  el  alcohol,  siguiendo  los  procedimientos 
ordinarios,  se  emplea  como  la  de  jalapa,  y  á  la 
misma  dosis.  Treinta  y  dos  libras  de  raices  dan 
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unís  dos  libras  de  resina  de  fuerza  purgante  un 
poco  mas  débil  que  la  de  jalapa. 

Convólvulo  Dscamonea  [Convolvu- 
lus Scammonca,  L.).  Con  hojas  en  forma  de  saeta, 
truncadas  por  los  ángulos  de  abajo;  pedúnculos 
rollizos,  con  dos  ó  Ires  llores.  Esta  planta,  del 
Levante,  suministra  una  resina,  llamada  Ésca- 
monea  deAlcpo;  pero  como  muchas  resinasaná- 
logas  que  proceden  de  vegetales  diferentes  lle- 
van el  mismo  nombre  ,  á  la  palabra  Escamonea 
trataremos  de  ella. 

Coitvólvulo  de  escoba  ( Convolvulus 
scopnriuSjL. ). — Y.  Convólvulo  florido. 

Convólvulo  de  flor  grande  [Convol- 
vulus grandiflorus,  Jacq.).  Todas  las  partes  de 
esta  planta  son  empleadas  contra  las  mordeduras 
de  las  serpientes  \enenüsas,  en  las  ludias  orien- 
tales. 

Convólvulo  florido  [Convolvulus  flori- 
dus,  L.H.).  De  la  raíz  de  esta  especie  y  de  la  del 
Convólvulo  de  escoba  se  extrae  el  Lefw  ó  Pulo  de 
rosa,  llamado  impropiamente  de  Bodes  por  los 
perlumislas. — V.  Aspdlato. 

CoBivólvulo  «le  fruto  ^■*<>Mde  [Con- 
volvulus macrocarpos,  h.).  Esta  especie,  que  cre- 
ce en  la  Aiar/i/jica,  y  tiene  la  raíz  purgante,  pa- 
rece bástanle  semejante  al  Convólvulo  cubierto^ 
do  Gómez. 

Convólvulo  Ícemelo  (  Convolvulus  ge- 
mcllus,  Valh.;  Ipomaia  gemellus).  Según  Ainslie, 
las  hojas  de  esla  especie  tienen  un  olor  agra- 
dable y  un  gusto  mucilaginoso;  secadas  y  redu- 
cidas á  polvo,  se  miran,  en  la  India,  como  útiles 
aplicadas  á  las  aftas. 

Convólvulo  hernioso  [Convolvulus 
spcciosus,  Valh.).  En  la  India,  las  hojas  de  esla 
enredadera  sirven  en  cataplasma  como  emolien- 
tes y  propias  para  curar  las  enfermedades  cutá- 
neas. 

Convólvulo  JTa  afta,  Jalapa  [Con- 
volvulus Jalapa  ,  L. ;  ípomoea  macrorrlii^a, 
Mich.).  Esla  especie  es  la  que  suministra  la 
Rai2  de  Jalapa,  llamada  así  del  nombre  de  la 
ciudad  de  X'alapa  ó  Jalapa  en  Méjico,  en  cuyos 
alrededores  crece  exponláneameule  esta  planta 
en  grande  abundancia,  para  que  su  raíz  pueda 
ser  recogida  y  entregada  al  comercio  en  canti- 
dad considerab/e.  IJuranle  mucho  tiempo  esla 
sustancia  medicinal  fué  importada  en  Europa  sin 
que  se  supiese  á  que  planta  perlenecia;  asi,  ha- 
biendo sido  desde  t6ü9  introducida  en  Inglater- 
ra, como  se  creia  que  era  producida  por  una 
especie  de  ruibarbo,  se  la  dio  el  nombre  de  Bui- 
barbtí  negro.  Los  Señores  IMumier,  Tourneforl,  y 
aun  el  mismo  Linneo,  emitieron  otra  opinión:  es- 
tos célebres  botánicos  creyeron,  en  razón  do 
cierta  analogía  de  propiedades  observadas  por 
ellos,  que  la  jalapa  no  era  otra  cosa  que  la  raiz 
de  la  maravilla  do  noche,  quo  fué  llamada,  á 
consecuencia  de  esta  opinión,  Maravilla  Jalapa 
(Mirabilis  Jalappa,  L.).  Sin  embargo  Uai,  Sola- 
nos, etc.,  fueron  los  primeros  en  pensar  que  esla 
sustancia  era  la  raíz  de  un  Convólvulo;  y  Linneo, 
que  adoptó  finalmente  esta  opinión,  dio  ala  planta 
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que  la  produce  el  nombre  de  Convolvllo  Ja- 
lapa [Convolvulus  Jalapjia) ,  que  ha  conser- 
vado. 

El  convólvulo  jalapa  es  una  planta  vivaz  cuya 
raíz,  que  es  muy  hinchada  y  mas  ó  monos  ovoi 
dtiü,  se  hunde  pérpendicularmonlc  en  tierra:  es- 
la  raíz  arroja,  en  su  parle  inferior,  muchos  ra- 
mos gruesos,  cilindricos  y  desiguales;  es  blanca, 
carnosa  y  lactescente,  cuando  fresca;  cam- 
bia de  color,  conr.o  se  dirá  después,  por.  la  de- 
secación. De  esta  raiz  parten  tallos  (|uc  se  rollan 
alrededor  de  los  cuerpos,  y  que  llegan  á  tener 
hasla  oye  varas  de  longitud;  las  hojas  son 
ovales,  mas  ó  menos  acorazonadas,  un  p)CO  ás 
peras,  vellosas  en  su  cara  inferior,  enteras  ó  lo- 
badas; los  pedúnculos  son  uni  ó  mullillores  ;  las 
flores  son  grandes;  el  tubo  de  su  corola  es  vio 
lela  por  dentro,  do  un  lila  pálido  por  defuera, 
mientras  que  el  limbo  es  blanco  ó  matizado  de 
violeta;  el  filamento  de  los  estambres  es  algodo- 
noso en  su  base;  las  semillas  son  negras,  oblon- 
gas, enteramente  cubiertas  de  largos  pelos  sedo 
sos  y  rojizos. 

Esla  planta  es  muy  común  en  Méjico,  en  los 
alrededores  de  Jalapa  y  en  otras  partes;  se  cria 
lambien  en  la  América  septentrional,  hasta  una 
latitud  bastante  alta  para  que  se  tenga  lugar  de 
pensar  que  podria  ser  cultivada  con  éxito  en  al- 
gunos puntos  de  nuestras  provincias  mas  meri- 
dionales. 

La  raíz  de  esta  planta  es  la  que  constituye  la 
Jalapa.  Esta  raiz  es  susceptible  de  adquirir,  por 
los  progresos  de  la  edad,  grandes  dimensiones: 
hay  autores  que  dicen  haber  visto  raices  que 
pesaban  12,  ío  y  25  libras;  pero  para  el  uso  se 
escogen  siempre  las  pequeñas.  Las  raíces  que  se 
encuentran  en  el  comercio  son  enteras,  y  raras 
veces  exceden  del  peso  de  una  libra;  también  se 
presentan  en  pedazos  ó  discos  de  2  á  3  pulgadas 
de  diámetro.  La  jalapa  siempre  está  marcada  con 
profundas  incisiones  practicadas  para  facilitar  la 
desecación.  Tiene  una  superficie  rugosa  de  un 
gris  vetado  de  negro;  su  interior  es  de  un  gris 
sucio;  su  fractura  compacta,  ondeada  y  con  pun- 
tos brillantes;  su  olor  es  desagradable  y  nau- 
seabundo, sobre  todo  después  de  reducida  á  pol 
vo,  y  su  sabor  acre  es  muy  irritante. 

Elpeso  especifico  de  lajalapa  es  considerable, 
comparativamente  con  el  de  las  otras  raíces  secas. 
Esta  propiedad  depende  de  una  íiicrte  proporción 
de  resina  y  de  principios  densos  que  ella  con- 
tiene. 

Muchos  análisis  han  demostrado  que  la  resina, 
materia  activa  de  lajalapa,  no  existia  en  ella  en 
proporción  constante,  lo  que  explica  las  diferen- 
cias de  energía  observadas  en  el  uso  de  esta  raiz. 
Además  de  las  falsiticacionesque  la  jalapa  puede 
haber  sufrido,  se  presenta  con  frecuencia  en  el 
comercio  mezclada  con  las  raíces  de  brionia  y  de 
maravilla  de  noche:  la  primera  es  mas  blanca, 
mas  ligera  y  de  un  sabor  mas  amargo  que  la  raíz 
dejalapa;  la  segimda  es  menos  rugosa,  y  contiene 
menor  cantidad  de  resina. 

El  señor  Ilenry,  después  de  haber  hecho  el 
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análisis  de  la  jalapa  ligera,  de  la  jatai)a  sana  y 
de  la  jalapa  picada,  obtuvo  los  siguientes  resul- 
tados: 

Extracto.     Bcí^ina.    Itcüiduo. 
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Jalapa  sana.  .  . 
Jalapa  ligera.  .  . 
Jalapa  picada  ,     . 

La  jalapa  está  «njela  á  ser  roída  pnr  larias 
de  insectos,  que  destruyen  tan  solo  su  parte  ami- 
lácea y  dejan  la  resina,  por  cuya  razón  esta  ja- 
lapa tiene  mas  acción  medica. 

La  jalapa  cortada  en  ferma  de  rueda?,  ligera^, 
tierna,  esponjosa  y  de  un  exterior  gris  blanque- 
cino, es  la  menos  estimada. 

El  embalaje  de  la  jalapa  consistegeneralmente 
en  zurrones  de  lienzo,  del  peso  de  50  á  60  kilóg. 

Jalapa  wacho.  Jalapa  iigkra,  Jalapa  fusi- 
forme [Convolvulus  orizabensis,  Pelletan).  Esta 
raíz  se  encuentra  en  el  comercio  bajo  la  forma  de 
ruedas  de  2  á  3  pulgadas  de  anchura,  ó  en  peda- 
zos de  menor  diámetro,  pero  un  poco  mas  largos; 
es  profundamente  rugosa  al  exterior,  de  un  gris 
mas  uniforme  en  los  pedazos  prolongados  que 
en  las  ruedas,  que  ofrecen  con  frecuencia  un  color 
mas  negro  en  la  superficie  y  mas  blanquecino  en 
el  interior.  Unas  y  otros  presentan  al  interior  un 
gran  número  de  fibras  leñosas,  cujas  extremi- 
(Hades  exceden  de  sus  superficies  trasversales 
deprimidas  por  la  desecación  :  el  otor  y  el  sabor 
se  parecen  á  los  de  la  jalapa  oficinal,  si  bien  son 
algo  mas  débiles.  El  señor  Ledanois  obtuvo  de 
100  partes  de  jalapa  fusiforme:  resina,  8;  ex- 
tractogomoso,  25,6;  almidón,  3,2;  albúmina,  2,í; 
leñoso,  58;  agua  y  pérdida,  2,8. 

Falsas  Jalapas.  Hánse  descrito  bajo  este  nom- 
bre, r»  las  raíces  de  la  Maravilla  Jalapa  [Mi- 
rahilis  Jalappa),  cuya  raíz  es  á  corla  diferencia 
cilindrica  y  de  un  gris  Uvklo,  dura  compacta  y 
pesada,  de  olor  debH,  y  de  sabor  azucarado,  que 
deja  un  poco  de  acritud;  2."  encuéntrase  á  veces 
mezclada  con  la  jalapa  una  raiz  que  Guibourt 
atribuye  aun  Esmílack  (Swí/aa;),  contiguo  al  que 
produce  la  raiz  de  China;  su  superficie  exterior 
es  de  un  gris  moreno,  profundamente  rugosa  co- 
mo la  de  la  jalapa;  su  superficie  interna  ofrece 
estrías  concéntricas  y  radiadas  de  una  gran  re- 
gularidad y  característica;  el  interior  es  de  un 
rojo  rosado,  y  parecido,  por  su  textura,  al  de  la 
raiz  de  china  ofii  inal. 

El  análisis  que  el  señor  M.  F.  Cadet-Gassicourt 
y  el  señor  Gerber  hicieron  de  la  jalapa  dio  por 
resultado:  una  resina  dura, — una  resina  blanda, 
— extractivo  un  poco  acre, — extracto  gomoso, — 
materia  colorante,— ^azúcar, — goma, — mucílago, 
— albúmina, — almidón.  La  parte  cortical  de  la 
raiz  de  jalapa  contiene  mucha  materia  colorante, 
y  la  parte  interna  agotada  por  el  agua  produce 
una  resina  casi  blanca. 

Laresinacs  acre,  insoluble  en  las  esencias, 
soluble  en  el  alcohol;  el  éter  la  divide  on  dos  resi- 
nas :  la  una  blanda,  soluble,  que  forma  sus  Vioi 
la  otra  seca,  quebradiza,  insoluble.  La  jalapa  cop- 
tiene  á  corla  difer-íncia  0,1  de  resina. 
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El  comercio  de  la  jalapa  era  en  otro  tiempo 
considerable,  pues  el  señor  Raynal  refiere  que 
en  su  tiempo  se  importaban  en  Euroi)a  unos  1500 
quintales,  que  costaban  cerca  de  cuatro  millones 
de  reales.  En  el  dia,  en  razón  de  las  revolucio- 
nes de  la  medicina,  su  uso  no  llega  á  una  dúo- 
ílécima  parte,  puesto  que  solo  se  emplea  en  la 
medicina  de  los  pobres,  y  en  la  de  los  animales. 

La  jalapa  es  uno  de  los  purgantes  drásticos  con 
mas  frecuencia  empleados;  parece  que  su  acción 
purgante  se  dirige  [)rincipalmente  sobre  el  intes- 
tino delgado.  A  pequeña  dosis,  obra  en  el  mayor 
número  de  casos  sin  producir  cólicos,  ni  fenó- 
menos generales  notables;  pero  á  alta  dosis  pue- 
de determinar  vómitos,  cólicos  violentos  é  infla- 
maciones de  la  mucosa  gaslro  intestinal.  Gomo 
la  jalapa  es  una  raíz  resinosa,  se  pulveriza  sin 
residuo.  Se  a'lministra  á  la  dosis  de  12  granos  á 
media  dracma,  en  pildoras  ó  en  una  emulsión. 

Resina  dk  J.\lapa.  Entre  otros  de  los  procedi- 
mientos por  medio  de  los  cuales  puede  preparar- 
se la  resina  de  jalapa,  el  del  señor  Planche  per- 
mite obtenerla  en  -el  estado  de  pureza.  Al  efec- 
to, se  corta  la  jalapa  á  pedazos  del  tamaño  de 
una  avellena,  y  se  agota  por  medio  de  macera- 
ciones,  de  12  boras,  en  el  agua  íria,  hasta  que  el 
agua  salga  sin  color;  se  machaca  la  jalapa  asi 
agotada  en  un  mortero  para  hacer  de  ella  una 
pulpa  muy  fina.  Durante  esta  operación,  se  pe- 
ga al  majadero  una  gran  cantidad  de  resina, 
cantidad  que  aumenta  triturando  esta  materia 
pultiforme  con  tO  ó  12  veces  su  peso  de  agua 
fría;  se  cuela  con  expresión,  y  se  obtiene  un  li- 
quida lechoso,  que  posa  mucho  almidón  mezclado 
con  fibra  y  con  una  corta  cantidad  de  resina;  se 
vuelve  á  tratar  el  bagazo  como  la  primera  vez 
para  extraer  una  corla  cantidad  do  resina  que 
se  reúne  á  la  primera.  La  resina  asi  obtenida 
contiene  parles  leñosas,  un  poco  de  almidón  y  de 
materia  extractiva;  se  agita  en  medio  de  una 
gran  masa  de  agua  fria,  toma  el  aspecto  salina- 
fío  de  la  Iremenlina  cocida,  se  disuelve  en  el  ba- 
ño de  maría  en  tres  partes  de  alcohol;  se  filtra, 
y  se  precipita  la  resina  por  los  medios  ordina- 
rios, y  así  se  tiene  una  resina  trasparente,  friable 
y  de  un  color  amarillo  verdoso,  un  poco  moreno. 

El  farmacéutico  debe  preparar  por  sí  mismo  la 
resina  de  jalapa,  y  rechazar  la  que  se  vende  en 
el  comercio,  que  es  un  producto  con  frecuencia 
adulterado. 

La  resina  de  jalapa  es  un  purgante  drástico 
enérgico,  que  obra  á  la  dosis  de  4  á  12  granos; 
se  aclminislraen  pildoras  ó  en  eiiulsioii. 

Convólvulo  mariiiino  [  Convolvnlus 
maritimus,  Dcsr.). Es  el Co/miínuío  del  Brasil(\'. 
esta  palabra).  El  Convólvulo  MAnÍTiMO  de  Lam. 
es  el  Convólvulo  Soldanelí  (\.  esta  palabra). 

Convólvulo MecUoacaii,  BríoBkia 
deAniérlea,  Eseasnonea  «le  AiibcpI- 
ca,  míeehoaean,  i1lcci»»acaii  Illanco, 
Ruibarbo  blanco^  Blulbarbo  de  las 
Indias  {Vonvohulus  Mcchoacanha,  Vilman). 
Planta  del  Brasil,  en  donde  se  la  llama  Jdicucu, 
Bátala  da  purga,  y  también  de  la  provincia  de 
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Mechoacan,  en  Méjico,  cuyo  nombre  ha  conser- 
vado. 

La  raiz  de  esta  planta,  que  es  la  parle  usada 
en  medicina,  se  encuentra  en  el  comercio  en  pe- 
dazos de  figura  de  rueda  bastante  gruesos,  y  en 
pedazos  de  varias  formas;  mondada  de  su  corteza, 
(le  la  que  se  perciben  á  veces,  no  obstante,  ves- 
tigios amarillenlos,  es  del  lodo  blanca  y  harino- 
sa al  interior,  inodora,  de  un  sabor  casi  nulo  asi 
que  se. cala,  pero  seguido  de  una  ligera  acri- 
tud. 

Se  pretende  que  á  veces  se  falsifica  el  mechoa- 
can con  la  brionia  seca.  En  verdad,  las  gruesas 
ruedas  de  mechoacan  ofrecen  algunas  veces  es- 
trias concéntricas  como  la  brionia;  pero  ésta  es 
menos  blanca,  de  un  olor  desagradable,  de  un 
sabor  amargo,  acre,  y  aun  cáustico.  Además,  so 
observa  en  todas  las  parles  del  mechoacan  que 
formaban  el  exterior  de  la  raíz  manchas  morenas 
y  puntos  leñosos,  procedentes  de  las  raicillas;  y 
la  raiz  de  brionia  no  ofrece  este  carácter. 

Seria  muy  fácil  confundir  el  mechoacan  con  la 
raíz  de  aro  dragoncillo;  pero  se  distingue  de  ella 
en  que  la  de  este  aro  se  presenta  en  pedazos  mas 
redondeados;  su  sabor  es  mas  acre,  y  se  perci- 
ben comunmente  en  una  de  sus  caras,  que  es  la 
de  que  partía  el  tallo,  vestigios  concéntricos  de 
escamas  ó  de  hojas.  Nunca  se  encuentran  en  ella 
esos  restos  de  raicillas  leñosas  que  distinguen  el 
mechoacan. 

El  mechoacan  es  ligeramente  purgante,  y  se 
supone  que  debe  esta  propiedad  á  una  corla 
cantidad  de  una  resina  análoga  á  la  de  jalapa. 

Convólvulo  mu  [ConvolvulusNü,  L.;  Ipo- 
mcva  Nil).  Esta  especie  crece  en  el  Japón.  Se- 
gún Thunberg,  tiene  raices  blancas  y  negras:  és- 
tas, que  sin  duda  son  las  mas  antiguas,  son  las 
que  se  emplean  como  purgantes. 

Convólvulo  en  panoja  (Convolvulus 
paniculalus,  L.;  ípomcea  paniculata).  Rédio  creo 
que  la  raiz  de  esta. especie,  de  las  Indias,  secada 
al  sol  y  después  hervida ,  es  propia  para  engor- 
dar, y 'para  moderar  el  flujo  délas  reglas. 

Convólvulo  Pié  de  e»hra  {Convol- 
vulus Pes  caprcB,  L.j. — V.  Convólvulo  del  tí la- 
sil. 

Convólvulo  purpúreo )  maravi- 
llas [Convolvulus pw'pureus,  L.).  Hermosa  planta 
que  decora  nuestros  jardines,  de  tallos  volubles, 
con  hojas  de  figura  de  corazón  é  indivisas,  y  co- 
rolas campanudas,  purpureasen  el  limbo  y  blan- 
quecinas en  el  fcmdo. 

Convólvulo  rastrero  [Contohmlus  rcp- 
tnns,  L.;  Ipomosa  reptans) .  En  la  ludia,  las  ho- 
jas de  esta  especie  se  comen  como  las  espinacas, 
bajo  los  nombres  de  C'a?icoíi</  ó  Sajor-eancong. 

Convólvulo  repentino  ( Convolvulus 
rcpens,  Valh.;  Ipomosa  repens).  Las  raices  de  es- 
ta especie  se  usan  como  purgantes,  en  la  India, 
para  los  casos  de  hidropesía.  Su  zumo  se  em- 
I)lea,  á  la  dosis  de  20  á  30  golas,  en  las  enferme- 
I  dados  del  hígado,  asociándolo  con  los  preparados 
de  hierro.^ 
1     Convólvolo     satinado    ( Convolvulus 
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rncorum,]..].  IJermoso  arbiislo  de  nuestro  país, 
quo  se  culliva  fiecuenlemenle  por  sus  hojas  lan- 
ceoladas, cubiertas  de  un  vello  sedoso  plateado, 
que  las  da  el  aspecto  de  raso,  y  por  sus  flores 
blancas  ligeramente  bañadas  de  rosa,  que  se  su- 
ceilen  durante  lodo  el  verano. 

CoiBTÓlYulo  Soldaiiela,  Berza  ma- 
rina, Soldanela  de  mar  [Com^ólvulus 
Soldanella,  L.;  Calyslcga  Soldanella,  R.B.).  Es- 
pecie que  crece  abundanlemenle  en  las  playas  are- 
nosas de  nuestros  mares  de  Europa,  de  tallo  ten- 
dido y  liso;  hojas  arriñonadas,  gruesas  y  lustro- 
sas; flores  solitarias  purpúreas  eu  el  extremo  de 
largos  pedúnculos,  y  casi  envueltas  en  dos  gran- 
des braoteas  ovaladas. 

Los  experimentos  del  señor  Loiseleur-Dcs- 
longchamps  han  probado  que  la  raíz  de  es- 
ta especie  es  purgante  á  un  grado  bastante  pro- 
nunciado para  poder  ser  sustituida  sin  desventaja 
á  la  de  jalapa.  Básela  igualmente  recomendado 
como  útil  en  la  hidropesía,  el  escorbuto  y  contra 
las  lombrices.  La  dosis  de  la  rai'z  seca  y  en  polvo 
es  de  10  á  50  granos. 

Convólvulo  de  tres  eolores  {Con- 
wíüu/«íínco/or,  L.).  Esta  hermosa  planta  crece 
naturalmente  en  Portugal,  en  España,  en  Italia, 
en  Sicilia  y  en  el  África  septentrional;  hoy  dia  se 
culliva  en  casi  lodos  los  jardines,  en  donde  lleva 
el  nombre  ríe  Don  Diego  de  dia.  Su  tallo  es  de- 
clinado, cilindrico,  velloso,  alio  de  1  iH  */»  pié; 
sus  hojas  son  enlre  lanceoladas  y  aovadas,  casi 
espaluladas,  lampiñas,  sésiles;  sus  flores  se  su- 
ceden en  gran  número,  y  son  solitarias  en  pedún 
culos  vellosos,  de  un  azul  claro  en  el  limbo,  blan- 
cas en  la  garganta,  amarillas  en  el  lubo;  su  cá- 
liz es  velloso,  de  sépalos  ovales  lanceolados,  agu- 
dos; la  cápsula  es  vellosa.  Hay  una  variedad  de 
esla  especie  que  ofrece  flores  blancas,  y  otra  flo- 
res amazorcaUas.  Todas  estas  flores  duran  mucho 
tiempo. 

Convólvulo  Turbit,  Turbit,  Xur- 
blt  vegetal  [Convokulus  Turpethum,  L.;  Ipo- 
mwa  Turpethum).  Planta  que  crece  en  la  India 
occidental,  en  .\sia  y  en  la  isla  de  Ceylan.  Ar- 
busto sermenloso  delallos  numerosos,  guarneci- 
dos en  toda  su  longitud  de  alas  membranosas,  que 
por  pares  sucesivos  se  reúnen  á  unos  pecíolos 
alados  y  acanalados;  sus  hojas  son  acorazonadas, 
agudas,  angulosas,  con  bordes  afestonados,  y 
sembradas  de  pelos  blanquecinos;  sus  flores,  blan- 
cas y  grandes,  salen  en  grupos  de  tres  y  cuatro 
del  extremo  de  pedúnculos  axilares. 

Las  raices  de  lurbil,  la  única  parle  usada  en 
medicina,  son  largas,  del  volumen  del  dedo  pe- 
(pieño,  y  mas,  cubiertas  de  una  corteza  bastante 
gruesa,  grises  por  defuera,  blancas  por  dentro, 
j  petrosas,  sujetas  á  cariarse,  muy  resinosas  cuan- 
do frescas,  y  dan  un  zumo  susceptible  de  coagu- 
larse en  una  gomo-resina  semejante  á  la  de 
escamonea,  la  que  se  percibe  también,  por  me- 
dio del  tente,  en  la  raíz  seca.  Esta  raíz,  que  no 
tiene  olor,  y  cuyo  sabor  es  casi  nulo,  dehe  esco- 
gerse pesada,  carcomida,  que  tenga  toda  su  corte- 
za, porque  esla  parle  es  la  que  posee  maspropie- 


COP  i63 

<lades.  El  señor  Routron-Charlard  ha  encon- 
trado en  ella,  resina,  una  materia  grasa,  aceite 
volátil,  albúmina,  fécula,  una  materia  colorante 
amarilla,  leñoso,  sales,  óxido  do  hierro. 

El  lurbil  se  parece  bastante  al  Cosío  arábigo 
(V.  esla  palabra)  para  que  se  pueda  confundirles 
á  primera  visla;  pero  las  diferencias  de  olor,  de 
sabor  y  de  textura,  que  en  ellos  se  observan  muy 
luego,  les  hacen  distinguir  fácilmente.  Conviene 
igualmente  no  confundirlo  con  la  Jalapa  fusifor- 
me, aunque  todos  dos  sean  de  género  y  de  pro- 
piedades semejantes;  esta  úllima  se  reconoce  en 
su  color  gris  y  en  su  olor  de  jalapa. 

El  lurbil  es  un  purgante  enérgico  :  se  adminis- 
tra, en  polvo,  ala  dosis  de  10  áüO  granos;  en  ex- 
tracto, á  la  de  24  á  30  granos,  y  su  resina  pura  se 
da  á  la  de  12  á  15  granos. 

Convólvulo  de  varios  colores  (Con- 
volvubis  discolor,  Kunlh).  En  las  riberas  del  Ore- 
noco  se  emplea  el  cocimiento  de  esla  especie,  co- 
nocida allí  bajo  el  nombre  de  Corazoncillo,  con-i 
Ira  la  gonorrea. 

COOH.IA,  CooKiA.  Género  de  la  familia  de 
las  auranciáceas  ó  hesperideas,  y  de  la  decan- 
dria  monoginia,  dedicado  al  célebre  viajador  in- 
glés Cook,  que  encierra  5  ó  6  especies,  de  las 
cuales  dos  son  cultivados  en  algunos  jardines. 
Las  coükias  son  pequeños  árboles  inermes  del 
Asia  tropical;  dehojas  imparipennadas,  cuyas  ho- 
juelas son  alternas  ú  opuestas,  y  oblicuas  en  la 
base;  de  flores  en  panojas  terminales. 

Cookia  punteada  (  Coohia  puncíala, 
Retz.;  Quinaria  Lansium,  Lour.).  Árbol  que  cre- 
ce naturalmente  en  la  China  meridional,  y  al  que 
los  Chinos  llaman  Yampi:  liene  las  hojas  pinna- 
das  con  imparj  cuyas  hojuelas  son  lanceoladas 
y  enteras;  la  corteza  verrugosa  y  los  peciolitos 
erizados;  las  flores  dispuestas  en  panojas  y  con 
pedúnculos  muy  ramificados;  los  frutos, de  color, 
amarillo  mate,  gruesos  como  ciruelas,  de  una  aci- 
dez semejante  á  la  grosella,  que  encierran  cinco 
cuescos,  son  comesUbles  y  reemplazan  á  los  li- 
mones en  la  India. 

Existe  una  Cookia  amsada  {Cookia  anisata, 
H  P.)  cuyas  hojas  chafadas  despiden  olor  de 
anis.  , 

COPAIFERA,  CopAiFEBA.  Género  de 
plantas  de  la  familia  de  las  leguminosas,  de  la  de- 
candria  monoginia,  que  consta  en  general  de  ár- 
boles inermes  de  la  América  tropical,  que  se- 
gregan un  zumo  balsámico  bastante  ai)undante, 
que  se  puede  extraer  por  incisión;  de  hojas  alter- 
nas y  pinnadas  sin  impar,  cu^as  hojuelas  son 
opuestas  ó  mas  raras  veces  alternas;  de  inflores- 
cencia dispuesta  en  racimos  ó  en  panojas  axila-, 
res  y  terminales.  De  las  veinte  especies  de  quo 
se  compone  esle  género  tres  son  ya  objeto  de 
cultivo;  la  mas  importante  para  la  economía  es 
la  siguiente  :  ' 

Copaífera   oficinal  (Copaifera  0((ic%^> 
nalis,  L.  y  Jacq.)  Árbol  que  crece  naluralmenlo: 
en  diversas  comarcas  de  la  América  meridional, 
como  Cartagena,   Tolú,   el  Brasil,  etc.,  que  se 
culliva  en  Cajcna,  etc.,  y  del  cual,  por  me- 
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Oio  de  perforaciones  qiio  se  lo  hacen,  ge  obtie- 
ne un  zumo  ó  especie  de  trementina  llamada  Bál- 
samo de  Copáiba.  Cuando  este  árbol  se  halla  en 
lodo  su  vigor,  dá  fácilmente  en  el  espacio  de  tres 
horas,  doce  libras  de  bálsamo  por  una  sola  inci- 
sión, y  como  cada  ano  so  hacen  tres  incisiones, 
resulta  que  da  treinta  y  seis  libras  de  producto. 
Este  bálsamo  se  recibe  en  calabazas,  y  se  envía 
á  Europa  en  barriles  do  100  á  ibo  libras.  Cuando 
sale  del  árbol  es  casi  incoloro,  de  consistencia 
aceitosa,  aromático,  de  sabor  acre,  caliente,  te- 
naz, amargo;  envejeciendo,  se  inspisa,  se  vuelve 
de  color  de  ámbar,  y  pierde  su  color. 

Además  del  copaífera  oficinal,  hay  otras  es- 
pecies ó  variedades  que  producen  bálsamo  de  co- 
páiba. El  zumo  que  Huye  de  estos  árboles  varia 
por  su  color  mas  ó  menos  oscuro,  por  su  consis- 
tencia y  por  la  proporción  de  aceite  volátil  que 
encierra,  por  su  olor  mas  ó  menos  fuerte,  por  su 
sabor  ó  mas  acre  ó  mas  amargo,  y  sin  duda  en 
fin  por  sus  propiedades  químicas;  lo  que  permite 
explicar  las  diferencias  observadas  entre  las  ca- 
lidades de  bálsamo  de  copáiba  del  comercio. 

La  Trementina  de  Copáiba  es  conociílabajo  los 
nombres  de  Aceite  del  Brasil,  Aceite  Cunime, 
Aceite  de  Palo  ,  Bálsamo  del  Brasil,  Bálsamo  de 
Copáiba,  Bálsamo  de  Copahú,  Bálsamo  de  Ca- 
pivi,  Resinx  del  Brasil,  Resina  de  Copáiba,  Oleo- 
resina  copáiba. 

El  BÁLSAMO  DE  CopÁib\  comun  ó  del  Brasil  es 
casi  tan  líquido  como  el  aceite,  trasparente,  de 
un  color  amarillo  poco  oscuro,  de  un  olor  fuerte 
y  desagradable,  y  de  un  gusto  acre,  amargo  y 
repugnante.  Por  medio  de  la  destilación  con  el 
a^ua,  da  40  ó  45  por  100  de  un  aceite  volátil  in- 
coloro. Se  disuelve  enteramente  en  el  alcohol  muy 
rectificado;  sin  embargo  la  disolución  queda  por 
lo  comun  un  poco  lechosa,  y  deja  precipitar  por 
.el  reposo,  ya  un  poco  de  resina  blanda  análoga 
á  la  de  la  resina  áHÍme,  ya  una  muy  corta  canti- 
dad de  un  aceite  fijo. 

El  bálsamo  de  copáiba  mezclado  con  y,9  de 
magnesia  calcinada  se  endurece  á  veces  en  el 
espacio  de  muchos  dias,  hasta  adquirir  una  bue- 
na consistencia  pilular;  pero  otras  veces  perma- 
nece Huido  como  una  trementina.  Con  este  mo- 
tivo, el  Señor  Guibourl  dice:  «Ue  observado  que 
«el  bálsamo  que  contenía  aceite  ííjo  era  el  que 
«menos  se  endurecía  por  la  magnesia;  pero  la 
«cantidad  de  esto  aceite  es  tan  mínima  que  no  la 
«creo  ni  añadida  al  bálsamo  por  fraude,  ni  capaz 
«de  oponerse  por  sí  misma  á  su  solidilicacion. 
«Doy  esta  observación  no  mas  que  como  una  se- 
«ñal  del  bálsamo  que  no  se  solidifica.» 

El  bálsamo  de  copáiba,  que  es  soluble  en  todas 
proporciones  en  el  éter  y  en  el  alcohol  anhidro, 
secombina  fácilmente  con  las  bases  salificables. 
Cuando,  por  ejemplo,  se  mezcla  con  una  parle 
de  solución  alcalina  que  contenga  un  8°  de  hi- 
drato de  potasa,  resulla  de  ello,  después  de  algún 
tiempo  de  agitación,  una  combinación  completa 
y  clara:  si  se  añade  mayor  cantidad  de  potasa, 
la  combinación  del  bálsamo  coi)  el  álcali  se  se- 
para y  va  á  la  superficie;  este  compuesto  se  di- 
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suelve  en  el  agua  pura,  en  el  alcohol  y  en  el 
éter.  La  sosa  y  el  amoniaco  obran  de  la  misma 
manera:  agitando  3  parles  ó  2  Va  parles  de  bál- 
samo con  una  parte  de  amoníaco  liquido  de  0,923 
(22*  de  Beaumé),  la  mezcla  se  vuelve  casi  luego 
trasparente,  pero  se  enturbia  si  se  la  añade  un 
exceso  de  álcali.  La  magnesia  secombina  tam- 
bién con  el  bálsamo  de  copáiba:  un  30"  de  mag- 
nesia calcinada  se  disuelve  completamente  en  él, 
y  forma  un  líquido  trasparente:  un  16°  de  magne- 
sia se  disuelve  tambiin  en  él;  pero  la  combina- 
ción queda  opalina  y  adquiere  á  veces  una  con- 
sistencia pilular.  Esta  combinación  Iralada  con 
el  éter,  se  disuelve  en  este  liquido,  á  excepción 
de  una  cantidad  muy  corta  de  un  resínalo  forma- 
do por  la  resina  insoluble  en  el  alcohol.  En  todas 
estas  combinaciones  del  bálsamo  de  copáiba  con 
los  álcalis  y  con  las  otras  bases  salificables,  solo 
obra  la  resina;  el  aceite  volátil  es  extraño  á  ellas 
y  no  hace  mas  que  interponerse  con  la  masa. 

Según  Gerber  y  Stolze,  el  bálsamo  de  copáiba 
está  compuesto  de  32  á  42  de  aceite  volátil;  38  á 
52  de  resina  amarilla,  y  1,65  á  2,13  de  resina 
viscosa. 

La  resina  amarilla  puede  obtenerse  incolora; 
es  un  ácido  que  Schweilzet  llama  copaibico.  Para 
prepararlo,  se  hacen  disolver  9  parles  de  bálsa- 
mo de  copáiba  en  2  parles  de  amoníaco;  se  aban- 
dona la  mezcla  al  reposo  en  un  lugar  fresco;  se 
forman  cristales,  que  se  lavan  con  el  éter  y  se  ro- 
disuelven  en  el  alcohol,  y  por  una  evaporación 
exponlánea  esta  disolución  da  el  ácido  copaibico. 
La  resina  viscosa  es  amarilla ,  untuosa ,  soluble 
en  el  éter  y  en  el  alcohol  absoluto;  el  alcohol  de 
75  por  100,  y  el  aceite  de  petróleo  no  la  disuel- 
ve sino  en  caliente;  es  mas  abundante  en  el 
bálsamo  de  copáiba  añejo  que  en  el  reciente,  y 
quizás  es  un  producto  de  una  alteración  parlicu- 
lar  del  ácido  copaibico. 

La  Ri'SiNA  DE  BÁLSAMO  DE  copÁiBA,   rcsultanle 
del  ácido  copaibico  y  de  la  resina  viscosa ,  es 
empleada  en  medicina:  se  prepara  como  la  Ire-      j 
menlina  cocida,  ó  bien  se  destila  bálsamo  de      | 
copáiba  con  agua,   teniendo  cuidado  de  aJiadir       ' 
este  líquido  en  muchas  veces,  porque  la  resina 
retiene  la  esencia  del  bálsamo  de  copáiba  con 
mucha  pertinacia.  Esta  resina  ha  sido  empleada 
por  Thorn,  á  la  dosis  de  15  <á  24  granos,  reite- 
rada tres  veces  al  día,  en  el  catarro  de  la  ure- 
tra. 

Del  Aceite  volátil  de  bálsamo  de  copáiba  ha.- 
blamos  >a  en  el  articulo  Aceite. 

El  bálsamo  de  copáiba  con  frecuencia  se  falsi- 
fica mezclándole  aceite  de  ricino;  fraude  que 
puede  reconocerse  por  los  procederes  siguientes: 

i."  Una  dracma  de  bálsamo  de  copáiba  puro 
hervido  en  media  azumbre  de  agua  hasta  reduc- 
ción casi  total  del  líquido,  se  convierte  en  una 
resina  seca  y  quebradiza:  cuando  el  bálsamo 
contiene  aceite,  el  residuo  es  lanío  mas  blando  y 
liquido  en  cuanto  mas  considerable  es  la  cantidad 
de  aceite. 

2."  Dos  dracmas  de  bálsamo  de  copáiba  puro 
y  una  dracma  de  potasa  líquida,  que  contenga 
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\\n  cuarto  de  potasa  al  alcohol,  mezclados  en  una 
('vaporadora,  loman  el  aspeclo  y  la  coiisi?lencia 
del  ceralo;  pero  después  de  algunas  horas  de 
reposo  se  opera  enteramente  la  separación  de 
los  dos  líquidos:  el  bálsamo  saponilicado  sobre- 
nada, y  la  potasa  en  exceso  caá  en  el  fondo. 
Cuando  el  b;ilsamo  contiene  un  cuarto,  ó  sola- 
mente un  octavo  de  aceite  de  ricino,  la  mezcla 
alcalina  no  se  separa;  pierde  poco  á  poco  su  opa- 
cidad, y  se  couNierte  en  una  masa  gelatinosa  y 
trasparente. 

Con  la  sosa  cáustica  (lejía  de  jaboneros)  se 
obtienen  resultados  análogos:  el  jabón  de  bálsamo 
puro  se  separa;  el  que  coftliene  aceite  de  ricino 
forma  un  jabón  homogéneo,  tanto  mas  consistente 
y  mas  opaco  en  cuanto  la  porción  de  aceite  es 
mas  considerable. 

3."  Cuatro  partes  de  bálsamo  de  copáiba  pu- 
ro y  una  parte  de  sub-carbonato  de  magnesia 
pulverizado,  agitad  >s  en  una  evaporadera,  des- 
pués abandonados  á  si  mismos,  forman  una  mez- 
cla que  loma  en  algunas  horas  la  trasparencia,  el 
aspecto  y  la  consistencia  de  una  fuerte  disolu- 
ción de  goma  arábiga.  Cuando  el  bálsamo  está 
mezclado  con  aceilede  ricino,  la  mezcla  queda 
tanto  mas  opaca  en  cuanto  mas  aceite  contiene. 

4."  Agitando  en  una  botella  tapada  una  gota 
de  amoníaco  de  23!"  con  tres  golas  de  bálsamo 
<le  copadla,  ó  una  parte  en  peso  del  primero  so- 
bre 2,5  del  segundo,  la  mezcla  se  pone  en  pocos 
instantes  perfectamente  trasparente,  cuando  el 
bálsamo  es  puro,  y  queda  tanto  mas  opaca  cuan- 
to mas  aceite  contiene.  Este  experimento,  hecho 
á  una  temperatura  de  iOkió  grados  centígrados, 
oírece  resultados  ciertos,  y  puede  hacer  descubrir 
un  vigésimo  ó  un  trigésimo  de  aceite  añadido  al 
bálsamo  de  copáiba;  pero  á  una  temperatura  de  20 
á  25  grades,  el  bálsamo,  que  contiene  un  octavo  de 
aceite,  se  vuelve  casi  tan  trasparente  como  el 
bálsamo  puro;  del  mismo  modo  que  auna  tempe- 
ratura de  O  á  5  grados,  el  bálsamo  mas  puro  se 
enturbia  con  el  amoniaco.  Este  ensayo,  pues,  de- 
l>e  hacerse  á  una  temperatura  de  10  á  15  grados, 
y  así  es  siempre  fácil. 

También  se  falsitica  al  bál^samo  de  copáiba  con 
la  trementina  de  Burdeos,  que  le  da  la  propiedad 
de  solidiíicarse  con  la  magnesia;  pero  esta  mez- 
cla se  reconoce  en  su  mayor  consistencia  y  en  su 
olor  particular.  Este  último  carácter  se  presenta 
mas  sensible  sobre  lodo  dejando  evaporar  un  po- 
co de  bálsamo  falsiticado  sobre  pape!. 

El  bálsamo  de  copáiba  es  bueno  si  cuando  se 
deja  caer  una  gola  en  un  vaso  de  agua,  va  al 
fondo,  ó  á  lo  menos  queda  entre  dos  aguas,  con- 
servando su  forma;  si  sobrenada  y  se  e\tiendc,  es 
una  prueba  que  está  falsificado. 

El  bálsamo  de  copáiba,  excitante  muy  poderoso, 
es  un  remedio  enérgico  y  frecuentemente  emplea- 
do. A  pequeñas  dosis,  activa  la  digestión;  á  dosis 
mas  altas,  ocasiona  náuseas  y  deyecciones  albina.«5. 
Cuando  es  absorvido,  parece  tener  una  acción  es- 
pecial sobre  las  membranas  mucosas,  y  particular- 
mente sobre  las  membranas  genitourinarias:  de 
esla  acciou  especial  emana  su  piiccipal  u^opara 
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combatir  los  flujos  blenorrágicos.  Administrába- 
se cuando  los  accidentes  inllamatorioshabiau  ce* 
sado;  pero  muchos  prácticos  lo  prescriben  desde 
el  principio.  Cuando  los  enfermos  tienen  el  es- 
tómago demasiado  susceptible ,  se  puede,  con 
mucha  esperanza  de  éxito,  administrarle  en  lava- 
tiva. Ademas  de  esta  indicación  principal,  háse 
aconsejado  el  bálsamo  de  copáiba  en  el  trata- 
miento de  las  leucorreas  rebeldes,  en  las  diar- 
reas serosas  sostenidas  por  la  atonía  de  los  in- 
testinos, en  ciertas  afecciones  crónicas  de  los 
pulmones,  etc. 

£1  mejor  modo  de  administración  del  bálsamo  de 
copáiba  es  puro  ea  aguaazucarada,  ó  mejor  en- 
cerrado en  cápsulas  gelatinosas  :  la  dosis  es  de 
una  dracma  al  dia  en  tres  tomas,  como  estimulan- 
te, y  de  dos  dracmas  ó  una  onza  en  tres  tomascon- 
tra  la  blenorragia.  Algunos  enfermos  repugnan  lo- 
mar el  bálsamo  de  copáiba  nalurallócn  elecluario, 
y  entonces  se  administra  en  pildoras,  que  son  mas 
agradables,  pero  menos  eücaces 

El  bálsamo  de  copáiba  sirve  también  para  cier- 
tos barnices. 

El  Le5o  del  copaífera  es  de  un  rojo  oscuro  y 
de  una  dureza  que  lo  hace  buscar  en  la  ebanis- 
tería y  en  tintura. 

COPAJL  (Resina).  Uajo  este  nombre 
se  conocen  en  el  comercio  muchas  resinas  cu>o 
origen  es  muy  incierto,  en  razón  de  que  se  ase- 
mejan mucho  entre  sí,  sin  embargo  de  que  pare- 
cen ser  producidas  por  árboles  diferentes,  lo  que 
sucede  siempre  que  los  productos  vegetales  son 
mas  |)uros,  mas  simples  y  que  se  aproximan  mas 
al  tipo  de  los  principios  inmediatos,  como  se  vé 
en  la  resina,  en  la  goma,  en  la  fécula,  en  el  azú- 
car, etc.,(jue  ofrecen  muy  poca  diferencia  cuando 
la  ualuraieza  ó  el  arte 'los  presenta  despojados 
de  cuerpos  heterogéneos. 

La  resina  copal ,  que  se  presenta  impregnada 
de  arena  al  exterior,  y  cujo  interior  es  traspa- 
rente, es  muy  dura  ,  frágil,  de  fractura  conchoi- 
dca,  y  carece  desabor;  su  color  es  nulo  ó  apenas 
amarillento  ;  su  peso  especilico  es  de  <,045  á 
1;13y;  contiene  con  frecuencia,  como  el  succino, 
con  el  cual  tiene  mucha  analogía,  insectos  y  á 
veces  restos  de  vegetales  y  de  llores,  pero  no'da 
ácido  succinico  en  la  destilación;  soloselicuaáuna 
temperatura  elevada,  se  altera  casi  al  mismo  tiem- 
po que  entra  en  licuación  y  despide  vapores  de  un 
olor  aromático;  el  aceite  de  trementina  y  el  aceite 
de  petróleo  solo  la  disuelven  en  corta  cantidad;  lo 
mi.-nio  hace  el  alcohol  anhidro  á  la  temperatura 
ordinaria,  pero  cuando  hir\iendo,  la  trasíorma 
en  una  sustancia  viscosa  y  elástica;  el  éter  pri- 
mero la  hincha  v  después 'la  disvielve.  También 
se  la  puede  disolver  en  el  alcohol  de  una  densi- 
dad de  0,82,  cuando  ha  sido  previamente  hincha- 
da por  el  éter  hasta  el  punto  de  foruiar  u:ia  masa 
jarabosa ,  espesa ;  bastando  en  este  caso  llevar 
esta  masa  á  la  ebullición,  y  añadirla  |)oco  á  po- 
co alcohol  caliente,  revolviéndola. El  alcohol  frío 
produciría  en  ella  un  coágulo. 

El  Sr.  Uuverdorbeu  asegura  que  haciendo  di- 
gerir una  parle  ún  c«i)ui  cu  uuu  parle  y  media 
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de  alcohol,  por  espacio  de  24 horas,  so  obtiene 
una  sohicion  completa.  Los  aceites  {írasos  care- 
cen de  acción  disolvente  sobre  la  copal ;  el  ácido 
sulfúrico  concentrado  opera  su  disolución;  la  po- 
tasa y  la  sosa  la  operan  igualmente  por  medio 
del  calor ,  pero  ,  por  el  enfriamiento  ,  el  líquido 
se  enturbia  y  se  convierte  casi  enteramente  en 
una  maj^a  gelaliniforme .  Parece  que  la  resina 
precipitada  en  el  estado  úe  resínalo  difiere  de  la 
que  queda  disuella. 

La  copal  contiene  muchas  resinas.  La  propie- 
dad que  tiene  de  disolverse  en  parle  cuando  se 
la  trata  sucesivamente,  i ."  con  el  alcohol  de  67° 
centesimales ,  2,"  con  el  alcohol  anhidro,  3."  con 
una  solución  de  potasa  alcohólica ,  la  cual  pro- 
duce un  resínalo,  aue  solo  se  disuelve  incomple- 
tamente en  el  alcohol  de  25*,  no  deja  ninguna 
duda  respecto  de  esto. 

Se  conocen  dos  especies  de  resina  copal :  una 
dura  y  otra  blanda  ,  ambas  empleadas  en  la  fa- 
bricación de  barnices;  pero  como  ofrecen  una  di- 
ferencia tan  grande  respecto  la  calidad  del  pro- 
ducto es  sobremanera  esencial  saberlas  distinguir. 

Copal  dura  ó  Terdadera  Copal. 
Esta  resina  viene  de  la  India,  de  Mada^ascar, 
del  África  meridional,  del  Brasil  y  de  Méjico.  Se 
gun  el  señor  Lemery,  destila  también  en  las  An- 
tillas de  un  árbol  parecido  al  itaiba,  y  es  después 
trasportada  á  las  orillas  de  los  rios  por  las  lluvias 
y  por  los  torrentes  que  pasan  por  el  pié  de  los 
árboles  que  la .  han  producido.  Lo  cierto  es  que 
la  copal  dura  parece  con  frecuencia  haber  sido 
arrastrada  por  las  aguas,  ó  haber  permanecido 
entre  la  arena,  cuya  impresión  conserva,  después 
de  haberla  despojado  de  su  corteza  exterior, 
antes  de  entregarla  al  comercio. 

La  verdadera  copal  es  atribuida  por  unos  á  la 
IIiMENEA  CuKBARiL  (UymencBa  Courbaril,  L.),  ó 
á  la  HiMENEA  DE  Marte  (líymeucea  martiana, 
Hayne),  y  por  otros  al  Rus  de  Copal  (Rhus  Va- 
pallinum,  L.),  ó  á  la  Altingia  grande  [Altingía 
excelsa,  Ñor.);  otros  autores  creen  que  es  pro- 
ducida por  la  Vateria  de  Indias  ( Valeria  indica, 
L.;  (Eleocarpus  copallífera,  Ksenig.),  y  otros,  en 
fin,  la  creen  debida  al  Elafrio  grande  (¿"/ap/tn- 
ttm  excelsum),  ó  al  Elafrio  que  lleva  copal  {Eta- 
^hríum  eopalliferum,  DC).  Lo  cierto  es  que  se 
Ignora  positivamente  el  árbol  que  produce  la  re- 
sina copal,  sin  embargo  de  que  el  señor  Guibourt 
cree  de  una  manera  casi  positiva,  después  de 
muchas  observaciones,  que  dicha  sustancia  pro- 
cede de  la  HiMENEA  veurdgosa  [Uymenea  ver- 
rucosa). 

La  copal  se  vende  en  suerte  ó  después  de  haber 
recibido  diversas  preparaciones:  sus  calidades 
principales  corresponden  á  ¡as  dominaciones  si- 
guientes: Copal  dura,  Copal  dura  en  suerte,  Co- 
ftal  semi-mondada.  Copal  mondada  á  la  italiana, 
Copal  mondada.  Copal  mondada  al  vivo. 

Copal  dura.  Se  presenta  en  pedazos  insípidos, 
inodoros,  de  diversas  formas  y  magnitudes,  y 
mas  generalmente  en  lágrimas  redondas,  pro- 
longadas, y  complanadas  de  un  solo  lado.  Estos 
pedazos  sonde  un  blanco  amarillento,  de  un  ama- 
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rillo  leonado,  y  mas  raras  veces  de  un  amarillo 
cetrino;  su  superficie  es  lisa  y  tuberculosa ;  su 
fractura  es  limpia,  y  ofrecen  un  interior  vidrioso, 
extremadamente  luslroso,  de  una  trasparencia 
cristalina,  y  exhalan  cuando  se  les  licúa  un  olor 
penetrante  y  desagradable. 

Copal  dura  en  suerte.  Esta  calidad  delcopal 
está  en  lágrimas  ó  pedazos  cubiertos  de  una  ca- 
pa rojiza  ó  morena  bastante  gruesa ,  que  se  se- 
para fácilmente  por  el  frote,  y  que  eslájormada 
de  resina  y  arena  en  la  cual  las  masas  parecen 
haber  permanecido.  A  veces  esta  costra  es  de  J 
color  gris  ceniciento  y  muy  adherente.  Algunos-  •'! 
pedazos,  pero  en  corta  cantidad,  son  del  todo 
limpios  y  trasparentes,  y  parecen  haber  sido  re- 
cogidos sin  que  hayan  tocado  la  tierra. 

La  copal  en  .suerte  está  mas  ó  menos  cargada 
de  polvo  ó  mezclada  con  pedazos  negruzcos  y 
terrosos,  á  veces  también  contiene  algunos  pe- 
dazos semi-duros  y  algunos  pedazos  liemos. 

Copal  semi-mondada.  Esla  copal  no  está  car- 
gada de  tierra  y  de  arena  como  la  copal  en  suer- 
te; pero  los  pedazos  quedan  cubiertos  de  una  li- 
gera capa  gris  muy  adherente,  que  oculta  su 
trasparencia.  Por  lo  demás,  se  encuentran  en  ella 
algunos  pedazos  limpios,  como  los  que  se  obser- 
van en  la  copal  en  suerte.  Esta  calidad  contiene 
algunos  pedazos  negruzcos,  y  poco  ó  nada  do 
polvo. 

Copal  mondada  i  la  italiana.  Los  pedazos  de 
esta  copal  han  sido  mondados  ó  rascados  por 
medio  de  un  instrumento  cortante;  pero  no  se 
puede  terminar  esta  operación  en  aquellos  que, 
por  su  forma,  presentan  alguna  dificultad,  de 
manera  que  el  mismo  pedazo,  bien  mondado  de 
un  lado  sin  que  presente  mas  que  la  señal  de  la 
arena,  ofrece  del  otro  un  resto  de  impuridad. 
Antiguamente,  la  copal  experimentaba  esta  espe- 
cie de  preparación  en  Liorna,  pero  hoy  dia  cir- 
cula poca  copal  mondada  á  la  italiana.  j 

Copal  mondada.  E^la  llega  en  pedazos  peque-  ^ 
ños  y  gruesos,  limpios  y  trasparentes;  pero  en 
casi  lodos  se  observa  la  señal  de  la  arena  en  la 
cual  han  permanecido,  y  de  la  que  han  sido  des- 
pojados por  medio  del  cuchillo.  Esla  copal  no 
contiene  polvo  ni  pedazos  negruzcos. 

Copal  mondada  al  vivo.  Los  pedazos  de  esta 
copal,  mondados  separadamente  y  con  un  cui- 
dado particular,  por  medio  de  un  instrumento 
cortante,  son  muy  limpios,  de  una  bella  traspa-. 
rencia,  sin  pedazos  negruzcos  ni  polvo.  Desde 
que  se  acostumbra  lavar  ¡a  copal,  en  vez  de  ras- 
carla, raras  veces  se  encuentra  copal  mondada 
al  vivo  en  el  comercio. 

Copnl  tierna  ó  Falsa  copal.  E^iz 
especie  se  atribuye  al  Rus  de  Copal  {¡¡Ims  copa- 
llinum,  L.);  comunmente  se  recibe  en  suerte,  y 
llega  en  corta  cantidad,  sin  mezcla  de  copal  du- 
ra, de  la  India;  también  se  recibe  á  veces  del 
Brasil,  sin  ninguna  mezcla. 

Esta  copal  eslá  en  pedazos  vidriosos,  traspa- 
rentes, globulosos,  ligeros,  fáciles  de|romper  con 
la  mano,  cubiertos  de  una  capa  terrosa,  casi  tan 
incoloros  al  interior  como  el  cristal,  pero  que  lo- 
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man,  envejeciendo,  un  lintc  amarillo  en  la  snpcr- 
licie.Esla  especie  esilclal  modo  friable  que  sede- 
ja  decentar  con  la  punía  de  un  oucliilli»;  es  fácil  de 
licuar,  arde  con  llama  sin  dejar  residuo  )  exha- 
lando un  olor  desagradable;  se  disuch  e  complela- 
incnlc  en  el  éler  y  solamente  en  parle  en  el  alcohol. 

Circula  también  á  veces  en  el  comercio  otra 
especie  de  copal  liorna,  diferente  de  la  conocida 
hasta  el  présenle  con  este  nombre.  Esta  copal  es- 
lá  en  pedazos  pequeños  é  irregulares,  de  una  gran 
ligereza,  blancos  ó  de  color  amarillo  pálido,  cu- 
biertos á  veces  de  una  capa  morena  rojiza,  á  me- 
nudo Imipios,  y  cargados  entonces  de  una  eflo- 
rescencia blanca.  Estos  pedazos  son  trasparentes, 
de  una  fractura  limpia,  vidriosa  y  brillante,  fá- 
ciles de  romper  y  de  reducirse  a  polvo;  se  licúan 
con  gran  facilidad,  arden  con  llama  y  sin  dt-jar 
residuo.  Se  encuentran  lamljíen  en  las  mismas  ca 
jas  que  se  recibe  esta  copal  algunos  pedazos  de  un 
moreno  rojizo,  granados  al  interior,  y  de  color 
de  chocolalc. 

La  resina  copal  sirve  en  las  artes  en  la  fabri- 
cación de  barnices  muy  estimados.  En  medicina 
no  está  en  uso,  aunque  se  haya  dicho  que  e.?  re- 
solutiva, forlificanle  y  úlil,  en  fumigaciones,  en 
las  enfermedades  del  pulmón. 

COKAIjIWA  ,  CoRALLiNA.  Las  coralinas, 
alternativamente  consideradas  por  los  unos  como 
vegetales,  y  por  los  oíros  como  animales,  son 
producciones  naturales,  que  su  incrustación  por 
sales  calcáreas  y  su  morada  en  el  fondo  del  mar 
han  hecho  por  mucho  liempo  muy  ambiguas. 
Lamouroux  las  coloca,  con  Lamarky  Cuvier,  en- 
tre los  poliperos,  y  tan  solo  desde  los  últimos  tra- 
bajos de  los  señores  Schweiger,  Link.  Philippi, 
Zanardini,  Mene^hini ,  y  sobre  todo  Kützing  y 
Decaisne,  estos  seres  han  entrado  definitivamen- 
te en  el  reino  vegetal,  constituyendo  en  él  una 
pequeña  tribu  en  la  clase  de  las  algas. 

Él  numero  de  especies  de  este  género  es  aun  de 
<o  á  20,  á  pesar  de  haber  sido  desmembrado  por 
losnaluralislas.Las  coralinas  se  encuentran  en 
todos  los  mares  y  en  todas  las  laliludes;  pero  su 
centro  geográfico  es  no  ob-tanle  en  los  mares 
ecuatoriales.  Son  plantas  cuyo  color  varia  entre 
el  verde  y  el  rojo,  y  que  loman  lodos  los  matices 
intermedios,  pero  por  su  permanencia  al  aire  se 
vuelven  muy  blancas.  Crecen  en  los  peñascos  de  la 
orilla  del  mar,  y  pocas  especies  son  parásitas  so- 
bre los  Fucos. 

Coralina  <ifleinal,  Coralina  de  las 
boticas,  Coralina  blanca,  Iflusgo 
t'erniífiígo  [Corallinao/ficinalis,  L.).  Arran- 
cada de  las  rocas  del  Océano  ó  del  Mediterráneo, 
sobre  las  cuales  se  cria  y  está  adherida  por  una 
especie  de  costra  ó  de  cimento  calizo,  se  pre- 
senta bajo  la  forma  de  pecjueñas  mazorcas  litoi- 
deas, verdosas,  á  veces  rojizas,  raramente  blan- 
cas, si  no  es  por  efecto  de  la  edad,  cuyos  ramos, 
de  una  á  dos  pulgadas  de  largo,  provistos  de  un 
eje,  y  compuestos  de  arlicidos  de  figura  de  óvalo, 
torcidos,  comprimidos  y  lisos,  son  Iricoloma.s, 
pinnadas,  de  pínulas  dísticas;  su  o1;t  es  do  mar 
y  su  sabor  salado. 
33 
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Analizada  por  el  señor  Bouvicr,  la  coralina  ofi- 
cinal consta  de :  I  It  de  agua,  66  de  gelatina,  64 
de  albúmina,  616  de  carbonato  de  cal,  74  de 
carbonato  de  magnesia,  19  de  sulfato  de  cal,  to 
de  sal  marina,  7  do  silice,  3  de  fosfato  de  cal  y 
2  de  óxido  de  hierro;  total  1002. 

Dioscórides  recomendó  la  coralina  contra  la 
gola  y  las  congestiones  sanguíneas,  si  bien  anti- 
guamente se  empleó  siempre  con  frecuencia  co- 
mo anlielmintica.  Hoy  dia  es  muy  poco  usada, 
porque  generalmente  es  preferido  el  musgo  de 
Córcega,  mezcla  vegelo-animal,  que  contiene 
también  coralina  oficinal,  y  algunos  autores  la 
han  confundido  con  ella.  La  coralina  debe  esco- 
gerse lo  mas  intacta  posible,  y  exenta  de  todo 
cuerpo  extraño.  Puede  administrarse  en  polvo,  á 
la  dosis  de  í/2  á  i  dracma,  y  mas,  sea  con  miel, 
ó  sea  suspendida  en  un  vehículo. 

Coralina  roja  ó  rojiza  [Corallina  ru- 
bens,  L.;  Jania  rubens,  Lamouroux).  Esta  especie, 
que  se  encuentra  en  las  orillas  del  Mediterráneo, 
es  de  un  bello  color  de  púrpura  en  el  agua  del 
mar,  perose  blan(|uea  en  24 horas  expuesta  al  sol; 
su  olor  es  pantanoso  y  nauseabundo,  y  su  gusto 
terroso  apenas  salado;  según  el  Dr.  Audouard, 
quien  asegura  haberla  experimentado  en  mas  de 
doscientos  individuos,  es  vermifuga  como  el  mus- 
go de  Córcega,  y  se  administra  de  la  misma  ma- 
nera y  á  las  mismas  dóses  que  éste. 

C©KC0i40,  CouciiORLs.  Género  de  plantas 
de  la  familia  de  los  tiliáceas  y  de  la  poliandria 
monoginia,  que  abraza  una  cuarentena  de  es- 
pecies que  crecen  en  las  partes  intertropica- 
les del  globo,  y  do  las  cuales  casi  la  mitad  se  cul- 
tivan en  Europa.  Son  yerbas ,  sub-arbustos  ó 
arbustos  cubiertos  de  pelos  simples  ó  á  veces 
estrellados;  de  hojas  alternas,  pecioladas,  den- 
tadas, de  las  cuales  las  inferiores,  situadas  en 
los  tallos  y  los  ramos,  son  i)equcñas  y  hetero- 
morfas; do  estipulas  laterales  geminadas;  de  llo- 
res amarillas,  llevadas  por  pedúnculos  muy  cor- 
tos, opsiíofoliadas,  ó  laterales  en  el  senlido  de  la 
axila,  uni-pauciflores,  bracleadas. 

Corcoro  de  liortaliza  [Corchorus  oli- 
torius,  L.).  Esta  planta  anua,  de  la  India  y  de  la 
Arabia,  de  la  que  habla  la  Biblia,  es  cultivada 
en  todo  el  Levante,  en  Berbería,  etc.,  como  ali- 
menticia. Su  tallo,  que  tiene  un  pie  y  medio  de 
alto,  es  cilindrico  y  lampiño;  sus  hojas  se  aseme- 
jan á  las  de  la  mercurial;  sus  flores  son  de  un 
amarillo  rojizo  y  pc(iueñas;  sus  frutos,  redondos 
en  forma  de  silicua,  contienen  pequeñas  semillas 
cenicientas,  angulosas  y  de  un  gusto  viscoso.  Las 
hojas  de  esta  planta,  que  son  mas  agradables  que 
sanas,  se  comen  como  las  espinacas.  Próspero 
Alpino,  bajo  el  nomi)re  de  Mclochia,  habla  de  sus 
usos  culinarios,  y  añade  que  tiene  las  propieda- 
des medicinales  del  malvavisco,  y  que  su  coci- 
miento es  muy  pectoral;  también  asegura  que  dos 
dracmas  de  sus  semillas  purgan  copiosamente 
todos  los  humores.  En  la  India,  se  mezclan  las 
conizas  de  esta  planta  con  miel,  cuya  mezcla  so 
administra  dos  veces  al  dia  en  las  obstrucciones 
de  las  visceras  abdominales. 

TOMO  II. 
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Coreoro  del  Jíapon  ( Corchorus  japoni  - 
cus,  L.;  Rubus  japonicus ,  L.;  Kerria  japóni- 
ca, D.C.).  Este  arbusto  enredadero,  que  se  culti- 
va en  los  jardines  en  espaldera  y  en  emparrado, 
en  razón  de  sas  hermosas  flores  amarillas  dobles, 
es  usado,  según  Thunberg,  como  astringente  en 
el  Japón,  en  cuyo  pais  crece.  Sus  flores,  azuca- 
radas y  pulverizadas,  se  aplican  sobre  las  al- 
morranas, y  se  sopla  también  este  polvo  en  el  in- 
terior de  las  narices  para  contener  las  herraorrá- 
gias  nasales. 

COitniAf  CoRDiA.  Género  de  plantas  do  la 
familia  de  las  borragíneas,  tribu  de  las  cordiáceas, 
y  de  la  pentandria  monoginia,  que  encierra  mas 
de  150  especies,  de  las  cuales  35  son  cultivadas 
en  los  jardines.  Las  cordias  son  árboles  ó  arbus- 
tos propios  de  los  paises  cálidos  del  globo,  y  cuyo 
fruto  es  en  general  bastante  poco  conocido.  Sus 
hojas  son  muy  enteras  ó  incisas;  su  inflorescen- 
cia es  terminal,  paniculada,  corimbosa  ó  en  espi- 
ga, ebractcada. 

C/^ortlia  Sebcsto,  $$el>esto,  Sebestén 
(Cordia  Scbcstcna,  L.;  Cordia  Myxa,  W,).  Es- 
ta especie,  que  crece  exponláneamenle  en  la 
India,  en  las  montañas  de  Malabar,  de  Nepol, 
etc.,  es  cultivada  comunmente  en  Egipto  y  en 
muchos  otros  lugares  del  Oriente,  desde  la  mas 
remota  antigüedad.  Forma  un  árbol  de  8  á  10 
metros  de  altura,  de  tronco  recto,  de  unos  3  de- 
címetros de  grueso,  que  sostiene  una  cima  re- 
dondeada un  poco  mas  ancha  que. alta;  sus  ra- 
mos son  cilindricos,  lampiños.  Sus  hojas  varian 
de  forma  con  la  edad;  su  contorno  es  oval,  pero 
las  de  los  pies  jóvenes  son  dentadas,  mientras 
que  mas  larde  pasan  á  ser  enteras,  y  su  forma, 
según  el  señor  Delile,  se  modilica  según  la  es- 
tación; su  parte  superior  es  lisa  y  la  inferior  un 
poco  áspera.  Sus  flores  polígamas,  olorosas,  for- 
man panículas  terminales,  raras  veces  laterales, 
y  se  distinguen  en  su  cáliz  oblongo  campanulado, 
sedoso  por  dentro,  y  en  su  corola  de  cinco  lóbu- 
los oblongos  lincarcí!. 

El  fruto  del  seI)esto,  llamado  Sehcsla,  que  ha 
sido  comparado  con  la  ciruela,  es  ovoideo,  grue- 
so como  una  aceituna  grande,  de  color  verde, 
negruzco  en  su  madurez,  de  piel  delgada ,  lisa, 
y  contiene  un  cuesco  bastante  grueso,  subtrian- 
gular,  de  2  ó  4  celdillas.  Estos  frutos  van  con  fre 
cuencia  acompañados  del  cáliz  persistente,  y  su 
carne,  que  es  comestible,  es  viscosa  azucarada  é 
inodora.  Esta  carne  se  emnloa  como  pectoral,  tem- 
perante, en  cocimiento  y  en  jarabe;  cuando  fresca, 
yjiá  la  misma  dosis  que  la  cañaíistula  ,  se  dice 
(jTie  es  laxante.  Prepárase  con  ella, por  la  macera- 
cion  en  el  agua,  una  especie  de  visco  usado  en 
las  enfermedades  del  pecho  y  de  la  uretra,  en  la 
India,  y  que  los  Egipcios  aplican  sobre  el  cáncer, 
y  que  se  emplea  también  para  coger  pájaros,  ba- 
jo el  nombre  de  Liga  de  Alejandría .  Los  frutos 
macerados  en  la  sal  y  el  vinagre,  se  dan  contra  la 
diarea,  en  la  India.  Hace  unos  treinta  años  que  to- 
davía las  scbeslas  secas  nos  venian  del  Egipto  y 
de  las  Antillas;  en  el  dia  ya  no  circulan  en  el  co- 
mercio, y  han  sido  reemplazadas  por  las  azuíaifas. 
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La  corteza  del  scbesto,  «cgun  Ilorsiield,  es  em- 
pleada como  tónico  febrífugo  por  los  Javaneses; 
según  Üescourlilz,  el  cocimiento  de  las  hojas  de 
osle  vegetal  es  usado, en  las  Antillas,  para  qui- 
tar las  manchas  de  la  piel,  y  el  leño  del  mismo 
es  llamado  Palo  rosa  de  la  Martinica,  á  causa 
de  su  color.  , 

,COKUO]VERIA^  y  PASAMAIVE- 
RIA*  Los  productos  de  esta  industria  son  nu- 
merosos :  entran  en  la  composición  de  los  ajua- 
res y  de  los  adornos  de  toda  clase  de  vestidos,  y 
forman  las  guarniciones  de  los  uniformes  civiles 
y  militares  (V.  Cintería ) ,  tales  son  las  charro- 
leras,  las  presillas,  los  plumeros,  etc.  Los  prin- 
cipales artícufos  son  los  galones,  las  franjas , 
las  bellotas,  las  presillas,  los  cordones,  tejidos 
lisos  y  labrados,  los  torzales,  etc. La  cordone- 
ría y  la  pasamanería  emplean  en  gran  cantidad 
el  hilo,  el  algodón,  la  lana,  la  seda,  la  plata  y  el 
oro  fino  y  elsemi-fino,  de  loscuales  se  sirven  pu- 
ros ó  mezclados,  según  los  objetos  que  confeccio- 
nan. Una  de  sus  partes  mas  interesantes  es  sin 
duda  el  bordado  de  oro  y  de  plata,  habiendo  sido, 
y  siendo  todavía,  los  bolones  de  tisú  un  artículo 
importante  en  esta  industria. 
Lacordonería  y  la  pasamanería,  muy  antiguasen 
todas  las  naciones  del  centro  y  del  mediodía  do 
Europa,  puede  decirse  que  en  el  dia  han  llegado 
á  lodo  su  apogeo;  pues  la  multitud  de  objetos  que 
ofrecen  al  consumo  público  satisface  á  todas  las 
exigencias  del  lujo  y  de  la  elegancia.  En  Fran- 
cia, Inglaterra,  Alemania,  España,  Italia,  etc., 
la  cordonería  y  la  pasamanería  alimentan  un  ra- 
mo de  comercio  importante  y  productivo,  por 
la  extensa  aplicación  que  de  sus  artículos  se 
hace  á  los  multiplicados  objetos  que  requieren 
ser  adornados. 

En  España  la  cordonería  y  la  pasamanería  han 
ido  siguiéndolos  adelantos  que  han  hecho  en  otras 
naciones  :  sus  productos,  de  todo  el  mundo  co- 
nocidos, por  los  usos  tan  comunes  que  tienen  en 
cuanto  guardan  relación  con  los  trajes  de  ambos 
sexos  y  con  muchos  objetos  que  se  refieren  al 
adorno  de  las  habitaciones,  nos  dejan  muy  poco 
que  decir.  Las  tiendas  de  pasamanería  son  bas- 
tante numerosas  en  todas  las  capitales  de  provin- 
cia, y  sobre  lodo  en  Madrid  y  en  Barcelona;  y  en 
estos  establecimientos,  muchosde  ellos  ostentan- 
do esc  lujo  moderno  que  atrae  la  atención  del 
público,  se  encuentran,  además  de  charrateras, 
Ijcllütas,  etc.,  abundantes  y  variados  surtidos  do 
cordones  y  trencillas  de  oro  y  de  plata  finos  y 
entrefinos,  de  seda,  de  seda  y  estambre,  de  es- 
tambre solo,  de  algodón,  y  de  pelo  de  cabra; 
torzalillo  de  seda  de  todas  clases,  y  ñor  último, 
esa  infinidad  de  borlas  y  flecos  de  las  mismas 
materias  de  que  se  fabrican  los  cordones,  pero  do 
formas  y  dibujos  diferentes,  tan  empleados  para 
cortinajes  y  otros  adornos  domésticos. 

Los  productos  de  las  cordonerías  y  pasamanerías 
del  país  sonsuücientes para  abastecerdebídamcnle 
á  los  pedidos  del  reino,  y  además  para  atender  á  la 
considerable  exportación  que  de  ellos  se  hace  á  las 
colonias  de  America.  En  cuanto  al  comercio  ex- 
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Icrior  cá  sumamente  limitado,  porque  si  bien  os 
vcrtIaU  que  se  importan  arlieulos  do  pasamane- 
ría proccilcntcs  de  Francia  ó  Inglaterra,  y  algunos 
do  Alemania,  son  solo  objetos  de  estambre  v  al- 
godón, dri  poco  precio,  pues  la  excelente  calidad 
y  ia  baratura  de  los  de  oro  y  de  plata  y  de  los  de 
soda  tiene  cerrada  la  entrada  á  los  productos 
extranjeros  de  esta  especie. 

COKIAKIA,  CoRiARiA.  Genero  de  plan- 
tas de  la  familia  de  lascoriariéas,  y  de  la  do- 
candria  i)enlaginia,  que  contiene  8  ó  ÍO  especies, 
árboles  inermes  ó  arbustos  algunas  veces  sar- 
mentosos, que  crecen  en  Europa,  el  Perú,  Chile, 
la  Nueva-Zelanda  y  el  Nepol.  La  mas  importan- 
te es  la  que  vamos  á  describir. 

Corlarla  eon  liojas  de  IVIirto,  Bol- 
don  (Coriaria  inyrti folia,  L.).  Arbusto  que 
crece  en  Espaila,  en  Halia,  en  Berbería,  en  el 
mediodía  de  la  Francia,  etc.  Sus  ramos  son  te- 
trágonos; sus  hojas  son  ovales  lanceoladas,  lampi- 
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fias,  muy  enteras,  anchas  de  3  á  U  lineas,  larga» 
de  9  lineas  á  2  pulgadas,  y  ofrecen  ,  además  del 
nervio  del  medio,  dos  otros  nervios  muy  salientes, 
que  parten  como  el  primero  del  peciolo,  separán- 
dose y  encorvándose  hacia  el  borde  de  la  hoja, 
y  se  prolongan  hasta  la  punta.  Las  flíiros  están 
dispueslas  en  racimos  y  á  menudo  casi  unisexua- 
les por  la  atrofia  de  los  estandjres.  El  fruto  está 
compuesto  de  5  cárpelas  aproximadas,  indehis- 
centes  y  monospermas,  cubiertas  piu-  los  petalos 
vueltos  carnosos,  lo  que  le  da  la  apariencia  de  una 
baya.  Este  fruto  es  venenoso  :  las  hojas  son  igual- 
mente muy  peligrosas  y  causan  vértigos  al  gana- 
do que  las  ramonea.  Estas  hojas,  por  la  mas  cul- 
pable codicia,  á  veces  se  mezclan  con  las  de 
sen,  y  causan  accidentes  muy  funestos.  Como 
uno  de  los  medios  de  descu!)rir  este  fraude,  co- 
piamos de  los  Sres.  Méral  y  De  Lcns  la  tabla 
comparativa  siguiente  : 


f 


Se»  cosnw. 

{Cass\a  aciUifolia,  Del.) 

,  Hojudas  muy  agudas. 

Muy  lampiñas. 


Muchos  nervios  paralelos, 
palienles  por  encima  y  por 
(icbajo,  quo  se  dirigen  ba- 
jo el  nervio  principal  de  la 
Ijoja. 


Sex  db  Italu. 

(Cassia  abovata,  Coll.) 

Dojuelas  may  obtusas. 

Ligeramente  pubescentes 


Muchos  nenies  paralelo?, 
salientes  por  encima  y  por 
lebajo ,  que  se  dirigen  ba-^ 
jo  el  nervio  printipal  de  la 
hoja. 


Sn!(  Argüel- 

(Cynanchum  Arghud ,  Del.) 

Hojuelas  agudas. 

Muy  lampiñas. 


Carecen  de  nervios ,  ó  si 
bs  tienen  apenas  son  sen- 
sibles. 


ROLDOS. 

[Coriaria  myrtifoHa,  L.) 

Hojuelas  agadas. 

Muy  lampiñas. 


Dos  nervios  divergentes, 
salientes  por  encima,  uuecos 
por  debajo ,  que  se  dirigen 
sobro  el  nervio  principal  de 
ia  hoja. 


Fáltanos  añadir  que  so  eligen  con  preferencia 
para  la  mezcla  las  hojas  pequeñas  del  roldon, 
las  de  los  renuevos,  que  son  oblongas ,  prolon- 
gadas y  .maslparecidas  al  sen  de  hojas  agudas; 
porque,  cuando  han  hecho  su  crecimiento,  tie- 
nen de  l.j  á  Í8  lineas  de  longitud  sobre  10  á  12 
do  anchura,  son  ovales,  ensanchadas  en  la  base, 
de  orilla  poco  doblada,  y  sus  vetas  principales 
tienen  entonces  otras  vetas  secundarias;  carecen 
de  olor,  y  no  tienen  sabor  marcado,  mientras  quo 
las  del  sen  exhalan  un  olor  muy  conocido  y  son 
bastante-  amargas.  Los  seos  muy  quebrantados 
son  en  los  que  se  encuentra  mas  roldon.  El  aná- 
lisis químico,  debido  al  señor  Gu^bourt,  suminis- 
tra también  |un  medio  de  distinguir  las  hojas  de 
Coriaria;  ellas  presentan,  en  efecto,  productos 
que  no  dan  los  sens,  tales .-  como  un  precipitado 
blanco  con  la  gelatina,  el  tártaro  emético  y  el 
sublimado  corrosivo;  azul,  con  el  sulfato  de  hier- 
ro; negro,  con  el  nitrato  de  plata,  y  gelatinoso,  con 
la  potasa  cáustica.  Su  infuso  es  poco  colorado, 
astringente,  amargo,  y  el  residuo  de  su  evapo- 
ración es  seco,  verde  y  no  mucilaginoso. 

Por  lo  demás,  el  roldon,  en  razón  de  la  abun- 
dancia de 'su  principiu  astringente,  se  «mplea 
con  ventaja  para  curtir  las  pieles,  á  cuyo  efecto 


se  encuentra  en  el  comercio  preparado  á  manera 
del  zumaque  y  bajo  la  forma  de  polvo  verde^ 
inodoro,  muy  astringente. 

CORIFA,  CoRYPH.v.  Género  de  la  familia 
do  las  palmáceas  corifíneas,  y  da  la  hexandria 
monoginia,  establecido  por  Linneo  para  árboles 
do  diferentes  tamaños,  propios  de  las  partes 
ecuatoriales  de  ambos  continentes,  que  compren- 
do unas  quince  especies,  cuya  cima  está  guar- 
necida do  frondas  igualmente  palmeadas,  y  cu- 
yos espádices,  ramosos,  eslan  envueltos  en  una 
espala  polifila. 

Coril'a  f|UO  lleva  parasoles,  Pal- 
mero de  abauleo;  Talipot  de  Cel- 
lait  (Corypha  tmbraculifcra,  L.).  Este  soberbio 
y  singular  vegetal  crece  en  las  Indias  orientales 
sobre  la  costa  de  Malabar,  en  Ceilan.  Es  un  ár- 
bol de  tronco  recto,  perfectamente  cilindrico,  de 
60  pies  y  mas  de  altura,  coronado  de  un  haceci- 
llo de  8  á  10  hojas  dispueslas  en  parasol  y  bas- 
tante grandes  para  ocupar  un  espacio  de  mas  de 
30  varas  de  circunferencia.  El  pedúnculo  gene- 
ral, que  ss  eleva  del  centro  de  las  hojas  que  co- 
ronan el  tronco ,  tiene  \Q  varas  de  altura,  y  se 
carga  de  flores  dispuestas  en  |>anicHdas  numero- 
sas á  las  cuales  suceden  mucho.>  millares  de  ba- 
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yas  esféricas,  del  lamano  de  una  manzana,  lisas, 
verdes,  que  contienen  un  cuesco  cuya  almendra 
tiene  una  carne  dura.  La  prodigiosa  fecundidad 
(le  este  árbol  lo  extenúa  hasta  el  extremo  de  cau- 
sar su  muerte. 

Las  hojas  de  este  árbol,  que  sirven  á  los  Indios 
para  construir  tiendas,  paraguas  y  techumbres, 
son  también  los  papiros  sobre  los  cuales  los 
Malayos  graban  caracteres  con  un  hierro 
puntiagudo.  Los  cuescos  de  los  frutos  de  la  co- 
rifa,  torneados,  pulimentados  y  teñidos  de  rojo, 
sirven  para  hacer  collares,  que  imitan  á  los  de 
coral.  De  las  espalas  de  este  árbol  se  extrae  un 
zumo  que  se  convierte  en  un  purgante  drástico, 
después  de  destilado. 

Los  frutos  del  Couifa  Pumos  [Coripha  Pumos, 
Kunth)  son  comestibles  y  tienen  un  sabor  dulce. 
También  se  come  la  medula  del  Corifa  de  hoja 
REDONDA  (Coripha  roliindifoiia,  Lam.). 

CJOKIFEHíA,  CoRYi>n^.NA.  Género  de  pe- 
ces pertenecientes  al  orden  acanloplerígios,  fa- 
milia de  los  escomberóidcs,  que  viven  en  alta 
mar,  notables  por  la  hermosura  de  sus  colores, 
que  cambian  de  una  manera  admirable  después 
do  su  muerte,  lo  que  causa  grande  extrañeza  á 
todos  los  navegantes.  Lascorifenas  son  esbeltas, 
ligeras  y  brillantes;  se  reconocen  por  su  hocico 
obtuso  y  la  dorsal  única  que  coge  toda  la  exten- 
cion  del  cuerpo  desde  la  cabeza  hasta  la  cola. 
Por  su  ligereza  han  sido  comparadas  á  los  delfi- 
nes, y  por  su  hermosura  á  las  doradas.  La  espe- 
cie mas  notable  es  la  que  vamos  á  describir. 

Cofifena  Hipuro  ,  Coriféna  del 
mediterráneo  (Cohyphama  Uippurus,  L,). 
Esto  pez,  que  los  navegantes  acostumbran  á  lla- 
mar Dorado,  y  que  no  conviene  confundir  con  la 
Dorada,  y  que  es  el  Uippurus  de  Plinio,  vive  en 
grandes  bandadas  en  casi  todos  los  mares  calien- 
tes y  templados,  en  donde  es  buscado  por  los  na- 
vegantes saciados  de  alimentos  salados. 

Este  pez  es  largo  de  3  á  4  pies,  de  un  her- 
moso azul  plateado  manchado  de  amarillo ,  y 
presenta  sesenta  radios  en  su  dorsal;  se  distingue 
por  la  rapidez  de  su  natación  y  la  guerra  sin  tre- 
gua que  hace  á  los  peces  voladores.  Su  carne, 
como  la  del  atún,  muy  estimada  de  los  antiguos, 
es  dura  pero  muy  agradable;  sin  embargo,  cansa 
muy  pronto,  y  á  pesar  de  las  especias  con  que  se 
suele  condimentar  para  facihlar  su  digestión,  su 
uso  continuado  es  poco  salubre;  se  la  considera 
como  nociva  á  los  individuos  pictóricos  yá  ariue- 
Uos  cuyo  sistema  nervioso  se  encuentra  viva- 
mente excitado,  ó  que  padecen  afecciones  cu- 
táneas. Plinio  aconseja  el  uso  del  dorado  á  los  que 
han  sido  envenenados  por  una  miel  de  mala 
calidad. 

CORISÍOOZV.  El  carácter  esencial  de  esta 
piedra  es  estar  compuesta  de  alúmina  pura ,  y 
tener  para  forma  primitiva  un  romboide  agudo 
do  se^as'  y  oa^SS';  su  peso  específico  varia  en- 
tre 3,9  y  4,3.  El  corindón  es  la  piedra  mas  dura 
después  del  diamante;  posee  en  débil  grado  la 
refracción  doble;  es  infusible  al  fuego  del  sople- 
te; los  ácidos  carecen  de  acción  sobre  él;  da  una 
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materia  azul  cuando  su  polvo  humedecido  en  una 
gota  de  nitrato  de  cobalto,  so  sujeta  á  una  tem- 
peratura muy  elevada. 

El  corindón  pertenece,  en  general,  á  los  terre- 
nos de  cristalización.  Encuéntrasele  diseminado 
en  el  granito  en  el  Piamonle  y  montes  Orales; 
en  velas  feldespáticas  que  atraviesan  la  sicnita, 
y  en  los  depósitos  de  hierro  oxidado  subordina- 
dos al  gneis,  en  Gellivara  en  Laponia;  en  las  do- 
lomías de  Saint-Gothard  y  las  rocas  talcosas  de 
Chamouny;  en  fin,  en  los  basaltos  y  lobas  ba- 
sálticas en  Puy-en-Yelay,  la  Bohemia.  Se  en- 
cuentra frecuentemente  fuera  de  lugar  en  las 
arenas  mas  ó  menos  groseras  procedentes  de  las 
rocas  de  que  se  acaba  de  hablar  en  la  isla  do 
Ceilan,  la  India,  la  ChinayExpoillicercadePuy- 
en-Veíay. 

En  la  especie  del  corindón  pueden  distinguirse 
cuatro  variedades  principales,  de  las  cuales  tres 
son  relativas  á  la  textura,  y  la  cuarta  es  una  va- 
riedad de  mezcla. 

1.*  El  Corindón  hialino;  Zó/ií'o,  de  los  mi- 
neralogistas alemanes;  Telesia  de  Ilaüy.  Es  tras- 
parente, de  fractura  vidriosa,  incolor,  ó  diver- 
samente colorado;  comprende  lodos  los  cristales 
conocidos  bajo  los  nombres  úq  Piedras  preciosas 
orientales,  y,  atendida  su  dureza  y  la  intensidad 
de  su  brillantez,  suministra  al  comercio  de  la 
joyería  un  gran  número  de  piedras  finas,  algu- 
nas de  las  cuales  son  estimadas  casi  al  igual  del 
diamante,  cuando  gozan  de  toda  su  perfección, 
tales  son:  el  Corindón  rojo  carmesí,  dicho  Rubí 
oriental;  el  corindón  amarillo  puro,  ó  Topacio 
oriental;  el  corindón  azul  de  azur,  ó  Záfiro  orien- 
tal; el  corindón  violeta  puro,  ó  Amatista  oriental; 
el  corindón  verde,  Esmeralda  oriental;  el  Záfiro 
blanco;  etc.  También  pueden  citarse  el  Corindón 
girasol,  de  fondo  lechoso  y  rellejos  movibles,  y 
el  Corindón  asteria,  esto  es,  que  en  un  plano 
perpendicular  al  eje  presenta  una  estrella  l)lan- 
quecina  de  seis  radios,  dirigidos  perpendicular- 
mente  á  lus  lados  de  la  base  del  prisma  hexago- 
nal.— Y.  Amatista,  Esmeralda,  iiubi,  Topacio  y 
Záfiro. 

2.*  El  Corindón  DIAMANTINO.  Comprende  todas 
las  variedades  de  corindones  de  la  India,  del 
Tibeto  y  de  la  China,  que  son  traslúcidos,  lami- 
nosos, y  se  dividen  fácilmente  en  fragmentos 
romboidales;  tienen  colores  mucho  mas  empaña- 
dos que  los  de  los  corindones  hialinos. 

3.'^  El  Corindón  compacto  es  gris  ó  negruz- 
co, de  un  aspecto  terroso,  y  completamente  opa- 
co; lal  es  el  que  se  encuentra  cerca  de  Mozzo, 
en  el  Piamonle,  en  un  feldespato  alterado. 

4.^^  El  Corindón  Esjieiul  ó  ferrífero.  Es  un  co- 
rindón de  textura  granosa,  de  color  moreno,  ro- 
jizo ó  azulado,  cuya  acción  sobre  la  aguja  iman- 
tada es  muy  sensible.  Tiene  su  criadero  en  el 
terreno  de  micasquito  en  Ochsenkopf,  enSajonia, 
y  en  la  isla  de  Naxos,  en  Grecia.  Su  polvo  es  de 
un  grande  uso  en  las  artes  para  pulir  los  metales, 
los  cristales  y  las  piedras  finas.— V.  Esmeril. 

COitlS,"CoRis.  Género  de  plantas  de  la  fa- 
milia de  las  primuláceas,  y  de  la  pcntandria  mo- 
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noginia,  establecido  por  Tourncforl  para  la  sola 
especie 

Corls  de  Moupeller  {Coris  monspe- 
Uensis,  L.),  que  crece  on  lugares  áridos  en  Es- 
paña, Provenza,  etc.  Pequeña  planta  \iváz,  su- 
frucliculosa  en  la  hase,  de  ramos  ascendentes, 
pubescentes;  de  hojas  apiñadas,  alternas,  linea- 
res, coriáceas,  muy  enteras,  subsinuadas  denta- 
das, de  borde  rollado;  de  llores  lilas  dispuestas 
en  racimo  terminal,  espiciforme,  denso,  y  cuyo 
limbo  calicinal  es  espinoso  por  defuera  y  rojizo. 

Según  el  señor  Peyrilhe,  los  Árabes  se  servían 
de  la  planta  entera,  que  la  consideraban  como  es- 
pecifica contra  la  sífilis.  En  el  reino  de  Valen- 
cia, en  donde  es  llamada  Simfitopctreo,  que  sig- 
nifica consuelda  de  piedras,  de  los  sitios  en  que 
crece,  su  polvo  es  considerado  como  propio  para 
hacer  cicatrizar  las  llagas  en  pocos  dias,  espar- 
ciéndolo en  ellas.  El  señor  Belon  dice  que  la  raíz 
de  este  vegetal  es  vomitiva. 

COllKERIIVA.  La  Cornerina  es  una  va- 
riedad de  sílex  cuya  pasta  es  la  misma  que  la  de 
la  ágata;  su  color  dominante  es  el  rojo,  que  va- 
ria del  rojo  de  sangre  mas  ó  menos  subido,  á  ve- 
ces matizado  de  amarillento,  ün.i  calcinación 
proporcionada  realza  el  color  de  estas  corneri- 
nas y  hace  pasar* al  rojo  algunas  porciones  del 
óxido  amarillo  de  hierro.  La  cornerina  es  ordi- 
nariamente semidiáfana;  su  fractura  es  lisa ,  y 
su  peso  específico  de  2  gr.  • 

Cuando  las  cornerinas  son  de  un  bello  color 
subido  uniforme  son  muy  buscadas  para  las  jo- 
yas, pues  son  susceptibles  de  recibir  un  bruñido 
muy  lustroso.  Se  puede  hacerlas  cubrir  de  una 
capa  vilrosa  blanca  calcinándolas,  embarradas 
con  carbonato  de  sosa,  con  loque  se  forma  en  su 
superficie  un  silicato  de  sosa  tan  duro  como  la 
cornerina. 

Esta  piedra  es  la  que  se  emplea  con  mas  fre- 
cuencia en  la  confección  de  sellos,  y  los  graba- 
dores así  antiguos  como  modernos  la  han  em- 
pleado á  menudo  para  gravar  en  hueco.  Llámase 
Cornprina  de  roca  antirjua  aquella  cuya  traspa- 
rencia es  mas  pura. — V.  Ágata. 

COIIIVO  ó  COKlVEJrO,  CoRNUS.  Géne- 
ro de  plantas  de  la  familia  délas  caprifoliáceas, 
y  de  la  lelrandria  monoginia,  que  encierra  unas 
2o  especies,  que  crecen  en  las  parles  templadas 
y  bastante  frías  del  hemisferio  boreal,  y  son  raras 
en  la  América  tropical.  Los  cornos  son  árboles  ó 
arbustos,  ó  plantas  que  desarrollan  mas  rara- 
mente de  un  tronco  subterráneo  ramos  herbáceos, 
(le  hojas  opuestas,  ó  bien  con  menos  frecuencia 
alternas,  penninervas,  muy  enteras,  de  inflores- 
cencia diversa;  sus  flores  son  blancas  ó  amari- 
llas. Cullívanse  unas  U  especies  de  corno  en  los 
jardines,  en  donde  contribuyen  á  hermosear  los 
parques  y  los  bosquccillos,  por  la  elegancia  ge- 
neral de  su  porte,  y  algunas  do  ellas  por  la  be- 
lleza de  sus  flores. 

Corno  blanco ,  Cornejo  blanco 
(Cornus  alba,  L.).  Arbusto  de  la  América  septen- 
trional, cultivado  en  los  jardines,  en  razón  desús 
frutos   de  un  blanco  de    lecho  ,   semi-lraspa- 
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rentes ,  que  rieinc  designa  como  astringentes. 
Corno  de  Chile,  Cornejo  de  Chile 

[Cornus  chilcnsis,  Molina).  En  Chile,  con  las  La- 
yas de  este  vegetal  se  prepara  una  bebida  llama- 
da Theca.  El  zumo  de  las  hojas  de  la  planta,  de- 
signado en  el  país  bajo  el  nombre  de  Maquci,  se 
aduiinislra  en  la  angina. 

Corno  florido ,  Cornejo  florido 
[Cormis  florida,  L.).  Este  árbol,  de  los  Estados- 
Unidos,  en  donde  se  le  da  el  nombre  de  Dog- 
tcood  (madera  de  perro),  á  causa  de  su  dureza, 
es  considerado  en  este  país  como  un  excelente 
succedáneo  de  la  quina.  Se  emplea  la  corteza  de 
la  raíz  y  la  del  tronco,  que  tiene  un  fuerte  amargor, 
yes  astringente,  en  razón  déla  gran  cantidad  de 
ácido  agállico  y  de  lanino  que  contiene,  segun 
Cliapmann  y  Bigelow;  Berton  dice  que  es  poco 
inferior  á  la  quina.  Iláse  también  empleado  en 
las  epidemias  malignas  de  los  caballos.  Prepára- 
se una  especie  de  licor  agradable,  aunque  amar- 
go, con  los  frutos  de  este  vegetal  maduros  pues- 
tos en  infusión  en  aguardiente.  Los  Indios  em- 
plean el  infuso  de  las  flores  en  las  calenturas  in- 
termitentes y  en  el  cólico  flalulento.  La  dosis  do 
la  corteza  debe  ser  mas  fuerte  que  la  de  la 
quina. 

Corno  niascalino.  Cornejo  macliO; 
Cerezo  .^llvet^tre,  Cornizo  [Cornus  mas, 
L.).  Esta  especie,  común  en  todo  el  mediodía  do 
España,  es  un  árbol  de  mediana  altura,  de  tronco 
desigual,  que  adquiere  una  gran  dureza,  y  que  se 
divide  en  una  multitud  de  ramos  en  los  cuales 
se  manifiestan  flores  amarillas  desde  el  mes  de 
febrero  y  antes  del  desarrollo  de  las  hojas.  A  ellas 
sucede  una  baya  roja,  ó  mas  raramente  amari- 
llenta, del  tamaño  de  una  cereza,  ovoidea,  de 
nn  sabor  acerbo,  pero  agradable,  á  la  que  se  da 
el  nombre  de  Cornizola,  y  con  la  que  se  prepa- 
ran excelentes  confituras.  Las  hojas  son  opues- 
tas, ovales  agudas,  enteras,  ligeramente  pubes- 
centes por  debajo.  El  leño  es  buscado  en  razón 
de  su  dureza  y  se  emplea  en  la  confección  do 
clcrlos  útiles,  y  las  gentes  del  campo  son  muy 
amantes  de  sus  ramas  con  las  cuales  hacen  exce- 
lentes bastones. 

Los  antiguos  usaban  los  frutos  del  cornizo  co- 
mo astringentes  para  detener  las  diarreas,  y  la 
corteza,  no  solo  como  astringente,  sino  como  fe- 
brífuga, creyéndola  algunas  personas  propia  pa- 
ra reemplazar  á  la  quina. 

Corno  redondeado ;  Cornejo  re- 
dondeado {Cornus  nrcinnata,  L'hér.).  Ár- 
bol de  la  América  septentrional,  cuya  c-or toza  es 
empleada  con  éxito  en  este  país  contra  la  diar- 
rea y  las  calenturas  intermitentes.  Este  vegetal, 
que  se  cultiva  en  algunos  jardines  en  Europa, 
tiene  la  epidermis  de  su  corteza  morena,  y  el 
polvo  de  esta  corteza  es  de  un  amarillo  claro, 
de  olor  aromático,  y  de  un  sabor  amargo,  aslrin» 
gente.  Segun  el  señor  Charpentier,  contiene  la- 
nino, ácido  agállico,  goma,  mucílago,  un  acei- 
te esenciíl  y  una  materia  salina  particular.  La 
dosis  es  de  1  á  2  dracmas. 

Corno  0au9u|ueo,  Cornejo  san- 
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gníneo  (Cornus  sanfiuinea,  L.).  Arbusto  de 
nuestros  bosques  y  selvas,  que  crece  también  en 
la  América  septentrional,  cuyo  porte  elegante  le 
hace  adornar  los  bosquecillos;  sus  ramos  son  do 
un  rojo  vivo,  sobre  todo  en  otoño,  y  llevan  ho- 
jas opuestas,  ovales  agudas,  mas  anchas  que  las 
del  corno  masculino,  é  igualmente  pubescentes 
por  debajo.  Las  flores  son  blancas  y  dispuestas 
en  cimas  terminales.  Su  fruto  es  una  pequeña 
drupa  negruzca,  que  da  por  expresión  una  buena 
cantidad  de  aceite,  que  si  es  do  mala  calidad  co- 
mo comestible,  puede  servir  muy  bien  para  el 
alumbrado  ó  para  la  preparación  del  jabón. 

El  análisis  de  los  frutos  del  corno  sanguíneo, 
practicado  por  el  señor  Murion,  dio  por  resulta- 
do, además  de  una  gran  cantidad  de  aceite,  un 
principio  rojo  colorante,  soluble  en  el  agua,  un 
principio  amargo  extractivo,  sales,  clorofila,  etc. 
El  aceite  se  extrae  haciendo  hervir  las  bayas  y 
sometiéndolas  á  la  prensa. 

Corno  con  vello  como  seda ,  Cor- 
nejo con  vello  como  seda  ( Cornus  se- 
ricca,  L'hér) .  La  corteza  de  este  arbusto  es  usada, 
como  la  del  Corno  (loridocn  los  Estados-Unidos, 
contra  las  calenturas  intermitentes,  en  vez  de  la 
quina,  cuyas  calidades  se  cree  que  iguala.  Esta 
especie  se  cultiva  en  los  jardines. 

COKMUCIA,  CouNUTiA.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  verbenáceas,  tribu  de  las  egifiléas. 
establecido  por  Plumier,  y  todavía  incompleta- 
mente determinado.  Solo  contiene  una  especie, 
laCoRNUCiA  pinAMiDAL  [Comulia  piramiclata,  L). 
Arbusto  ó  pequeño  árbol  de  las  Antillas,  de  ra- 
mos tetrágonos,  que  llevan  hojas  opuestas  ,  ova- 
les, muy  enteras,  blancas,  tomentosas  por  debajo, 
de  inflorescencia  en  panícula  terminal,  prolon- 
gada y  piramidada.  En  Santo  Domingo  el  leño  de 
este  vegetal,  llamado  allí  Leño  de  Savane,  sirve 
para  teñir  de  amarillo. 

COKO^ia^IiA ,  Coronilla.  Género  de 
plantas  de  la  familia  de  las  leguminosas,  y  de  la 
diadelfia  decandria,  que  encierra  una  veintena 
de  especies,  casi  todas  cultivadas  en  losjardines. 
Las  coronillas  son  arbustos  ó  yerbas  que  crecen 
en  la  Europa  media  y  principalmente  en  la  región 
mediterránea:  la  mayor  parle  de  ellas  presentan 
llores  amarillas,  otras  rojas,  blancas,  purpúreas 
ó  violáceas,  todas  dispuestas  en  umbelas  mas  ó 
uiénos  claras  á  modo  de  coronas,  de  donde  pro- 
viene su  nombre,  con  frutos  largos  que  se  sepa- 
ran en  varios  artículos  oblongos  de  una  semilla 
cada  uno. 

Coronilla  Einero,  §en  bastardo, 
Fal^o  l!¡!iipantalo1>oi^  (Coronilla  Emcrus, 
L.).  Este  arbusto,  que  crece  naturalmente  en  Es- 
paña, ticnesus  hojas  purgantes,  y  aveces  los  cam- 
pesinos las  emplean  áoslc  erecto;  se  cultiva  en 
losjardines  por  sus  bellas  flores  amarillas.  Tiene 
alguna  semejanza  con  el  espantalobos  ó  colutea 
arborescente,  pero  sus  frutos  son  vainas  planas, 
y  no  vejigas,  además  que  es  lampiña  en  todas 
sus  partes. 

Coronilla  pintada  [Coronilla  picta,  W; 
Coronilla  /EschijHomene,  L.).  Esta  planta  goza 
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de  gran  reputación  en  la  India,  donde  crece,  pa- 
ra excitar  la  supuración,  aplicándola,  revuelta 
con  aceite  de  ricino,  sobre  las  partes  inflama- 
das. 

Coronilla  varia  [Coronilla  varia,  L.). 
Especie  indígena,  herbácea,  vivaz,  que  crece  en 
los  sembrados  arenosos,  los  céspedes  de  los 
bosques,  en  donde  so  distingue  por  sus  hermosas 
flores  variadas  de  blanco,  llay  autores  que  se- 
ñalan esta  planta  como  venenosa;  pero,  según  los 
señores  Meraty  De  Leus,  no  solo  no  es  nociva,  sí 
que  al  contrario  es  un  buen  diurético, 

COKSE:  ó  COTIIiliA.  Prenda  de  vesti- 
dura interior  hecha  de  diversas  telas,  como  por 
ejemplo  de  algodón,  lino  ó  seda,  forrada,  y  arma- 
da con  ballenas,  qiic  se  sujetan  con  pespuntes,  y 
antiguamente  con  esparto,  cuya  armadura  em- 
plean algunos  sastres  de  ciertos  pueblos  de  la 
montaña.  El  corsé  se  ajusta  al  cuerpo  desde  los 
sobacos  hasta  las  ingles,  apretando  la  cintura  y  ^ 
el  vientre,  y  es  usado  por  casi  todas  las  mugeres  .m 
con  el  objeto  de  presentar  un  talle  mas  delgado  ^ 
y  hacer  resaltar  la  gracia  de  su  vestido;  es  gene- 
ralmente abierto  por  detrás,  presentando  en  cada 
lado  de  la  abertura  una  fila  de  ojetes,  que  pur 
medio  de  un  cordón  que  pasa  por  ellos  se  hace 
que  el  corsé  quede  cerrado  y  pegado  al  cuerpo; 
los  hay  también  que  se  abrochan  con  hebillas, 
resortes,  garruchas,  etc.,  y  finalmente  so  con- 
feccionan asimismo  con  la  abertura  por  delante 
para  satisfacer  el  deseo  de  algunas  señoras.  J 

El  uso  de  los  corsés  es  antiquísimo.  Parece  que  '^ 
en  un  principio  se  sirvieron  las  mugeres  de  una 
especie  de  fajas  ó  cinturones  muy  largos,  que  so 
ceñían  las  muchachas  al  cuerpo  con  el  objeto 
do  tenerle  mas  delgado  y  presentarse  mas  dere- 
chas. Las  Griegas  denominaban  esta  especie  de 
corsé  con  una  voz  que  eípiivale  á  atadura  ó  liga- 
dura del  pecho,  y  las  Romanas  le  daban  el  nom- 
bre de  CasluUu.  Las  primeras  acostumbran  algu- 
nas veces  ponerse  debajo  de  aquellas  fajas  unas 
tablillas  muy  delgadas  y  flexible?,  que,  ajustadas 
al  cuerpo  por  medio  de  ceñidores,  figuraban  unos 
talles  torneados,  y  disimulaban  muchas  veces 
los  defectos  ó  deformidades  de  la  naturaleza. 

El  corsé  do  las  matronas  romanas  era  uno  do 
los  objetos  principales  de  su  lujo.  Primeramente 
se  sirvieron  de  la  Caslulla  ó  faja  larga,  que  fué 
luego  reemplazada  por  los  corsés  ó  corpinos,  que, 
además  de  ajustar  mucho  el  cuerpo,  ostentaban  ^ 
las  bellezas  de  una  lujosa  y  esmei'ada  construc-  i 
cion.  •  ' 

En  la  edad  media  esta  prenda  tomó  el  nombro 
de  Colilla  úüYíxaiáodü  pequeña  cota  interior,  y  su 
forma  ha  ido  variando  después  sucesivamente  si- 
guiendo los  progresos  que  los  pueblos  han  intro- 
ducido en  el  modo  de  vestir,  Según  se  dice,  Ca- 
talina de  Médícís  fué  la  (|ue  introdujo  en  Francia 
el  uso  de  aquellos  corsés  ó  corazas  cargadas  de 
ballenas,  que  no  hace  muchos  años  llevaban  toda- 
vía las  mugeres  de  nuestro  país.  Los  corsés  se 
habían  hecho  siempre  ala  man(>|hasta  unos  veinte 
años  atrás  que  el  señor  Werli,de  nación  francés, 
inventó,  fabricarlos  con  máquina,  por  cuyo  pro- 
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rcdimiento  estas  prendas  salen  del  telar  en  una 
sola  pieza,  con  todas  las  formas  del  cuerpo  y  las 
vainas  necesarias  para  colocar  las  ballenas^  con 
cuya  operación  y  después  de  hechos  los  ribetes 
y  los  ojetes,  queda  enleramenlc  confeccionado  el 
corsé. 

En  i832,D.RamonRouviere,  español,  introdu- 
jo esta  industria  en  nuestro  país,  y  habiéndo- 
se asociado  con  ü.  Pablo  Isart,  ambos  estable- 
cieron en  Barcelona  una  fábrica  de  corsés  me- 
cánicos, después  de  haber  obtenido  un  real  pri- 
vilegio exclusivo  para  fabricarlos  en  el  reino. 
El  señor  Rou viere  se  ha  esmerado  en  introdu- 
cir en  esta  clase  de  industria  todas  las  mejoras 
útiles  capaces  de  perfeccionarla.  Efectivamente, 
la  falta  de  costuras,  que  causan  siempre  daño  al 
cuerpo  por  bien  hechas  que  estén,  la  perfecta 
igualdad  de  lodos  las  piezas  colaterales  y  la  buena 
distriiuoion  de  las  partes  salientes  del  cuerpo 
hacen  que  los  corsés  fabricados  con  máquina 
llenen  todas  las  condiciones  que  reclaman  la  ele- 
gancia y  la  higiene.  El  señor  Uouviére  ha  podido 
estudiar  perfectamente  todas  las  necesidades  y 
reformas  reclamadas  por  el  arte  que  ejerce,  por- 
que sabido  es  que  en  España  el  consumo  de  los 
corsés  es  tan  general  que  apenas  se  encuentra 
una  muger,  sea  de  la  clase  y  de  la  edad  que  se 
quiero  que  no  use  esta  prenda  interior.  En  el  es- 
tablecimiento de  los  señores  Rouviere  é  Isarl, 
siloen  la  calle  de  la  Tapinería,  núra.  33,  se  en- 
cuentra un  abundante  surtido  de  corsés  de  va- 
rios precios  y  de  calidades  diferentes,  al  alcance 
de  todas  las  clases  de  la  sociedad,  siendo  igual- 
mente muy  recomendables  los  hechos  para  cria- 
turas, de  manera  que  no  puedan  perjudicar  á  la 
delicadeza  de  su  cuerpo.  Asimismo  se  fabrican 
en  dichos  talleres  las  fajas  para  señoras  embaraza- 
das y  recien  paridas,  los  corsés  especiales  á  la 
americana,  de  los  cuales  se  exportan  muchos  á 
Ultramar  y  á  las  provincias  de  Andalucía,  por  la 
comodidad  que  ofrecen  en  la  estación  calurosa, 
y  finalmente  un  buen  surtido  de  fajas  de  caballe- 
ro para  montar,  sujetar  el  vientre,  para  gimnás- 
tica, etc.,  etc.  Las  señoras  que  tengan  algún  de- 
fecto físico  pueden  obtener  de  la  práctica  del  se- 
ñor Rouviere  artículos  que  rc|)aran  en  gran 
parte  toda  deformidad. 

Réstanos  solo  decir  respecto  á  esta  industria 
í|ue,  á  pesar  de  sus  mejoras  y  de  sus  adelantos,  no 
ha  podido  adquirir  en  nuestro  país  lodo  el  dc- 
.sarrollo  que  era  de  desear,  en  primer  lugar  por- 
que tocante  al  precio,  los  extranjeros  tienen  la 
ventaja  sobre  nosotros  de  emplear  los  hilados  de 
su  pais,  cuando  en  España  los  importamos  de  fue- 
ra reino.  La  otra  causa  que  afecta  esta  industria 
es  la  importación  extranjera,  causa  que  desapa- 
recerla si  se  llevase  á  cabo  extrictamento  lo  pre- 
venido en  el  Arancel,  pues  si  éste  permite  la  entra- 
da á  los  corsés  de  máquina  extranjeros  es  solo  á 
los  corsés  en  corte,  esto  es,  á  los  que  no  han  reci- 
bido ninguna  date  de  obra  de  mano.  En  el  dia 
estos  artículos  tienen  entrada  provistos  de  ojetes 
y  ballenas,  sin  que  por  esto  paguen  mas  derecho 
que  los  corsés  en  corte;  mientras  que  las  mate- 
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rias  de  esta  especie  que  son  conbumidas  en  la  fa- 
bricación del  pais  pagan  un  derecho  do  importa- 
ción sumamenle  crecido.  Esta  y  no  otra  es  tara- 
zón porque  esta  industria  no  puede  competir, 
solamente  respecto  al  precio,  con  la  extran- 
jera. 

€;O»TUSA,C0RTUSA.  Género  de  la  familia 
de  las  primuláceas  y  de  la  pentandria  monoguiia, 
establecido  por  Linneo  para  la  especie  siguiente: 

CortUMa  «le  Iflatiolo  {Curltisa  Matlhio- 
li,  L.).  Crece  en  las  montañas  en  Europa,  sobro 
lodo  en  los  Alpes  italianos.  Es  una  pequeña  plan- 
la  vivaz,  finamente  vellosa  ,  de  l»ojas  radicales, 
largamente  pecioladas,  reniformes,  sub-orbicula- 
res,  angulosas  incisas  y  dentadas  agudas;  do 
escapo  simple,  terminado  por  una  umbela  mulli- 
flora,  aguda;  llores  rosas,  oraras  veces  blancas. 
Esta  hermosa  planta  es  considerada  coa)o  au- 
liespasmódica. 

C^STO,  CosTis.  Género  de  la  familia  de 
las  drimirrizeas  y  déla  monandiamonoginia,  es- 
tablecido por  Linneo  para  plañías  herbáceas,  vi- 
vaces, que  crecen  en  las  parles  tropicales  del 
globo  y  en  ambos  hemisferios,  pero  encontradas 
primero  en  Asia.  Sus  raíces  son  tuberosas  y  ras- 
treras; sus  tallos  inclinados  ó  en  espirales;  sus 
hojas,  casi  carnosas,  tienen  la  vaina  peciolar  en 
forma  de  una  especio  do  bolsa;  la  iullorcscencia 
en  espigas  terminales,  ó  muy  raras  veces  radi- 
cales, cubiertas  de  brácteas  imbricadas.  Couó- 
ccnse  unas  quince  especies  de  costo. 

Costo  de  Arabia  (Costus  arabicus,  L.). 
Los  antiguos  empleaban  bajo  el  nombro  de  Cos- 
tus arabicus  una  raíz  blanca,  acre,  aromática, 
caliente,  que  no  parece  ser  la  misma  que  se  de- 
signa al  presente  con  el  mismo  e|)itelo. 

El  Costus  arabicus  de  nuestros  días  consiste 
en  raices  del  grueso  d«l  dedo,  largas  de  t  á  3 
pulgadas,  de  un  gris  terroso  por  defuera,  de  un 
l)lanco  amarillento  por  dentro,  amargas,  acres  y 
picantes,  que  ofrecen  de  una  manera  señalada 
el  olor  de  lirio ;  si  se  cortan  Irasvcrsalmente, 
presentan  celdillas  radiadas,  y  aun  cavidades 
redondeadas,  ¡¡araielas,  que  no  comunican  entre 
si;  y  en  donde  se  ven  vestigios  de  una  resina  ro- 
jiza. 

Créese,  pue?,  que  el  Costo  de  los  antiguos  no 
es  el  nuestro,  y  el  señor  Uelamarck  conjetura 
que  bajo  este  nombre  designaban  quizá  al  gen- 
gibre. 

Diuscorides  indica  tres  especies  de  costo:  el  ará- 
bigo, que  era  el  blanco;  el  indico,  que  era  el  ne- 
gro, y  el  siriaco,  de  color  de  boj,  que  se  cree  ser 
el  nuestro.  Este  último  hase  atribuido  por  espa- 
cio de  mucho  tiempo  á  una  de  las  plantas  desig- 
nadas por  Linneo  bajo  el  nombre  de  Costus  ara- 
bicus; pero  este  nombre  debe  do  ser  inexacto, 
porque  el  Costus  no  crece  en  Arabia,  y  la  raíz 
que  acabamos  de  indicar  nos  llega  de  la  India, 
en  donde  no  crece  sino  el  Cosío  elegante  [Cos- 
tus speciosus,  Smith). 

Es,  pues,  probable  que  Linneo  hubiese  sido 
engañado  sobro  el  origen  de  esta  raíz  ,  que  los 
antiguos  pudieron  muy  bien  llamar  arábiga,  por 
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quo  la  recibían  de  esta  región  de  la  tierra ,  la 
única  que,  de  su  tiempo,  comerció  con  la  India, 
lo  que  ha  inducido  á  muchos  errores  en  la  desig- 
nación de  las  sustancias  medicinales  que  ellos 
empleaban.  Parece  que  el  pretendido  Coslusara- 
bicus ,  L.  es  una  planta  de  las  Antillas  cuya 
raíz  no  sirve  en  medicina,  ó  á  lo  menos  mse  en- 
cuentra en  el  comercio:  por  lo  tanto  la  raíz  lla- 
mada hoy  dia  Costo  arábigo,  si  hade  creerse  a 
ios  autores,  es  la  del  Coslus  speciosus,  Smilh. 

Pero  hay  mas;  algunos  autores  llegan  á  dudar 
de  que  el  Costo  de  nuestras  boticas  pertenezca 
auna  planta  del  género  Costus,  y  conjeturan, 
según  su  olor,  que  pertenece  a  una  planta  de  la 
familia  de  las  irideas,  y  tal  vez  á  una  especie  del 
género  iris,  cuyo  amargor  y  olor  ofrece. 

Sea  de  ello  lo  que  fuere,  el  Costo  actual  es  una 
sustancia  muy  poco  usada  hoy  dia  en  Europa, 
aunque  entre  en  varios  compuestos  oficinales  an- 
tiguos, como  la  triaca,  el  milrídato,  el  orvietan, 
etc.,  lo  que  prueba  el  caso  que  hacían  los  Grie- 
gos y  los  Romanos  del  que  ellos  poseían  en  su 
tiempo,  y  de  que  habla  Uoracio  bajo  el  nombre 
da  Aclmmeniumcostum,  como  un  perfume  precio- 
so que  se  quemaba  en  los  templos,  lo  que  le  su- 
pone un  aroma  que  no  posee  el  nuestro. 

El  amargor  del  costo  indica  una  propiedad  es- 
tomática y  una  calidad  tónica,  estimulante  quizá, 
que  le  hace  aconsejar  hacia  la  fin  de  las  calentu- 
ras adinámicas,  en  la  debilidad  de  las  vías  di- 
gestivas, etc.  Los  antiguos  lo  miraban  como  alc- 
xifármaeo  y  antidoto  cierto  de  todos  los  venenos; 
pero  debemos  repetir  que  su  costo  no  era  idénti- 
co con  el  nuestro.  Este  en  razón  de  su  amargor 
muy  pronunciado  no  puede  administrarse  en  pol- 
vo sino  á  la  dosis  de  36  granos  á  2  dracmas. 

El  Costo  del  comercio  tal  como  ha  sido  des- 
crito, que  va  siendo  muy  raro,  y  cuyo  amargor 
es  tan  pronunciado,  no  es  sin  embargo  el  que  se 
llama  Costo  amakgo,  pues  este  nombro  se  da,  ya 
á  una  gruesa  raiz  desconocida,  compacta,  dura, 
leñosa,  ligera  y  brillante,  ya  á  una  corteza  grue- 
sa de  una  línea,  de  epidermis  lisa,  de  un  gris 
amarillento,  que  tiene  el  olor  y  el  amargor  de 
la  quina,  pero  que  es  mucho  menos  amarga  q'ue 
el  costo. 

Hay  autores  que  hablan  de  un  Costo  dulce, 
que  es  blanco,  de  un  sabor  dulce  ó  soso,  y  del 
que  se  hacia  antiguamente  algún  uso,  y  que  se 
ha  pcnsa(!o  si  era  la  raíz  del  Coslus  speciosus,  ó 
tambien^una  pequeña  raíz  semejante  ala  cúrcuma. 

Costo ele^tonte  (Coslus  speciosus,  Smílli). 
Indígeno  de  las  islas  de  la  Sonda.  La  raíz  de 
esta  especie,  que  es  la  mas  hermosa  del  género, 
es ,  según  los  autores,  la  que  produce  el  Coslus 
arabicus  de  los  antiguos,  ó  mejor  el  Costo  índico, 
que,  según  los  antiguos,  era  una  raíz  negra. 

Bélon  ha  observado  en  la  isla  de  Creta,  hoy 
dia  Candía,  una  planta  de  flores  compuestas  del 
volumen  de  las  de  la  alcachofera,  que  los  pasto- 
res comían  cruda  (el  receptáculo  sin  duda) ,  y 
cuya  raíz ,  larga  de  un  codo  y  gruesa  como  la 
pierna,  es  negra  por  dentro  y  fuera,  y  que  el 
cree  que  es  el  Costus  indicus  de  los  antiguos,  y 
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lo  señala  como  análogo  al  que  los  droguistas 
venden  bajo  este  nombre.  Hay  motivo  para  pen- 
sar que  esta  planta  pertenece  á  algún  genero  de 
la  familia  de  las  carduacéas,  quizá  al  género 
Cynara  ó  al  Carlina. 

Costo  espigado  [Costus  spicalus  ,  S\v.; 
Amomum  petiolatum,  Lam.).  Esta  especie,  de  las 
Antillas,  de  Cayena,  etc.,  tiene  su  raíz  que  huele 
á  violeta,  lo  que  prueba  que  este  olor,  si  el  he- 
cho es  exacto,  no  seria  un  obstáculo  á  que  el 
costo  arábigo  pudiese  pertenecer  á  una  especio 
del  género  Costus. 

Según  Marcgravc,  los  criollos  de  las  Antillas 
mascan  los  tallos  de  este  costo  contra  la  gonor- 
rea; Aublet  dice  también  que  el  zumo  ácido  del 
tallo  y  su  cocimiento  son  útiles  en  esta  enfer- 
medad ,  así  como  su  médula,  que  se  come  bajo 
el  nombre  de  Jacuacanga.  Las  raíces  de  este  ve- 
getal, en  Cayena,  son  estimadas  como  diuréticas, 
emenagogas,  diaforéticas,  etc. 

COTlIiOUOIlí ,  CoTYLODON.  Género  de  la 
familia  de  las  crasuláceas,  y  déla  decandria 
pentaginia,  que  contiene  unas  30  especie»,  la  ma- 
yor parte  originarias  del  África  meridional,  plan- 
tas crasas,  de  tallo  herbáceo  ó  fructicoso,  de 
hojas  ordinariamente  opuestas,  de  flores  en  co- 
rimbos  ó  en  espigas  terminales.  Muchas  de  las 
especies  de  este  género  son  cultivadas  en  los  jar- 
dines, en  razón  de  sus  formas  singulares  ó.  de  la 
belleza  de  sus  flores. 

Cotllodon  caliclno  [Cotylodon  calyci- 
num,  Hort.;  Bryophyllum  calycinum).  Según  el 
doctor  Heyne,  tiene  sus  hojas  acidas  por  la  ma- 
ñana, insípidas  al  mediodía  ,  y  amargas  por  la 
tarde,  lo  que  lo  atribuye  á  su  desoxidación  cre- 
ciente, á  medida  que  adelanta  el  dia,  hecho  que, 
por  lo  demás,  no  se  observa  en  los  invernaderos 
de  Europa,  en  donde  se  cultiva  esta  planta. 

Cotilodon  laciniado  (Cotylodon  laci- 
niata,  L.).  Esta  planta,  en  la  India,  se  usa  acor- 
ta diferencia  en  las  mismas  circunstancias  que  la 
especie  siguiente.  Sus  hojas  machacadas  se  apli- 
can á  las  úlceras  de  mal  carácter,  y  Ainslo  ase- 
gura que  calman  muy  bien  la  inflamación, 

Cotilodon  Onntoligo ,  Escudetes, 
Ombligo  de  Venus  ,  Onibliguera, 
Oreja  de  monje  ,  Oreja  de  abad, 
Sombrerillo ,  Vasillos  (  Cotylodon  Um- 
bilicus,  L.).  Planta  indígena,  que  crece  en  los 
lugares  pedragosos  y  calientes,  contra  las  pare- 
des y  junto  á  víejj)s  edificios:  de  su  raíz  arroja 
hojas  entro  de  figura  de  cogulla  y  abroqueladas, 
enlre  aserradas  y  dentadas,  alternas,  llenas  de 
zumo,  y  de  un  sabor  mucoso  soso;  de  entre  es- 
las  hojas,  que  están  sostenidas  por  largos  pe- 
cíolos, se  eleva  un  tallo  de  medio  pié  de  alto, 
que  se  divide  en  muchos  ramos,  los  cuales  están 
'  cubiertos  de  pequeñas  flores  de  figura  de  cam- 
panas, de  color  blanco  ó  que  tira  á  purpúreo,  y 
cortadas  en  muchos  puntos;  el  pistilo  de  la  flor 
se  convierte  en  un  fruto  membranoso,  que  encier- 
ra semillas  pequeñas;  su  raíz  es  tuberosa,  car- 
nuda y  tiene  fibras.  Esta  planta  conserva  sus  ho- 
jas durante  el  invierno. 
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VA  omblipo  'le  Vonus  so.  empica  como  cmolien- 
le  y  Icmpcranle;  sus  hojas  machacadas  se  apli- 
can á  los  Uimores  y  parles  inllainadas;  ehlia, 
ó  debería  cnliar,  en" el  ungüento  populeón  ;  pasa 
como  diurólico,  etc. 

COTOf  CoTTus.  Genero  de  peces  del  orden 
de  los  acanloplcrigios,  familia  de  los  Iriglóidcs, 
cuyas  especies  tienen  una  figura  horrorosa  á  cau- 
sa de  su  cabeza  ancha,  deprimida  y  diversamen- 
te armada  de  espinas  ó  tubérculos;  y  como  por 
falta  de  vejiga  nalaloria  están  obligados  á  vivir 
en  el  fondo  del  agua,  en  razón  de  la  viscosidad 
<le  su  piel  retienen  el  cieno,  y  esto  acaba  de  dar- 
les un  aspecto  mas  desagradable.  Hay  cotos  flu- 
viátiles y  cotos  marítimos:  las  especies  de  agua 
dulce  tienen  la  cabeza  lisa  y  con  una  sola  espina 
on  el  preopérculo;  las  especies  de  agua  salada 
tienen  el  cuerpo  mas  espinoso,  y  son  notables 
por  su  fealdad,  que  aumenta  cuando  hinchan  la 
cabw.a  en  momentos  de  cólera,  por  cuyo  motivo 
los  pescadores  les  dan  los  nombres  de  Diablos  de 
mar.  Sapos  de  mar,  etc. 

Coto  de  cuatro  eueruos  (Cotlus  qua- 
dricornis,  I..).  Este  pez,  que  habita  especial- 
mente en  el  IJáltico,  es  análogo  al  siguiente,  y 
solo  le  comen  los  pobres. 

Coto  £scoriiioii ,  Escorpión  de 
mar,  Sapo  de  mar  {Cottus  Scorpius,  L.). 
Esta  especie  vive,  como  la  precedente,  en  el  Océa- 
no atlántico  :  pez  de  20  á  24  centímetros  de  lon- 
gitud, cuyo  preopérculo  tiene  tres  espinas  duras 
y  cortas,  14  0  15  radios  en  la  segunda  dorsal, 
y  un  color  gris  verdoso  ó  rojizo  mezclado  de 
grandes  jaspeados  negruzcos  por  encima.  Este 
pez  durante  el  invierno  vive  en  la  profundidad 
del  mar,  la  que  abandona  á  la  primavera,  para 
establecerse  en  los  agujeros  de  las  rocas  de  h 
costa  y  abrigado  entre  los  fucos,  en  donde  per- 
manece durante  el  reflujo  del  mar.  Los  pescado- 
res temen  las  heridas  de  sus  espinas,  que  consi- 
deran como  envenenadas,  aunque  en  él  no  exisla 
órgano  alguno  para  segregar  un  humor  veneno- 
so. Sin  embargo,  el  peligro  de  estas  heridas,  que 
es  real,  emana  de  la  profundidad  á  la  cual  la 
espina  penetra  como  una  especie  de  alesna. 

La  carne  de  este  coto,  poco  agradable,  solo  es 
usada  entre  los  Groelandeses  y  otros  habitantes 
de  las  zonas  glaciales.  Con  el  hígado  de  este 
pescado,  en  Noruega,  se  hace  aceite,  que  en  Di- 
namarca pasa  como  úlil  contra  las  enfermeda- 
des déla  vejiga. 

Coto  Ciobio,  Coto  común,  ülurela 
{Cottus  Gobio,  L.).  Esta  especie  se  encuentra  en 
casi  lodos  los  ríos  de  Europa  y  del  Asia  septen- 
trional, escondida  entre  las  piedras  :  es  un  pe- 
queño pez  de  boca  ancha,  hendida,  y  armada  en 
cada  mandíbula  de  una  ancha  lila  de  dientes 
afelpados;  tiene  el  opérculo  espinoso,  el  preopér- 
culo con  la  punta  torcida  hacia  abajo;  la  piel  lisa, 
sin  escamas  visibles,  y  matices  grises  ó  morenos 
sobre  un  fondo  verdoso.  Este  pez,  que  desova  en 
marzo  y  en  abril,  y  con  frecuencia  hasta  julio, 
se  alimenta  de  gusanillos,  de  larvas  de  loda  es- 
pecie, y  nada  con  una  gran  rapidez.  Uno  de  sus 
3i 


CRA  265 

enemigos  masaclívoses  la  anguila.  Su  carne,  que 
es  (le  color  rojo  después  de  cocida,  es  tierna,  de 
un  sabor  muy  agradable  y  ofrece  un  alimento 
sano,  de  fácil  digestión;  su  lechada,  que  es  muy 
delicada,  se  halla  contenida  en  una  membrana 
de  un  hermoso  color  negro;  y  por  último,  sus 
huevos,  según  el  señor  IL  Cloquet,  merecen  ser 
buscados  como  un  bocado  sabroso. 

La  especie  marina  CotogrlSidor  [Cottus  grun- 
niens,  L.),  llamado  Clérigo,  á  causa  del  ruido  á 
modo  de  voz  grave  que  ¿ace  cuando  se  le  coge, 
vive  en  nuestras  costas. 

COTUI^A,  CoTULA.  Género  de  la  familia  de 
las  compuestas  senecionídeas  cotuléas  y  de  la 
poligamia  supérílua,  eslablccido  por  Gajrtner 
para  plantas  herbáceas  anuales  .-  una,  originaria 
tiel  litoral  del  Mediterráneo,  olra  cosmopolita,  y 
todas  las  demás  especies  propias  en  el  África  me- 
ridional. Las  cólulas  son  pequeñas  plantas  ramo- 
sas, de  hojas  dentadas  incisas,  ó  pinnadas,  ó  bi- 
pinnatiparlidas,  de  lóbulos  estrechos;  ramos  des- 
provistos de  hojas  en  la  sumidad,  podunculifor- 
mes,  monocófalos,  de  cabezuelas  pequeñas  y  ama- 
rillas. Este  género  consta  de  una  docena  de  es- 
pecies. 

Cótula  áurea  ,  manzanilla  fina 
[Cotilla  áurea,  L.).  Planta  que  crece  en  España, 
(le  hojas  entre  pinnadas  ysetáceas,  hendidas  en 
muchas  partes,  y  de  (lores  llosculusas  y  cabizba- 
jas. En  medicina  se  usa  como  excitante, 
ca 

CRAjIIBA,  Cramise:.  Género  de  la  familia 
de  las  cruciferas,  tribu  de  las  rafanéas,  y  de  la 
letradinamia  siliculosa,  que  encierra  una  quin- 
cena de  especies,  en  general  yerbas  ó  sub-ar- 
buslos  comunes  en  toda  la  costa  mediterránea, 
raras  en  litoral  del  norte  de  la  Europa,  en  el  Asia 
media  y  en  la  Patagonia  Los  principales  carac- 
teres de  este  género  son  :  tallo  derecho  y  ramo- 
so; hojas  alternas,  enteras  ó  laciniadas,  y  las 
caulinares  esparcidas  ,  pecioladas  ,  pinnadas, 
dentadas  ó  incisas,  pinnatifidas  ó  liradas;  nu- 
merosas flores  blancas,  dispuestas  en  panoja  ter- 
minal; cáliz  mauiüeslo,  igual  en  su  base;  corola 
de  cuatro  pétalos  iguales;  seis  estambres,  cuatro 
mas  largos,  de  lilamenlos  bifurcados,  con  ante- 
ras en  la  extremidad  de  su  rama  exterior;  ova- 
río  aovado  de  estilo  cortísimo  y  estigma  en  ca- 
bezuela; silícula  globulosa,  de  una  sola  celdilla, 
(|ue  no  se  abre,  y  de  una  sola  semilla  esférica. 

La  mayor  parte  de  las  crambes  se  cultivan  por 
simple  curiosidad;  pero  nosotros  aquí  vamos  á 
ocuparnos  no  mas  que  de  la  principal  especie, 
como  planta  alimenticia. 

Cramba  marítima.  Berza  mari- 
na. Col  marina  \Crambe  maritima,  L.), 
Planta  vivaz,  que  crece  en  las  playas  arenosas 
(le  las  costas  mediterráneas  de  España  y  Fran- 
cia :  su  tallo  es  alto  de  dos  píes,  lampiño,  y 
guarnecido  de  hojas  también  lampiñas  y  carnu- 
das, y  las  flores  son  blancas  y  dispuestas  en  ra- 
cimos. * 

Esta  planta  era  célebre  entre  los  Romanos, 
como  alimento  grosero,  reservado  para  los  cs- 
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clavos.  Como  alninda  imiolio  en  las  playas  de  In- 
glaterra, los  liifileses  han  conseguido  hacer  üc 
ella  un  manjar  bástanle  agradable,  que  ellos  lla- 
man Sea  kicl,  procurando  ahilar  sus  renuevos, 
bajo  mácelas  agujereadas  por  el  fondo;  además 
como  crece  muy  bien  en  las  huertas,  |)ueden 
procurársela  lodo  el  año,  y  en  una  época  en  que  no 
se  encuentra  allí  verdura  fresca,  como  ala  lindel 
invierno,  ele.  Se  come  cocida  como  los  cardos,  ó  en 
ensalada.  Si  se  ahila  en  tubos  cilindricos,  se  ob- 
tienen renuevos  prolongados,  que  se  comen  como 
los  espárragos.  En  medicina  las  hojas  de  este  ve- 
getal son  estimadas  vulnerarias,  propias  para 
consolidar  las  llagas,  y  sus  semillas  se  usan  co- 
mo vermífugas. 

La  Crambre  Tatárica  [Cramhrc  Talarica,  L.), 
planta  que  crece  en  el  nordeste  de  la  Europa  y 
en  Asia,  tiene  gruesas  raices  carnudas ,  de  que 
losUngaros  se  alimentan  bajo  el  nombre  de  jí'«- 
taria.  Pallas  dice  que  las  Cosacos  comen  los  ta- 
llos jóvenes  de  este  vegetal. 

CRAMEBIA,  Krameria.  Género  de  plan- 
las  de  la  familia  de  las  poligaléas,  y  de  la  tetran- 
dria  monoginia,  dedicado  á  J.-C.-Ii.  Kraraer, 
botánico  alemán.  Cuéntanse  siete  especies  de 
cramcrias,  vegetales  leñosos,  indígenos  del  Perú  y 
de  diferentes  comarcas  de  la  América  meridional, 
que  lodos  tienen  virtudes  medicinales  que  pare- 
cen análogas. 

Cramerla  Ixina  [Ki ameria  Ixina ,  L.). 
Se  encuentra  en  las  Antillas  y  en  el  Brasil,  y  pa- 
rece gozar  de  las  mismas  propiedades  que  la  es- 
pecie siguiente.  A  su  raíz  se  la  llama  Ratania  de 
las  Antillas. 

CranieB'ia  triandra  {Krameria  trian- 
dra,  Ruiz  y  Pavón).  Sub-arbusto  que  crece  en 
los  lugares  áridos  y  arenosos  del  Perú,  en  Canta 
en  Cujalambo,  en  Tarma,  ele,  y  sobre  lodo  en 
Huanaco,  ciudades  de  este  país.  Esta  especie  es 
la  que  produce  la  verdadera  Itaiz  de  ratania  ó 
la  Ratania  del  Peni,  eme  en  Lima  lleva  el  nom- 
bre de  Raíz  para  los  dientes,  porque  se  emplea 
allí  para  forliíicar  las  encías,  darlas  color  de  ro- 
sa y  blanquear  los  dientes. 

Laraiz  de  ratania  es  leñosa,  y  dividida  en  mu- 
chas raicillas  cilindricas,  largas,  del  grosor  de 
una  pluma  hasta  el  del  dedo  pulgar;  está  com- 

Euesla  de  una  corteza  roja  oscura,  un  poco  fi- 
rosa,  que  tiene  un  sabor  muy  astringente ,  no 
amargo,  y  de  un  corazón  enteramente  leñoso, 
muy  duro,  de  un  rojo  pálido  y  amarillento.  Co- 
mo esto  corazón  tiene  menos  sabor  y  propieda- 
des médicas  que  la  corteza,  conviene  escoger 
las  raices  mas  pequeñas,  ó  á  lo  menos  las  me- 
dianas, porque  contienen  proporcionalmente  mas 
cantidad  de  esta  corteza  que  las  grandes. 

El  sabor  de  la  raíz  de  ratania  tiene  alguna 
analogía  con  el  del  catecú,  lo  que  permite  dis- 
tinguir esta  raíz  de  la  de  rubia  ó  de  la  de  ancu- 
sa. Además,  la  raíz  de  ratania  cede  su  principio 
rojo  al  agua,  mientras  que  la  materia  colorante 
de  laamusa  es  insoluble  en  este  líquido,  y  se  di- 
suelve particularmente  en  los  cuerpos  grasos. 
Según  los  análises  hechos  por  los  señores  Vo- 
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gel,  Gmelin  y  Tromsdorf,  laraiz  de  ratania  con- 
tiene: tanino,  extractivo,  apolema,  goma?  fécula, 
maleria  mucosa,  ácido  cratnérico?  y  sales.  Según 
unos,  el  tanino  es  el  que  forma  el  principio  ac- 
tivo de  la  ratania,  y,  según  Preschier,  es  el  Aci- 
do crumérico  &\  que  le  da  su  eslipticidad.  En  to- 
dos los  casos,  no  conviene  asociar  la  ratania  con 
las  sales  metálicas,  la  gelatina,  los  ácidos  mine- 
rales, etc. 

Circula  en  el  comercio  un  extracto  de  ratania 
que  es  seco,  quebradizo,  de  fractura  vidriosa,  ca- 
si negro,  de  un  sabor  muy  astringente,  y  que  da 
un  polvo  de  un  color  de  sangre.  Estos  caracteres 
le  asemejan  mucho  á  la  goma  quino,  con  U  cual 
se  confunde  ó  se  falsilica  muy  á  menudo  en  el 
comercio;  mas  como  las  propiedades  astringen- 
tes de  ambos  productos  son  sensiblemente  las 
mismas,  como  medicamento,  esta  sustitución  seria 
quizás  poco  importante,  pero  en  razón  del  precio 
seria  un  verdadero  engaño,  pues  la  goma  quino 
es  mucho  mas  barata  que  el  extracto  de  rala- 
Jiia. 

La  raíz  de  ratania  y  su  extracto  son  un  astrin- 
gente poderoso  empleado  frecuentemente  en  los 
mismos  casos  que  el  tanino  y  el  catecú,  es  decir, 
contra  las  diarreas  mucosas  crónicas,  las  hemor- 
ragias pasivas,  la  leucorrea  y  las  blenorragias 
antiguas.  Se  administran  al  interior  y  al  exterior, 
en  lavativa  y  en  loción  :  la  dosis  de  la  raíz  en 
polvo  es  de  12  granos  á  \  dracma;  la  del  extrac- 
to es  de  1/2  dracma  á  2  dracmas. 

En  el  Perú  la  raíz  de  ratania  sirve  en  Untura; 
en  Inglaterra  se  emplea  para  dar  color  á  los  \inos 
que  se  fabrican  en  esta  isla,  y  con  el  hierro  se  uti- 
liza para  hacer  tinta,  etc. 

La  raíz  de  ratania  se  recibe  en  Europa  en  zur- 
rones de  cuero  de  50  á  60  kilogramos. 

CKAlVlOIiAKIA ,  CitANiOLARiA.  Género 
de  la  familia  de  las  pedoliáceas,  y  de  las  didina- 
mia angiospermia,  que  encierra  un  corlo  número 
de  especies,  que  crecen  en  la  América  tropical; 
plantas  herbáceas,  anuales  ó  vivaces,  entera- 
mente cubiertas  de  pelos  muy  viscosos;  de  hojas 
opuestas,  cordiformes,  angulosas;  de  flores  axi- 
lares, terminales,  y  cuyas  corolas  son  blancas, 
manchadas  en  la  garganta,  de  lubo  muy  largo 
campanulado. 

Con  las  raíces  de  la  Craniolaria  anua  {Cra- 
niolaria  annua,  L.),  en  Venezuela,  se  prepara 
una  especie  de  cerveza  amarga  y  relrescanle.  Es- 
la  planta  se  cultiva  en  algunos  jardines  en  Eu- 
ropa. 

C'KASUIiA,  Crassula.  Género  muy  intere- 
sante, que  hace  parle  por  entero  de  la  categoría 
de  vegetales  llamadas  vulgarmente  Plantas  cra- 
sas, en  razón  del  grueso  de  sus  hojas  y  de  sus 
tallos,  y  que  forman  el  tipo  de  la  familia  de  las 
Crasuláceas,  y  que  corresponden  á  la  pentandria 
pentaginia  de  Linneo.  Desmembrado  hoy  día 
de  varias  especies  con  las  cuales  los  autores  han 
constituido  géneros  nuevos,  encierra  aun  mas  de 
80  especies,  esparcidas  en  todo  el  globo,  principai- 
menle  en  el  sud  del  África,  en  los  alrededores 
del  cabo  de  Buena-Esperanza;  algunas  especie^ 
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so  maiulioslaii  lambicii  cu  el  niedioilia  y  en  el 
ceiilro  (le  la  Europa,  y  un  muy  corlo  número  se 
adclaiila  aun  liasla  el  norle.  Rluclias  de  ellas 
son  cultivadas  en  los  jardines,  en  razón  de  la  be- 
lleza (le  sus  llores  ó  de  la  singularidad  de  su  por- 
to, tales  son  la  Cháslla  escaulata  (Crassula 
coainca,  L.),  la  Crásüla  rojiza  (Crassuíaru- 
hens,  L  ),  la  Cr.vsüla  verticilada  (Crassula  ver- 
ticillata,  L.). 

Según  Tliunijerg,  un  puñado  de  Crásula  te- 
TRÁGOiNA  (Crassula  telragona,L.) ,  hervido  en 
leche,  es  un  excelente  astringente  muy  eíicaz 
contra  la  diarrea. 

OHATGCiO,  Crat^güs.  Genero  de  plantas 
de  la  familia  de  las  rosáceas,  sección  de  las  po- 
máceas, y  déla  icosandria  diandria,  que  encierra 
8  o  9  especies,  que  se  cultivan  como  árboles  de 
adorno,  y  cuyos  frutos  son  buenos  para  comer, 
pero  insípidos. 

Crátego  Aria,  Alatoncro,  Alnieci 
no,  Almezo,  Jflostajo  ,  IVÍostellai* 
común  (Cratcvyus  Aria,  L.;  Pyrus  Aria,  W.). 
Árbol  común  en  nuestro  país,  do  hojas  aovadas, 
corladas,  con  aáerraduras,  j  tomentosas  por  de- 
bajo. 

Crátego  O^lacauto,  Espino  albar, 
Üiiplno  blanco,  Espino  ntajuelo, 
Jllajolero  {Cralwf/us  Oxjjacaníha,  L.).  Ar- 
busto excesivamente  comuif  en  España ,  bien 
conocido  por  sus  hermosas  (lores  blancas  que 
embalsaman  los  setos  en  la  primavera.  Su  tron- 
co es  de  mediano  grosor,  muy  fuerte,  ramoso, 
armado  de  espinas  robustas  y  punzantes,  cubier- 
to de  una  corteza  rojiza  ó  morena  negruzca;  sus 
hojas  son  parecidas  a  las  del  apio;  sus  flores  son 
blancas ,  de  un  olor  suave,  dispuestas  en  rosa, 
reunidas  en  ramilletes,  sostenidas  por  pedículos; 
sus  frutos  son  un  poco  mas  gruesos  que  bayas  de 
arrayan,  redondos,  rojizos  cuando  maduros, 
dispuestos  en  umbelas,  que  cuelgan  de  sus  pedí- 
culos, y  teniendo  cada  uno  una  pequeña  corona 
negra:  este  frutees  pulposo,  blando,  gelatinoso, 
y  encierra  una  ó  dos  semillas  duras  y  blancas. 

Los  frutos  del  majolero  ó  las  Hojuelas  en  su 
madurez  son  comidas  por  los  niños,  las  aves,  etc.; 
con  ellas  se  puede  obtener  una  especie  de  alco- 
hol por  la  fermentación. 

Permentier  hizo  experimentos  que  destruye- 
ron la  creencia  que  el  olor  de  las  llores  de  c'sle 
arbusto  echaba  a  perder  el  pescado  de  mar,  y 
sobre  todo  el  escombro;  y  demostró  que  la  al- 
leracion  que  sufre  el  pescado  ha  de  atribuirse 
á  las  tempestades  ,  aconsejando,  para  prevenir- 
la, atravesar  las  canastas  de  pescado  fresco  con 
un  alambre  de  hierro,  que  sirve  de  conductor  de 
la  electricidad. 

Crátcj^o  Pierna  de  gallo  (Cralcegus 
Crus  galli,  L.).  El  cocimiento  délas  hojas  de 
este  arbusto,  cultivado  en  algunos  jardines,  ha 
sido  usado  en  la  coqueluche. 

Crátego  torminal,  JVIoJera  [Cralce- 
gus torminalis,  L.).  Árbol  de  frutos  astringentes, 
y  (pie  se  comen  en  invierno  en  su  madurez,  usa- 
dos en  la  disenteria,  la  diarrea,  la  cólica  ele. 
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Crátego  Acerolo,  Acerolo  [Cralce- 
gus A  zarolus,  L.) .  Este  árbol,  indígeno  y  (|ue  tam- 
bién se  cultiva,  lleva  hojas  semejantes  á  las  del 
majolero,  mas  grandes,  que  se  vuelven  rojizas 
antes  desu  caída;  sus  llores,  que  están  en  racimos, 
son  de  color  verdoso,  dispuestas  en  rosas  y  sosteni- 
das por  un  cáliz  cortado  en  muchas  piezas.  Este 
cáliz  se  convierte  en  un  fruto  casi  redondo,  car- 
nudo, mas  pequeño  que  la  níspera  común,  guar- 
necido de  una  especie  de  corona  formada  por  las 
puntas  del  cáliz.  Este  fruto,  queso llamavlrcro/o, 
es  al  principio  verde  y  duro,  pero  se  vuelve  rojo 
y  blando  á  medida  quj  madura;  su  salior  es  dul- 
ce, agrillo,  muy  agradable  al  gusto;  encierra  en 
su  pulpa  tres  huecesillos  ó  semillas  muy  duras. 

La  acerola  es  astringente  y  se  come  sobre  todo 
cruda óconfilada;  fortilica  el  estómagoy  contiene 
el  vómilo  y  el  cólico.  La  mugeres  embarazadas 
son  muy  amantes  de  esta  fruta. 

CUATE  VA,  Crat.eva.  Género  de  plantas 
(le  la  familia  de  las  caparideas  y  de  la  dodecan- 
dria  monoginia,  que  encierra  una  veintena  de 
especies,  arbustos  ó  también  árboles  inermes, 
que  crecen  en  las  regiones  intertropicales  del 
Asia,  del  África  y  de  la  América,  y  que  ofrecen 
hojas  alternas,  pécioladas,  Irifolioládas,  y  cuyas 
hojuelas  son  enteras,  y  flores  axilares  ó  terminales 
corimbosas.  Algunas  especies  de  este  genero  se 
cultivan  en  los  jardines  en  Europa. 

Crateva  religiosa  [CralíBva  religiosa, 
Vahl.).  Especie  de  la  costa  de  Malabar  é  islas  de 
la  Sociedad,  llamada  en  aquellos  países  Bana^ 
vela,  Nurvada  y  Prelonu.  Sus  hojas  aromáticas, 
ligeramente  amargas ,  son  empleadas  por  los 
prácticos  indianos  como  estomáticas,  y,  en  cxita- 
plasmas,  para  resolver  los  tumores  linfáticos, 
provocar  las  orinas,  etc.  Este  bello  árbol  es 
consagrado  á  usos  supersticiosos;  su  madera  es 
muy  dura. 

Crateva  Tapia,  Tapia  (CVaYrDra  Tapia, 
L) .  Este  árbol  crece  en  la  India  y  en  la  América  me- 
ridional. Los  médicos  del  primero  de  estos  paí- 
ses prescriben  el  zumo  de  su  corteza  como  tónico 
en  las  calenturas  intermitentes  y  en  el  tifo ;  el  co- 
cimiento se  da  con  el  mismo  objeto,  á  la  dosis  de 
media  taza,  dos  veces  a!  día. 

CREOSOTA.  Especie  de  aceite  volátil  piro- 
géneo,  descubierto  por  el  señor  Reichenbach  como 
uno  de  los  productos  de  la  destilación  de  la  brea. 
Para  obtenerlo,  se  deslila  brea  de  leña,  se  reco- 
jo la  capa  inferior,  se  lava  en  agua  acidulada 
con  el  ácido  sullYirico;  se  deslila;  se  deshcchaa 
las  primeras  porciones,  que  contienen  mucha  eu- 
piona;  se  recoge  la  creosota  impura  y  se  puriíi- 
ca  disolviéndola  en  una  solución  de  potasa  cáus- 
tica, que  no  disuelve  la  cupiona,  exponiendo  la 
disolución  al  aire,  saturando  con  el  ácido  sulfú- 
rico, destilando,  y  volviendo  á  empezar  este  tra- 
tamiento hasla  que  la  creosota  obtenida  no  se  co- 
loro al  aire. 

La  croesota  está  compuesta,  según  Ellling,  de  7 
átomos  de  carbono,  de  9álomos  dehidrógeiwyde 
I  átomo  de  oxigeno.  Es  un  liquido  oleaginoso,  tras- 
parentó, fuertemente  refringcnte;  su  olores  muy 
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penelranle  y  se  asemeja  al  de  la  carne  ahumada; 
su  sabor  es  quemanle,  y  su  densidad  de  1,037  á 
20".  La  creosola  forma  dos  combinaciones  con  el 
agua:  la  1.*  es  una  disolución  de  1/4  p.  de  creo- 
sota en  100  p.  de  agua:  la  2.%  al  contrario, 
es  una  disolución  de  10  partes  de  agua  en  100  p. 
de  creosola.  Esta  sustancia  es  neutra;  se  disuelve 
muy  bien  en  el  alcohol,  en  el  éter,  en  las  esen- 
cias, en  el  ácido  acético,  etc.  (El  ácido  piroleño- 
so  contiene  una  cantidad  considerable  de  creoso- 
ta) ¿siCoagula  la  albúmina,  disuelve  muchas  resi- 
nas, pero  no  disuelve  el  cautchuc. 

La  mas  notable  de  las  propiedades  de  la  cresota 
es  la  de  contener  ó  impedir  la  pulefraccion  de 
las  carnes;  el  señor  Reichenbach  asegura  que 
las  carnes,  inclusa  las  de  pescado,  mojadas  por 
espacio  de  un  cuarto  de  hora  en  una  solución 
acuosa  de  creosota,  no  se  pudren  y  se  secan  com- 
pletamente exponiéndolas  al  sol.  Este  autor  cree 
que  la  presencia  de  la  creosota  en  las  carnes  ahu- 
madas ó  en  el  jamón  las  da  la  propiedad  de  con- 
servarse. 

En  medicina  las  mas  importantes  aplicaciones 
de  la  creosola  han  sido  hechas  en  el  tratamiento  de 
las  llagas  malignas,  como  poder  antiséptico;  sin 
embargo,  los  brillantes  resultados  obtenidos  en 
un  principio  no  se  han  reproducido  siempre,  de 
suerte  que  en  eldia  el  principal  uso  para  el  cual 
los  prácticos  recomiendan  la  creosota  es  en  el  do- 
lor de  muelas;  esta  sustancia  opera  una  especie 
de  cauterización  hacia  la  extremidad  del  nervio 
en  donde  se  manifiesta  el  dolor. 

Los  fabricantes  de  carbón  de  leña,  obtenido  en 
vaso  cerrado,  extraen  la  creosota  de  los  produc- 
ios aceitosos  de  su  destilación  y  la  venden  á  los 
farmacéuticos  en  botes  de  vidrio  de  capacidad 
diferente  bien  tapados. 

CJKESCESíCIA,  Crescentia.  Género  de 
plantas  de  la  familia  de  las  crescenciéas,  y  de  la 
didinamia  angiospermia,  pequeños  árboles  ó  ar- 
bustos que  crecen  en  las  regiones  tropicales  de 
la  América:  sus  hojas  son  alternas,  solitarias  ó 
con  mas  frecuencia  reunidas  en  copas  simples; 
sus  llores  salen  aisladas  ó  reunidas  dos  ó  tres  del 
tronco  y  de  los  ramos;  las  bayas  son  muy  grue- 
sas, cucurbitáceas,  de  una  celdilla  y  de  corteza 
dura,  y  su  pulpa  es  jugosa  y  encierra  numerosas 
semillas. 

De  las  sietQ  especies  de  este  género  que  se 
conocen,  cuatro  se  cultivan  en  los  jardines  en 
Europa,  como  objeto  de  curiosidad.  La  mas  im- 
portante es  la  que  sigue  : 

Cresceiicla  CJiíJete  [Crescentia  Viijelc, 
L.).  Árbol  de  mediano  grandor,  de  las  comarcas 
calientes  de  la  América,  cuyo  tronco  es  tortuoso; 
los  ramos  son  largos;  las  hojas  á  menudo  reuni- 
das en  haces  en  cada  nudo,  entro  de  figura  de  cu- 
ña y  lanceoladas;  las  flores  son  bastante  grandes, 
de  un  blanco  violáceo,  y  de  olor  desagradable; 
ios  frutos  son  gruesos  como  \\n  melón  y  mas,  de 
formaoval  ó  redondeada,  cubiertos  de  una  corteza 
de  un  verde  oscuro,  bastante  delgada,  pero  dura 
cuando  es  seca,  y  encierran  una  carne  pulposa 
blanca,  de  un  sabor  acidulo,  que  contiene  pe- 
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quenas  semillas  comprimidas  y  de  figura  do  co- 
razón. Se  cuentan  cuatro  ó  cinco  variedades  de 
este  árbol,  según  la  forma  del  fruto. 

La  carne  del  fruto  de  esta  crescencia  sirve  á 
los  negros  en  una  multitud  de  remedios,  como 
para  ponerla  sobre  las  quemaduras,  las  contusio- 
nes, etc.:  también  se  hace  hervir  ó  cocer,  y  con 
ella  se  prepara  un  jarabe,  estimado  pectoral,  muy 
usado  en  las  Antillas,  y  que  antiguamente  lo  era 
en  Europa.  La  corteza  verde  del  fruto  es  empleada 
en  cocimiento  en  la  disenteria,  la  diarrea,  lá  he- 
morragia y  la  hidropesía :  el  zumo,  después  de 
la  cocción  de  la  carne,  se  da  en  lavativa  en  el 
cólico;  los  negros  comen  á  veces  las  semillas  tos- 
tadas. 

Los  negros  con  los  frutos  ó  calabazas,  vacras 
de  la  pulpa  y  bien  lavadas  con  arena  grosera  y 
agua  para  separarlas  el  amargor,  hacen  vasos  en 
los  que  conservan  el  vino,  etc.;  lasdividen  también 
en  dos  partes  para  hacer  platos  y  tazas,  y  con  los 
pedazos  cucharas,  espumaderas,  etc.,  y  en  fin  sus 
utensilios  de  cocina.  Ellos  adornan  por  el  exte- 
rior, con  pinturas  y  dibujos,  estos  vasos,  que  pue- 
den servir  para  calentar  el  agua  en  un  fuego 
suave.  También  componen  con  estos  frutos  ins- 
trumentos de  música. 

El  fruto  do  la  Crescencia  comestible  [Cres- 
centia cdulis,  Desv.),  árbol  que  crece  en  Mé- 
jico, se  come  con  áopa  ó  con  guisado;  también  se 
le  emplea  para  hacer  cuajar  la  leche. 

CaCESPOlV  ó  i:SPUIUIL.I/A.  Estofa  de 
seda  clara,  casi  diáfana,  por  lo  común  de  unas 
28  pulgadas  españolas  de  anchura  y  de  unas  S.'J 
varas  de  longitud;  se  teje  con  seda  cruda,  que  se 
crespa  después  de  hervida,  de  lo  que  ha  tomado 
el  nombre  de  crespón.  La  fabricación  de  esta  es- 
tofa, cuyo  consumo  es  muy  general,  tiene  su  cen- 
tro principal  en  Lion,  en  Francia.  Uno  de  los  va- 
rios usos  del  crespón  es  servir  para  adornos  de 
sombreros  deseñora,  para  trajes  de  baile,  cuando 
es  de  colores  claros,  y  se  emplea  casiúnicamenle 
para  llevar  luto,  cuando  es  de  color  negro.  Hay 
crespones  lisos,  labrados  y  eslampados,  y  en  for- 
ma de  pañuelitos  ó  fixús  para  la  cabeza  y  cuello 
de  las  señoras. 

Esta  estofa  no  se  fabrica  en  España,  y  toda  la 
que  se  consume  se  importa  de  Francia.  " 

Creí^l>on  ó  Eísiiumilla.  Tejido  de  se- 
da unido  y  tupido,  generalmente  liso,  adamas- 
cado, labrado  y  bordado,  en  forma  de  |)añuelos 
desde  i/i  á  9/4  de  grandor,  teñidos  de  toda  es- 
pecie de  colores,  y  de  lui  consumo  muy  general 
para  las  señoras  de  todas  las  clases  de  la  socio- 
dad.  Su  fabricación,  bastante  generalizada  vn 
casi  todas  las  naciones  que  se  dedican  á  los  te- 
jidos de  seda,  tiene  lugar  en  mas  grande  escala 
en  Asia,  en  Francia  y  en  España. 

La  China  ó  Asia  surte  á  todas  las  demás  na- 
ciones de  las  clases  lisas  y  adamascadas  supe- 
riores, y  sobre  lodo  de  las  bordadas  linas,  á  cu- 
ya perfección  y  baratura  no  ha  podido  ninguna 
otra  nación  llegar,  i)()r  cuya  razón  en  eslc  arti- 
culo es  la  señora  de  lodos  los  mercados  delnum- 
dü.  Esttí  género  es  de  un  consumo  en  tan  alto 
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prado  imporlanlo  que  el  «íobiorno  francés,  por 
un  (Iccrclo  reciente,  acaba  de  dar  entrada  libro 
al  crespón  iisü,  á  tin  do  fomentar  esta  industria 
011  el  imperio.  En  Inglaterra,  en  Francia  y  en  las 
demás  naciones  que  tienen  puertos  francos  exis- 
ten depósitos  de  crespón,  para  abastecer  á  los 
otros  puntos  comerciales  de  Europa.  España,  que 
es  quizás  la  nación  que  mas  crespón  consume, 
los  recibe  en  el  puerto  de  Cádiz  directamente  de 
la  China. 

En  España,  la  industriosa  Barcelona  cuenta  en 
su  recinto  un  número  bastante  crecido  de  fábricas 
de  crespón,  en  las  que  se  confeccionan  pañuelos 
lisos,  labrados  y  adamascados  do  todos  colores, 
y  que  respecto  á  su  calidad  rivalizan  venlajosa- 
raenle  con  los  extranjeros;  los  lisos  son  dignos  de 
lodo  elogio  por  la  tupidez  c  igualdad  del  tejido, 
asi  como  excelentes  los  labrados  y  adamascados, 
por  la  belleza  y  buen  acabado  de  íos  dibujos.  Los 
precios  de  estos  pañuelos  resultan  tanto  y  mas 
baraluscomo  los  de  fuera  reino,  excepto  la  clase 
lisa,  que  importada  de  Francia  puetíe  obtenerse 
con  alguna  mayor  baratura,  si  bien  poco  notable. 
Sin  embargo,  'debemos  decir,  en  obsequio  de 
nuestros  industriales,  que  algunos  de  ellos  es- 
tán haciendo  grandes  esfuerzos  para  conseguir 
que  desaparezca  esa  diferencia  de  precio  que 
ofrece  la  clase  lisa  francesa,  y  cerrar  así  en- 
teramente la  entrada  de  este  género  del  extran- 
jero, como  lo  han  ya  logrado  con  las  especies  la- 
bradas y  adamascadas.  Hánse  hecho  algunos  en- 
sayos para  bordar  en  Barcelona  los  pañuelos  de 
crespón,  como  los  que  vienen  de  la  China,  y  cu- 
yos dibujos  se  imitan  bastante  bien  en  Lion.  Estos 
ensayos  han  dado  resultados  satisfactorios,  y  si 
hasta  ahora  no  ha  podido  adoptarse  Cíle  sistema 
de  hermosear  los  pañuelos  de  crespón  de  nues- 
tras fabricas,  ha  consistido  únicamente  en  difi- 
cultades sobrevenidas  al  tratarse  de  la  adquisi- 
ción de  las  máquinas  de  bordar.  Estos  obstácu- 
los, que  sin  duda  desaparecerán  algún  dia,  lleva- 
rán á  su  apogeo  esta  industria,  que  laníos  ade- 
lantos ha  íiecho  en  pocos  años. 

La  importación  de  pañuelos  de  crespón  labra- 
dos y  adamascados  se  halla  casi  extiuguida,  y 
solo  recibimos  de  Francia  una  corta  cantidad  de 
los  de  la  clase  lisa:  los  pañuelos  bordados  vienen 
lodos  de  la  China  y  de  Francia.  Respecto  á  la 
exportación,  las  fábricas  de  Barcelona  la  hacen 
en  gran  cantidad  á  toda  España  y  á  las  colonias 
de  América,  y  tampoco  es  extraño  ver  en  los  en- 
víos que  nos  hace  la  Francia  algunos  pañuelos 
que  han  sido  comprados  en  esta  capital,  y  que  se 
nos>uelvenú  remitir  como  productos  de  aquel 
país. 

Crespón  ó  Expumillón.  Estofa  de 
lana,  no  cruzada,  que  diíiere  de  la  estameña 
en  que  su  urdimbre  es  muy  torcida,  lo  cual  cons- 
tituye el  cresjiado.  Su  tejido  es  bastante  ligo- 
or,  pero  mucho  mas  sólido  que  el  <le  la  espumi- 
lla. Los  principales  puntos  de  fabricación  en 
Francia  son  Amiens,  Alencon,  .\ngers,  Lila, 
Turcoing  y  (^a.»tres.  El  crespón  se  teje  ordinaria- 
uieule  eu  bluuco,  y  se  liúe  deÁpucá  de  dilercules 
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colores  ,  sobre  lodo   de  negro,  puesto  que  su 
principal  uso  es  para  trajes  de  eclesiásticos. 

CIIETA.  Nombre  vulgar  de  una  variedad 
amorfa  y  tierna  de  carbonato  [Sub]  de  cal  (V. 
esta  palabra).  La  creta  ó  Ülanco  de  España  es 
muy  abundante  y  común  en  nuestro  país  :  so  ex- 
plota ordinariamente  en  vastas  galerías  y  prén- 
senla bastante  tenacidad  para  sostenerse  por  si 
misma  en  bóvedas  prolongadas.  La  creta,  en  las 
arles,  tiene  una  multitud  de  aplicaciones;  losfa- 
bricanles  de  sosa  la  emplean  para  extraer  la  ^sa 
del  sulfato  de  sosa,  por  medio  del  carbón.  En  los 
alrededores  de  Paris  se  emplea  en  esta  fabrica- 
ción el  Blanco  de  Meudon.  Los  fabricantes  exi- 
gen ordinariamente  que  la  creta  esté  privada  ío 
mas  posible  de  la  arena  y  de  la  arcilla  que  contiene, 
porque  eslas  materias  terrosas  se  vitriíicariad 
combinándose  con  una  cantidad  de  sosa,  en  per- 
juicio del  fabricante. 

Prepárase  la  creta,  para  este  uso,  desleyéndo- 
la primero  con  una  pequeña  porción  de  agua,  y 
después  con  otra  cantidad  mayor  de  esle  liquido; 
las  partes  extrañas,  mas  pesadas,  caen  rápida- 
mente en  el  fondo,  y  se  decanta  la  papilla  clara, 
que  arrastra  las  porciones  de  creta  mas  puras. 
Se  reitera  algunas  veces  esta  decantación  para 
procurarse  creta  mas  hermosa  y  preparar  lo  que 
se  llama  Blanco  de  España,  y  que  los  Ingleses 
llaman  Blunco  rfe  Paríí.  Basta  entonces  dejar  po- 
sar ha^ta  que  el  agua  que  sobrenada  quede  limpia, 
y  que  la  creta  haya  lomado  bastante  consistencia 
para  ser  reducida  á  peqneños  cilindros  cortos, 
de  ángulos  redondeados,  que  pesan  media  libra 
después  que  han  sido  desecados  al  aire. 

La  creta  tal  como  se  extrae  de  la  cantera  lleva 
el  nombre  de  Blanco  natural;  groseramente  de- 
purada por  una  sola  decantación,  se  designa  bajo 
el  nombre  de  Blanco  lavado  bruto,  que  es  el  que 
preíieren  los  fabricantes  de  sosa,  y  se  hace  secaral 
aire  en  terrones  informes,  redondeados  entre  la's 
manos ;  cuando  depurada  por  muchas  decanta- 
ciones y  reducida  á  panes ,  recibe  los  nombres 
de  Blanco  fino,  ó  Blanco  en  pequeños  panes,  ú 
Blanco  de  España. 

El  blanco  de  Meudon  y  otros  análogos  extraí- 
dos y  endurecidos  al  aire,  sirvea  eo  Francia  pa- 
ra fabricar  una  cal  grasa. 

Desde  algún  tiempo  se  mezcla  la  creta  impura 
desleyéndola  con  la  arcilla,  para  preparar  una 
cal  hidráulica  artificial ;  la  misma  materia  bruta 
entra  en  la  composición  de  un  mástic  bitumi- 
noso. 

Se  hace  un  gran  consumo  de  creía  para  la  con- 
servación del  correaje  de  las  tropas  y  lin)pieza 
de  sus  botones,  etc.,  como  también  para  limpiar 
los  vidrios,  las  alhajas  de  pl  la,  trazar  lineas  con 
la  cuerda  blanqueda  ,  prevenir  los  resbalones  en 
los  suelos  de  las  salas  de  armas;  se  pone  en  la 
suela  de  los  tacos  de  billar,  en  los  barriletes  de 
los  carpinteros,  y,  en  general ,  se  emplea  para 
contener  ó  disminuirlafrolaciün  de  ciertas  piezas 
en  una  multitud  de  trabajos  usuales.  Los  pintores 
de  ediücios  emplean  la  creta  en  las  pinturas  á  la 
cola,  dichas  a/  temple,  y  los  vidriurus  la  usau 
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para  ccnfcccionar  su  niaslic.  Los  fabricantes  de 
producios  (piímicos  la  emplean  en  la  preparación 
lie  los  ácidos  larlárico ,  acclico,  cítrico,  para 
obtener  el  ácido  carbónico,  etc.  La  creta  es  úlil 
en  la  fabricación  del  azúcar  de  fécula,  para  pre- 
cipitar el  ácido  sulfúrico. 

Encuénlransc  á  veces  cretas  bastante  compac- 
tas para  formar  en  ellas  impresiones  y  hacerlas 
servir  de  moldes.  Es  sabido  que  la  mayor  parle 
de  las  casas  de  la  ciudad  (íe  Rcims,  en  Francia, 
han  sido  edificadas  con  una  creta  compacta.  Es- 
las  especies  de  morrillos,  muy  calizos,  se  em- 
plean en  muchos  lugares  para  Condensar  y  satu- 
rar los  vapores  ácidos  de  las  fábricas  de  sulfato 
de  sosa. 

Por  bajo  que  sea  el  precio  á  que  se  venda  la 
creta  ,  se  encuentran  en  el  comercio  muchas  es- 
pecies de  ella  falsificadas,  que  contienen  propor- 
ciones bastante  considerables  de  arcilla;  lápices 
blancos  así  preparados  se  vuelven  talmente  duros, 
secándose,  (|ue  no  señalan  absolulamenlc.  Uno 
tic  los  mejores  medios  de  conocer  la  buena  cali- 
dad de  las  diferentes  creías,  consiste  en  determi- 
nar la  proporción  de  carbonato  de  cal  tino  y  pu- 
ro que  contienen.  Este  es  también  el  procedi- 
miento que  debe  seguirse  para  descubrir  la  pre- 
sencia de  la  creta  mezclada  con  las  féculas  y  con 
muchos  otros  productos  comerciales  pulvorolen- 
tos;  igualmente  que  la  presencia  de  lácrela  ó  del 
carbonato  de  cal  en  las  arenas  ó  en  las  arcillas, 
que  asi  se  vuelven  menos  refractarias  y  hasta  fu- 
sibles. 

CVtm  o  Clil]*!.  La  Crin  es  un  filamento 
mas  ó  menos  largo,  mas  ó  menos  grueso,  que 
crece  en  el  cuello  y  en  la  cola  de  los  caballos, 
de  los  bueyes,  de  las  vacas  y  de  otros  animales. 
Las  crines,  como  todos  los  pelos,  tienen  un  bul- 
bo que  les  sirve  de  raíz,  y  por  medio  del  cual  ab- 
sorven  los  jugos  necesarios  para  su  crecimiento. 
L'ascrinessonde  diferentes  colores;  su  íormaesun 
cono  muy  prolongado  que  crece  por  su  base;  su 
oxtruclura  exterior  es  un  conjunto  de  filamentos 
fáciles  do  separar,  reunidos  en  una  so'a  vaina 
(|ue  parece  acanalada  ;  en  medio  de  la  crin  se 
ven  una  ó  dos  canales  que  contienen  uiía  especie 
de  médula.  Las  crines  están  provistas  de  una 
fuerza  bastante  grande  y  de  mucha  elasticidad; 
las  de  la  cola  de  caballo  principalmente  so- 
portan bastante  peso  y  se  alargan  una  duo- 
décima parte  antes  de  romperse;  en  general,  son 
lisas,  suaves  al  tacto  y  lustrosas.  La  crin  sirve 
para  fabricar  cribas,  pinceles  y  estofas  de  mucha 
duración.  Los  tapiceros,  los  fabricantes  de  car- 
ruajes y  los  colchoneros  consumen  cantidades 
considerables  de  crin. 

Crin  de  EspaSa.  Es  el  despojo  de  la  crin  de 
caballo,  de  la  cola  del  buey  ó  de  la  vaca,  á  la 
que  se  agregan  los  desechos  de  la  cola  del  caba- 
llo, es  decir  de  las  crines  dQmasiado  cortas  para 
entrar  en  la  fabricación  de  las  estofas.  Estas  cri- 
nes, designadas  en  el  comercio  bajo  el  nombre 
vulgar  de  Crines  de  pescuezo,  son  mas  ó  menos 
largas  y  nuuho  mas  débiles  que  las  de  la  cola. 
Si  bien  la  crin  se  emplea  para  mueblvis,  colcho- 
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nes  de  cama  y  guanúciones  de  carruaje ,  en 
España  decae  mas  y  mas  cada  día  el  consumo  de 
este  artículo,  muy  usado  años  atrás,  porque 
los  guarnicioneros  para  rellenar  la  sillas  de  mon- 
lar,  los  almohadones,  etc  ,  prefieren  el  pelo  de 
carbra,  que,  aunque  no  reúne  las  buenas  cualida- 
ces  de  la  crin,  olrece  en  cambio  mucha  mas  ba- 
ratura. Además,  las  cantidades  bastante  consi- 
derables de  esta  sustancia  que  se  empleaban  en 
la  confección  de  colchones,  que  algunas  perso- 
sonas  usaban  durante  la  estación  calurosa,  han 
dejado  de  figurar  en  el  consumo  por  el  casi  to- 
tal desuso  en  que  han  caído  los  colchones  de 
crin. 

Las  escasas  crines  que  aun  emplean  algunas 
industrias  son  objeto  de  un  comercio  de  locali- 
dad; en  Cataluña  los  puntos  en  donde  se  prepa- 
ran las  crines  son  Barcelona,  Mataré  y  algunos 
pueblos  de  la  montaña,  sobro  todo  los  del  Am- 
purdan.  Cuando  este  articulo  era  de  mayor  con- 
sumo se  importaba  en  grandes  cantidades  del 
Brasil ;  importación  que  no  tiene  ya  efecto  por 
las  razones  que  acabamos  de  mencionar.  Hoy 
dia  basta  con  la  crin  del  país  para  satisfacer  á 
las  necesidades  de  la  industria. 

Crin  de  Francia.  Las  mejores  crines  franceses 
son  las  de  Picardía,  la  del  Soisonnais  y  las  de 
Champaría;  las  crines  de  Lorena  y  de  Bretaña  se 
consideran  como  de  baja  calidad.  El  comercio  de 
París  importa  crines  de  la  Rusia,  de  América,  y 
además  del  país. 

Clin  de  Buenos  Aiues  [muestra  rizada) .  Esta 
crin  reúne  los  mismos  caracteres  que  la  crin  de 
España,  de  la  cual  apenas  se  puede  distinguir. 
Es  en  general  menos  estimada,  porque  sus  extre- 
midades están  ordinariamente  alteradas.  Emb.: 
corachas  de  250  á  300  kilógr.  de  peso;  fardos  de 
tela  del  mismo  peso. 

CniN  de  Rusia  [primera  calidad  superior; 
muestra  rizada).  Esta  especie,  inferiora  las  de 
España  y  á  las  de  Buenos  Aires,  está  compuesta 
de  hebras  mas  tinas,  mas  blandas,  cuya  longitud 
varia  de  20  á  30  y  38  pulgadas,  y  cuya  masa 
exhala  un  olor  fuerte  y  desagradable.  J^mb.-.  to- 
das las  crines  de  Rusia,  arregladas  por  calida- 
des, se  expiden  en  lardos  de  corteza  de  árbol,  de 
peso  de  150  á  200  kilóg, 

CitiN  DE  Rusia  [segunda  calidad  superior;  co- 
la; segunda  especie).''¿üs  caracteres  son  los  mis- 
mos que  los  de  la  especie  precedente,  y  la  lon- 
gitud de  la  hebra  es  de  12  á  20  pulgadas. 

Crin  de  Rusia  [segunda  calidad;  tercera  espe- 
cie). Tiene  los  mismos  caracteres  que  la  especie 
precedente,  y  la  longitud  de  in  hebra  es  de  6  á  t  i 
pulgadas. 

Cuín  oe  Rusia  [cuarta  especie).  Reunión  de 
pelos  de  cola  y  de  cuello  separados  por  medio  de 
la  peinadura.  Estas  crines  son  en  general  finas, 
débiles  y  blandas;  su  longitud  varia  de  6  á  15 
pulgadas. 

Peinadura  de  Rusia  [quinta  especie) .  Desecho 
que  resulla  de  la  peinadura  de  las  especies  pre- 
cedentes. Esta  especie  es  una  mezcla  de  crines 
de  todos  colores,  corlas,  débiles  y  blandas.  Las 
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crines  (le  Rusia  se  emplean  todas  en  gtiarnicio- 
nes  (le  carruajes, 
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nombre  á  las  crines  de  cola  de  caballo  separa- 
das de  las  del  cuello,  y  reunidas  en  mechas  se- 
gún su  longitud.  Estas  crines  son  bien  hiladas,  casi 
iguales  en  lodo  su  grosor,  fuertes,  ncr\  udas,  de 
Í6á3()  pulgadas  de  longitud.  Se  emplean  en  la 
fabricación  de  tejidos,  de  arcos  de  violin,  de  ba- 
jos, ele.  Emb:  fardos  de  lela  ó  de  corteza  de  ár- 
bol de  pesos  diferentes. 

Crikks  de  cuello  negras  y  blancas.  Estas  cri- 
nes forman  una  especie  escogida  para  un  uso 
particular.  Las  hebras  son  tinas,  suaves,  fle- 
xibles, de  6  á  tO  pulgadas  de  longitud.  Los  tor- 
neros emplean  esta  crin  en  ciertos  objetos  de  Ca- 
pricho. 

CB1]V  VECiETAIi.  El  precio  elevado  de 
la  lana  y  de  la  crin  en  ciertos  países,  como  igual- 
mente los  graves  inconvenientes  que  van  unidos 
á  su  uso,  desde  mucho  liemuo  han  lijado  la 
atención  de  los  hombres  cientilicos,  quienes  han 
demastrado  la  urgencia  de  una  reforma  en  el  sis- 
tema general  de  las  camas.  La  especulación, 
que  nace  siempre  allá  donde  se  declara  una  ne- 
cesidad nueva,  ha  buscado  muchas  veces  los  me- 
dios de  reemplazar  la  lana  y  la  crin  en  el  uso 
doméstico,  para  la  confección  de  los  colchones 
y  guarniciones  de  los  muebles  y  los  carruajes, 
por  otra  materia  menos  costosa  y  sobro  todo  mas 
sana. 

No  hablaremos  aqui  de  los  malos  efectos  que 
resultan  del  uso  de  los  colchones  y  de  los  mue- 
bles en  cuvas  guarniciones  entran  materias  ani- 
males, tales  como  la  lana,  la  crin,  el  plumión,  la 
pluma,  etc.  Estas  materias  son  demasiado  cono- 
cidas para  que  tengamos  nada  de  nuevo  que  de- 
cir á  nuestros  lectores  sobre  este  asunto,  y  asi  es 
que  solo  nos  limitaremos  á  mencionar  algunos 
experimentos  tentados  desde  algunos  años,  pero 
sobre  los  cuales  una  experiencia  suficiente  no  ha 
permitido  hasta  ahora  que  los  hombres  inteligen- 
tes se  decidiesen  de  una  manera  definitiva  sobre 
su  mayor  ó  menor  eficacia. 

náse  dado  el  nombre  de  Crin  vegetal  á  mu- 
chas plantas  marinas  y  otras,  á  las  fibras  extraí- 
das de  la  pita  y  á  diversas  preparaciones  de  la 
espartería;  pero  "estas  sustancias  muy  poco  elás- 
ticas, y  que  conservan,  por  mas  que  se  haga, 
olores  que  les  son  |)ropios,  no  podrían  sustituir 
con  veataja  á  la  paja  mas  grosera.  La  única  plan- 
la  que  puede  ser  empleadía  con  buen  éxito,  sea 
en  la  confección  de  los  colchones,  sea  en  la 
guarnición  de  los  muebles,  es  la  Zostera,  planta 
marina  de  la  familia  de  las  aroideas,  según  los 
señores  do  Jussieu  y  De  Candolle,  y  de  las  nayá- 
deas,  según  el  Ach.'Rícard.  Es  menester  distin- 
guir con  cuidado  esta  planta  de  las  fucáceas  y 
otras  hidrófitas,  que,  aunque  igualmente  vegeta- 
les marinos,  son  de  un  orden  muy  diferente  y 
sobre  todo  muy  inferior  en  la  escala  de  los  pro- 
ductos del  reino  vegetal. 

Ltís  zosleras  son  /"anerogíafTiaí  ya  complicadas 
en  su  exlruclura,  provistas  de  raices,  de  tallos  y 
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de  hojas  perfeclamenle  dislintas,  y  en  las  que  la 
observación  niicoscrópica  descubre  celdillas  casi 
cuadradas  ,  ligadas  por  fibras  paralelas  ,  y  tal- 
mente dispueslas,  que  resulta  á  la  vez  de  su  su- 
bordinación una  solidez  y  una  flexibilidad  á  toda 
prueba.  La  naturaleza  de  estas  hojas  es  un  poco 
córnea  y  escariosa,  sobre  lodo  en  el  estado  de 
sequedad  en  el  que  no  son  nunca,  por  decirlo 
asi,  impregnables  por  los  líquidos  de  cualquier 
clase  qvic  sean  ,  aunque  se  las  deje  macerar  en 
ellos. 

Las  tosieras  crecen  en  grande  abundancia  en 
las  costas  marítimas;  sus  hojas  planas,  eminente- 
mente flexibles,  largas  de  muchos  pies,  anchas 
de  algunas  líneas,  y  muy  robustas,  nacen  en  ha- 
ces, que  cuando  la  mar  está  alta  y  en  calma,  se 
elevan  verlicalmenle  y  parecen  formar  prados 
espesos  y  de  un  color  oscuro.  La  zostera,  largo 
tiempo  abandonada  sobre  las  playas  por  los  ha- 
bitantes del  litoral,  quienes  no  podían  emplearla 
en  el  abono  desús  tierras  por  la  propiedad  de  que 
goza  de  no  corromperse,  casi  solo  había  servi- 
do hasta  hace  poco  para  el  embalaje  de  objetos 
frágiles,  como  bolellilas  de  agua  de  Colonia,  vi- 
drios, etc.,  lo  que  la  había  hecho  dar  por  algunos 
botánicos  el  nombre  de  Alga  de  vidrieros  [Alga- 
níín'an'oruwj).  Iláse ensayado  fabricar  papel  con  la 
zostera,  pero  solo  se  ha  obtenido  un  producto  de 
mediana  calidad;  lal  vez  nuevos  experimentos  la 
harán  mas  propia  para  esta  especie  de  fabrica- 
ción, cuando  el  precio  cada  día  mas  subido  de 
los  trapos  viejos  y  las  necesidades  de  la  impren- 
ta obligarán  á  buscar  nuevas  materias  primeras 
para  alimentar  esta  induslria  tan  importante. 

En  Holanda,  en  donde  la  zostera  crece  en  gran 
cantidad,  se  emplea  en  vez  de  paja  para  revestir, 
en  forma  de  trenzas,  las  escarpas  de  los  diques, 
tan  numerosos  en  este  país  y  que  se  oponen  solos 
á  que  el  m;;r  vuelva  á  colocar  bajo  su  imperio  el 
suelo  de  este  reino  conquistado  a  sus  expensas. 

En  las  orillas  del  Kállico  meridional  en  las  que 
la  zostera  es  mas  abundante ,  es  cu  donde.se  hi- 
cieron las  primeras  lenlalivas  para  susliluir- 
la  á  los  dos  lechos  de  pluma  enlre  los  cuales 
existe,  por  decirlo  asi,  la  costumbre  de  'enler- 
rarse  en  Alemania  ,  y  especialmente  en  el  Norte 

Véase  un  pasaje  de  un  informe  presentado  en 
tSSoála  Academia  de  Ciencias  de  París,  por  uno 
de  sus  miembros  sobre  el  empleo  de  la  zostera; 

«Uno  de  vuestros  comisarios  á  quien  sus  cole- 
gas han  encargado  llevar  la  palabra,  tuvo,  en 
el  invierno  de  1807  á  t8ü8,  la  ocasión  de  poder 
apreciar  el  uso  de  la  zostera  en  casa  de  un  ha- 
bitante de  Stargard,  en  la  Pomerania,  á  cuya 
casa  le  condujo  una  boleta  de  alojamiento;  esta 
casualidad  le  fué  muy  bien...» 

oüospues  que  la  suerte  le  hizo  dormir  en  una 
de  las  mejores  camas  de  Stargard,  vuestro  rela- 
tor aprovechó  la  primera  ocasión  que  se  le  ofre- 
ció para  hacerse  una  cama  igual.  Habiendo  ¡do 
en  1825  á  visitar  las  costas  del  Calvados  con  el 
objeto  de  estudiar  en  ellas  las  plantas  marinas 
que  abundaban  en  aquellos  lugares,  recogió  ho- 
jas de  zoslera  arrojadas  á  la  playa,  y  limilándoso 
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á  lavarlas  en  el  agu.i  dulce,  scliizo  llenar  de  ellas 
colchones  (jiie  le  servían,  aun  cuando  oyó  hablar 
do  los  que  confeccionaba  el  aulor  de  la  Memoria 
que  nos  habéis  remitido.  Vueslro  relator  se  apre- 
suró entonces  á  cambiar  los  colchones  que  él,iiiis- 
mo  habia  hecho  por  aquellos  sobre  los  cuales 
llamamos  vuestra  atención,  cuya  materia  encontró 
inlinitamcnte  mejor  |)rcparaíla,  mas  elástica, 
blanda,  lolalnienlc  despojada  de  lo  que  le  que- 
daba do  higromctrico  y  de  salino,  absolutamen- 
te inodora,  sin  que  ad(|uiriera  ninguna  fetidez  con 
el  uso,  pronta  á  secarse  cuando  se  moja,  que  no 
se  impregna  con  la  traspiración,  y  como  antipáti- 
ca á  esos  insectos  incómodos,  que  con  frecuencia 
infectan  las  habitaciones  de  la  ciudades.» 

Las  conclusioncsdeesloinforme,  aprobadas  por 
la  Academia,  fueron  una  aprobación  completa 
dada  al  uso  de  la  zoslera,  vegetal  precioso  cuyas 
dos  mejores  especies  son  indígenas  en  las  cosías 
de  Francia  y  también  en  algunas  de  España. 

Además  de  las  ventajas  sanitarias  que  procura 
el  uso  de  la  r.oslera ,  ofrece  también  otras  muy 
grandes  bajo  el  punto  de  vista  económico.  El 
precio  de  los  colchones  asi  confeccionados  es  de 
mas  de  50  p.  7<,  menos  elevado  que  el  de  los  col- 
chones de  lana  ó  de  crin. 

Réstanos  ahora  hablar  de  otro  producto  del 
reino  vegetal  al  que  se  ha  dado,  mas  especial- 
mente aun  que  á  los  demás,  el  nombre  de  crin 
veaetal,  tal  es  la  Usníca  ó  Tillandsia  comomdsgo 
{Tiltandsia  usncoidcs ,  L.),  vegetal  singular  de 
la  familia  de  las  bromeiiáceas,  cuyo  porte  hete- 
rodito  es  casi  el  de  los  liqúenes  fdamentosos  del 
género  uviea,  y  que  parásito  como  ellos,  cubre 
los  árboles  enfermizos  de  las  dosAmcricas  desde 
el  Mediodía  del  Brasil  hasta  el  Norte  de  las  Flo- 
ridas. Este  vegetal ,  despojado,  por  una  especie 
de  enriamiento  y  de  podredumbre,  de  un  vellón 
sedoso  que  le  cubre,  toma  totalmente  el  aspecto  ne- 
gruzco y  crespado  de  la  crin  animal,  con  la  cual 
se  podría  confundir  á  primera  vista,  tanta  es  su 
semejanza. 

La  usnéa,  superior  á  las  fibras  de  la  pita,  de 
las  que  hemos  hablado  al  principio,  está  lejos  de 
presentar  las  mismas  ventajas  que  la  zostera;  sin 
embargo,  su  baratura  y  la  facultad  de  que  goza 
de  dejarse  cardar  como  la  crin^  la  han  hecho 
buscar  por  cierto  número  de  consumidores ,  se- 
ducidos por  el  singular  aspecto  de  la  usnéa.  No 
obstante,  la  operación  del  cardaje  es,  para  esta 
sustancia  ,  una  causa  de  deterioro  que  la  pone 
muy  pronto  fuera  de  uso. 

CKII¥0  ,  Crinum.  Genero  de  plantas  de  la 
familia  de  las  amarilidáceas,  tribu  de  las  amari- 
iídeas,  y  de  la  hexandria  monoginia,  que  encier- 
ra mas  de  IGO  especies.  Loscrinos  son,  en  gene- 
ral, plantas  muy  notables  por  la  belleza  de  su 
porte,  la  grandor,  la  hermosura,  el  exquisito 
aroma  de  sus  flores,  y  muy  buscadas  por  esta 
razón  en  los jardinesde Europa,  en  donde  se  cul- 
tivan en  invernadero  caliente  y  en  una  tierra  rica 
y  sustanciosa.  Estos  vegetales  crecen  en  todas 
las  regiones  intertropicales  del  globo;  comunes 
en  las  Indias,  son  mas  raras  en  la  América  equi- 
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noxial,  en  ol  cabo  de  Buena  Esperanza,  y  en  laií 
Ticras  australes.  Los  crinos  se  componen  de  un 
bulbo  radical  oblongo  esférico,  del  que  nacen 
hojas  anchas  y  de  un  hermoso  color  verde,  y  un 
escapo  derecho,  alto,  terminado  en  la  sumidad 
por  grandes  llores,  blancas,  rosas,  violáceas  ó 
bañadas  de  púrpura  y  de  violeta,  dispuestas  en 
umbela  sencilla;  superigonio  forma  un  largo  tubo 
y  eslá  soldado  con  el  ovario.  Estas  flores  antes 
de  descogerse  están  envueltas  en  una  espala  de 
muchas  hojuelas;  pero  al  llegar  el  momento  de 
abrirse,  el  limbo  se  dilata  por  encima  del  tubo  y 
se  extiende  en  seis  particiones  regulares,  dejan- 
do ver  seis  estambres  de  tilamcntos  de  color,  y  - 
un  estilo  sencillo  terminado  por  i.n  estigma  ob- 
tuso. El  fruto,  que  sucede  á  este  aparato  lleno 
de  encaíito,  es  una  cápsula  de  tres  celdillas  po- 
lispermas,  cuyas  semillas  gruesas,  redondeadas 
y  bulbiformes  ,  en  gran  parto  abortan. 

Orino  tie  Asia.  [Crinum  asialicum,\j.). 
Hermosa  planta,  que  se  cultiva  en  los  inver- 
naderos calientes  en  donde  á  menudo  después  do 
su  florescencia  lleva,  en  vez  de  cápsulas,  bulbi- 
llos,  que  el  señor  A.  Richard  creo  que  son  ver- 
daderas semillas  ;  es  expontánea  en  la  India,  en 
donde  los  naturales  machacan  sus  hojas,  y  las 
mezclan  con  un  poco  de  aceite  de  ricino,  para 
aplicarlas  á  los  sabañones  y  otras  inflamaciones 
que  sobrevienen  á  las  extremidades,  asi  como  á 
las  heridas  causadas  por  las  flechas  emponzoña- 
das; su  zumo  es  empleado  contra  los  dolores  de 
orejas.  Se  dice  que  en  Java  los  bulbos  de  esta 
planta  sirven  como  eméticos,  mascándolos  ó  tra- 
gando un  poco  de  su  zumo.  Créese  que  los  bul- 
bos de  todas  las  especies  de  este  género  son  emé- 
ticos. 

Los  crinos  mas  comunmente  cultivados  en  Euro- 
pa, en  razón  de  su  belleza,  son:  el  Crino  AM.\ni,n: 
(Crinum  amabile,  Don.),  el  Crino  de  Ciíilan  {Cri- 
num zcylanicum,  L.),  el  Crino  gigantesco  (6Vi- 
num  gigantcum,  Andr.),  el  Crino  de  hoja  ancha 
(Crinum  latifolium,  Roxb.)  ,  el  Crino  ruboroso 
(Crinum  crubescens,  Ait.),  el  Crino  de  Virginia 
(Crinum  Virgincum,  Mart.),  etc. 

CJfluroiilJirA.  La  crinolina  es  una  estofa 
cuya  urdimbre  es  de  hilo  negro  y  la  trama  de 
crin,  y  se  emplea  generalmente  en  la  confección 
de  cuellos,  sacos  y  cubiertas  para  muebles.  Sin 
embargo,  debemos  decir  que  esta  estafa,  ca- 
da dia  menos  importante  en  razón  de  los  incon- 
venientes que  ofrece  su  uso ,  y  sobre  todo  por  la 
baratura  de  los  tejidos  de  seda,  de  lana  y  de  al- 
godón, apenas  tiene  otro  uso  que  el  de  servir  pa- 
ra cubrir  bancjuetas  y  taburetes  de  antecámara 
en  las  tiendas  ó  en  los  cafés. 

La  crinolina  mas  común  y  mas  grosera  se  em- 
plea para  hacer  tamices  y  sacos  para  conservar 
la  uva. 

CKISA]VT£Iff O,  CiiRVSANTHEMLM.  Génoro 
de  la  familia  de  las  compuestas,  tribu  de  las  sc- 
necioideas,y  delasingenesia  poligamia supérflua, 
que  encierra  un  gran  número  de  especies,  plan- 
tas anuas  ó  vivaces,  originarias  de  la  Europa  ó 
del  África,  y  cultivadas  crt  los  jardines  por  la 
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hermosura  do  sus  floro-s,  cuyo  olor,  en  general 
es  tic  un  amarillo  dorailo,  aunque  varia  entre  el 
blanco,  rojo,  violado  ó  purpura.  l*or  el  cullivo  al 
aire  libre,  y  á  últimos  deolono,  estas  (lores  ad- 
quieren un  matiz  del  lodo  dilercnle  del  que  prc- 
senlan  al  principio,  siendo  en  unas  especies  mas 
intenso,  perdiendo  en  otras  su  brillo,  y  siendo  el 
cambio  proporcionado  á  la  rapidez  con  que  van 
viniendo  los  frios.  Los  botánicos  han  modilicado 
este  género  de  varias  maneras. 

Criisaiitenio  fruteseeiite  {ülirysan- 
themnm  fnttesecns,  L.).  Especie  procedente  de 
Canarias  y  cultivada  en  lodos  los  jardines  de  Eu- 
ropa; sus  flores  son  blancas  con  la  circunferen- 
cia amarilla,  tienen  un  aspecto  agradable,  y  se 
suceden  una  á  otra  durante  la  mayor  parle  del 
año. 

Crisantemo  de  ludias  ,  Reina 
Iflar^arita  [Chrysnntltfviuní  indicum ,  L.; 
Pyrcthrum  indicum  (í  sitíense,  D.C.).  Esta  her- 
mosa especie  do  la  cual  los  Chinos,  que  la  llaman 
Kikliu,  fueron  los  primeros  que,  por  el  cullivo, 
obtuvieron  variedades  de  (lores  de  lodos  colores, 
desde  el  mas  delicado  hasta  el  mas  vivo  y  bri- 
llante, es  una  planta  casi  leñosa,  vivaz,  que  vé- 
jela al  aire  libre,  resiste  á  los  frios  mas  rigu- 
rosos, y  se  présenla  oslentanilo  llores  desde  oc- 
tid)re  hasla  diciembre.  Sus  numerosos  tallos,  ile 
mas  de  cinco  pies  de  elevación,  rojizos,  vellosos, 
guarnecidos  de  hojas  escoladas,  verdes  por  enci- 
n)a ,  blancas  por  debajo ,  y  aun(pie  vellosos  sua- 
ves el  laclo,  llevan  grandes  llores  de  un  color  de 
púrpura  oscuro ,  reunidas  en  el  extremo  de  las 
ramilicaciones  aparentando  una  especie  de  pano- 
ja. Los  flósculos,  que  son  tanto  mas  cortos  y  de  ma- 
tiz variado  cuanto  mas  inmediatos  se  hallan  al 
centro,  forman  un  lubo  cilindrico  en  casi  toda 
su  longiludj  oblicuamente  corlado  en  el  ex- 
tremo. 

En  la  China  el  vapor  del  cocimiento  de  esta 
planta  recibido  en  los  ojos  es  usado  para  curar  al 
oftalmía. 

Crisantemo  lieucantemo  ,  ndis 
mayor.  Ileliw  |iraten.^e,  Crisunte- 
mo  de  flor  lilanca,  jlflarjs^arlta  de 
los  cantpos,  Marji^arita  ntayor,  Mar- 
^aritilla  (  Chrysanthcmum  Lencanllicmum  , 
L.).  Especie  común,  que  adorna  nuestras  prade- 
ras, y  cuyos  tallos,  que  se  elevan  á  la  altura  de 
un  pié,  son  duros,  cuadrados,  guarnecidos  de 
hojas  amploxicaules,  oblongas,  por  arriba  aserra- 
das y  por  abajo  dentadas;  sus  llores  son  redon- 
das, hermosas,  agradables,  radiadas,  de  color 
amarillo  en  el  centro,  rodeadas  de  semillósculos 
blancos,  sostenidas  por  cálices  compuestos  de 
muchas  piezas  duras,  escamosas,  negruzcas;  sus 
semillas  son  oblongas. 

Esta  planta,  según Belon,  secóme  cruda,  cuan- 
do es  joven,  en  el  Archipiélago,  sobre  lodo  en 
Lemnos  y  en  Siberia;  los  habilanles.  del  lago 
Baical  la  administran  contra  la  diarrea. 

Crisantemo  de  sentbrados,  91  ar- 
SArita  dorada  ( Chnjsnnlliemum  sefjeturn, 
L.).  Especie  muv  común,  de  hojas amplexicaulcs, 
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por  arriba  laciniadas,  y  por  abajo  entre  dentada^ 
y  aserradas,  que  proi)6rciona  un  hermoso  tinte 
amarillo. 

CKlSID^t,  Cnnvsis.  Género  de  insectos  dé 
la  lril)u  de  los  crisidienos,  tiel  orden  lúmenópte- 
ros,  establccido«¡)or  Linneo,  y  adoptado  por  to- 
dos los  enlimologistas  con  ciertas  restricciones. 
Las  disidas  propiamente  dichas  se  reconocen 
en  sus  palpos  maxilares  mas  largos  que  los  la- 
biales, en  su  abdomen  oblongo,  semi-cilindricoi 
y  bastante  convexo,  ele.  Las  especies  conocidas 
de  este  género  son  bastante  numerosas,  la  mayor 
parle  europeas,  todas  de  talla  mediana  y  cubier- 
tas de  colores  los  mas  brillantes,  de  oro,  de  fue- 
go, de  rojí)  y  de  verde  metálico.  Ellas  revolo- 
tean sobre  las  (lores  durante  el  calor  del  dia. 

Crisi«la  encendida  (  Clirysis  Ígnita^ 
L.).  Esta  especie,  que  es  la  mas  común  en  nues- 
tro pais,  es  larga  de  tres  á  cuatro  lineas,  de  co- 
lor azul  mezclado  de  verde,  sobre  todo  por  deba- 
jo; abdomen  dorado  y  terminado  por  cuatro 
dientes  distintos.  Esta  especie  y  la  siguiente  han 
sido  preconizadas  como  los  mejores  estimulantes 
en  la  parálisis,  la  astenia  nerviosa,  etc.,  adminis- 
tradas en  tintura,  á  la  dosis  de  iü  gotas,  dos  ve- 
ces al  dia;  también  han  sido  indicadas  como  ve- 
jigantes. 

Crisida  luciente  (Olirysis  luciditla, 
Fabr.l.  Insecto  también  común  en  nuestro  país: 
largo  de  treslínea^,  y  verde  azul;  toda  la  primera 
parte  del  loraz  hasta  las  alas  superiores  de  un 
dorado  mate,  pero  que  es  brillanleonel  abdomen. 

CmSOBAIiAiXO,  Cuín  soiíALAMS.  Género 
de  plantas  que  da  su  nombre  al  grupo  de  las 
crisobalanéas,  grupo  que  el  señor  11.  Brown,  y 
con  el  los  señores  Barlling,  Lindley  y  Endiicher, 
consideran  como  una  familia  dislinfa,  mientras 
que  De  Candolle  hace  solamente  de  él  la  primera 
tribu  de  la  familia  de  las  rosáceas  y  de  la  ícosan- 
dria  diginia  de  Linneo.  Este  género  |)rescnta  los 
caracteres  siguientes  ;  el  cáliz  es  tubuloso,  cam- 
panudo, persistente,  de  cinco  di\isiones  iguales; 
la  corola  se  compone  de  cinco  pélalos  insertos 
en  la  parte  superior  del  cáliz,  <!el  mismo  modo 
que  los  estambres  que  son  en  numero  de  {¡uince 
a  veinte;  el  ovario  es  globoso,  sentado  en  el  fon- 
do del  cáliz,  y  de  su  base  parlo  lateralmenle  un 
oslilo  oblongo  terminado  por  un  estigma  ensan- 
chado y  sencillo;  el  fruto  es  una  drupa  aovada, 
rodeada  en  su  base  por  el  cáliz  persislenle,  y  (|ué 
contiene  un  cuesco  de  una  ccldiiía  con  dos  semi- 
llas. Este  género  se  compone  do  arbustos  ó  de 
árboles  poco  altos,  que  crecen  expontáneamcnte 
en  la  América  tropical  y  en  las  partes  septen- 
trionales de  este  continente  vecinas  al  trópico, 
como  el  CaisoB.iiLiVNO  DE  hoja  oulo.>g.\  (Chrysoba- 
laniis  oblongifolius,  Mich.),  que  crece  en  los  lu- 
gares arenosos  y  poblados  de  árboles  de  la  Geor- 
gia y  de  la  Coralina.  Los  crisobalanos  presentan 
liojas  alternas,  enteras  y  desprovistas  de  eslípu- 
los;  sus  flores  son  bastante  pequeñas,  blanqueci- 
nas, en  racimos  ó  en  panojas,  que  nacen  en  las 
axilas  de  las  hojas.  La  especio  mas  importante 
do  este  género  es  la  que  vamos  a  describir. 

TOMO  Jl 
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Crlsobalano  Icaco,  Icaeo  {Chrymhala- 
ñus  Icaco,  L.).  Pequeño  árl)oló  mas  l»icii  arl)us- 
lo  de  2  á  3  metros  do  aUo,  que  crece  naluralmcn- 
Ic  en  América  ,  en  parlicuiar  en  las  Anlillas; 
existe  también  cultivado  ó  quizá  exponluneo  en 
el  Senegal.  Su  tronco  es  lorluo*»;  sus  hojas  son 
casi  redondeadas  ú  ovales,  de  |)Ccíolomuy  cprto, 
enteras,  lampiñas  y  lucientes;  sus  (lores  son  pe- 
queñas, inodoras,  blanquecinas,  dispuestas  en 
racimos  axilares  ó  terminales;  los  estambres  son 
vellosos.  El  (rulo (|ue  sucede  á  lallor,  llamada  Ci- 
ruela icaca,  Cirunlade  América,  es  una  drupa  del 
grosor  y  á  corta  diferencia  de  la  forma  de  una 
ciru-ela  mediana;  su  color  varia  mucho,  pues  es 
amarillo,  blanco,  rojo  ó  violeta,  según  la  varie- 
dad; madura  en  los  meses  de  diciembre  y  ile  ene- 
ro; ^u  carne  es  poco  blanda,  blanca,  de  sabor 
dulce  y  un  poco  astringente,  pero  agradable;  la 
almendra  do  su  semilla  es  muy  agradable  de  co- 
mer, y  generalmente  preferida  á  la  carne  misma 
del  pcricari'io. 

Las  diversas  partes  del  icaco  tienen  propieda- 
des medicinales  que  las  hacen  emplear  con  fre- 
cuencia en  los  paises  en  que  es  común  este  árbol, 
sobre  lodo  cu  las  Antillas  y  en  Cayena.  I.a  cor- 
teza encierra  mucho  ácido  agállico  y  tanino,  que 
la  constituyen  astringente,  propiedad  que  se  en- 
cuentra también  en  la  raíz  y  en  las  hojas.  El  fruto 
mismo  es  igualmente  astringente,  y  sirve  de  gran 
recurso  en  las  diarreas.  De  la  almendra  de  las 
semillas  se  hace  una  emulsión  empleada  en  el 
tratamiento  de  las  disenterias,  y  asimismo  se  ex- 
trae de  ella  un  aceite  que  sirve  en  ciertos  usos 
farmacéuticos.  Ei»  las  Antillas  se  preparan  con 
los  frutos  del  icaco  confituras ,  que  se  envian  á 
Europa  en  considerable  cantidad. 

Cttl^Ol/OJVIA,  CnnisocoMA.  Género  de 
plantas  déla  singenesia  poligamia  igual,  y  de  la 
familia  de  las  sinantércas,  astcroidéas  crisoco- 
méas,  formado  por  Linneo,  revisado  y  circuns- 
crito por  Coáini,  compuesto  de  una  quincena  de 
especies,  cuya  mitad  es  cultivada  en  los  jardines 
en  Europa.  De  este  número  las  que  están  bien 
determinadas  crecen  exclusivamente  en  el  Áfri- 
ca austral.  Son  plantas fruticosas  (3  también  sub- 
arbustos, de  hojas  alternas,  esparcidas,  lineares, 
con  frecuencia  enteras;  de  ramos  mas  ó  menos 
desnudos  en  su  sumidad;  de  cabezuelas  solitarias, 
sub-globulosas,  cuyas  llores  son  amarillas.  La 
corteza  y  el  leño  del  Ciusocomx  como  sf. da  [Chry- 
socoma  sericca,  L.  IL),  que  crece  en  las  islas  Ca- 
narias, sirve  contra  los  males  de  dientes. 

CUISOFIIiO.  CuRYsopnYLLUM.  Género  de 
plantas  de  la  familia  de  las  sapotáceas  y  de  la 
pentandria  monogiuia,  formado  por  Linneo,  y  que 
encierra  hastahoy  dia  unas  trcintaespecies,  indi- 
genasdela  América  tropical,  dolascuales7ú  8  son 
cultivadas  en  los  invernaderos  calientes  en  Euro- 
pa. Loscrisofllosson,  en  general,  grandes  árboles 
lactescentes,  notables  por  la  elegancia  de  su  por- 
te, y  sobre  todo  por  la  belleza  de  sus  hojas,  á 
menudo  cubiertas  por  debajo  de  un  vello  sedoso  de 
un  amarillo  mas  ó  menos  vivo,  ó  leonado  ó  roji- 
zo; las  hojas  son  alternas,  muy  enteras  con  mu- 
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chas  estrías  trasversales  ;  las  flores,  bastante 
JKírmosas,  están  sostenidas  |)or  pedúnculos  axi- 
lares reunidos  en  forma  de  umbela;  su  madera  es 
dura,  compacta,  y  sirve  en  diferentes  usos.  La 
principal  especie  es  la  siguiente  ; 

Crisofilo  Caiiiito,  Caiuito  (Chryso- 
phyllum  Cainito,  L.).  Especie  la  mas  esparcida, 
y  que,  cultivada  en  las  Anlillas,  produce  diver- 
sas variedades,  que  se  distinguen  en  el  color  del 
fruto,  que  los  hay  (piLí  lo  tienen  verde,  rojo,  etc. 
Kl  cainito  es  un  arhol  muy  hermoso,  cuya  copa 
ancha  y  estrellada  bambolea  á  la  elevación  de 
mas  de  36  pies  so;)re  el  suelo;  sus  ramos  dere- 
chos tienden  á  formar  un  abanico;  sus  llores  pe- 
queñas dan  origen  á  unos  frutos  globulosos,  de  la 
magnitud  de  una  camuesa,  rojos,  atemperantes  y 
agradables  al  paladar,  cuando  se  está  habituado 
á  su  olor  soso,  y  contienen  una  semilla  comprimi- 
da por  los  lados  y  lustrosa  en  cada  una  de  sus 
diez  celdilla^.  La  pulpa  de  estos  frutos  es  muy 
buscada  por  los  habitantes  do  las  Antillas,  que  la 
prclieren  con  frecuencia  á  las  zapotes. 

La  carne  de  los  frutos  del  Ciusoini.o  de  hojas 
GRANoiís  {Clirysophyllum  maeropliyllum,  Lara.) 
es  do  un  color  amarillo,  lo  que  la  ha  hecho  llamar 
Yema  de  huevo.  La  madera  de  Crisoimlo  lampiño 
(Chrysopliylliim  glabnim,  L.)  goza  de  la  fama  de 
ser  incorruptible  por  su  larga  duración. 

CltlSOIj.  Es  un  vaso  ordinariamente  do 
forma  algún  tanto  cónica  que  se  emplea  en  mu- 
chas arles  químicas  y  mineralógicas,  para  ejecu- 
tar diversas  operaciones  que  exigen  un  grado 
elevado  de  temperatura. 

Los  crisoles  sirven  principalmente  para  operar 
la  fusión,  la  reducción  de  los  metales,  la  forma- 
ción de  las  aleaciones,  la  combinación  de  la  sí- 
lice con  los  álcalis  y  óxidos  (|uc  produce  las  di- 
ferentes especies  do  vidrio,  etc.  Los  crisoles  tie- 
nen, pues,  una  iinonsa  impi)rlancia  comercial, 
puesto  que  de  su  buena  calidad  depende  el  éxi- 
to do  estas  artes  metalúrgicas. 

Las  cualidades  e.-cnciales  del  crisol  son  resistir 
á  un  gran  fuego  sin  romperse,  sin  rajarse  y  sin 
fundirse,  como  igualmente  no  ser  atacables  por 
las  sustancias  que  conlionen.  Los  crisoles  de  pla- 
tino ofrecen  estas  ventajasen  alto  grado;  pero  el 
platino  no  es,  sin  embargo,  infusible,  y  por  otra 
parle  el  precio  de  esto  metal  hace  que  los  criso- 
les de  platino  casi  no  se  empleen  sino  en  los  labo- 
ratorios de  química  para  hacer  análisis  de  sus- 
tancias compuestas. 

La  materia  mas  propia  para  la  fabricación  de 
los  crisoles  que  reúnan  las  cualidades  (|ue  hemos 
mencionado  es  una  arcilla,  es  decir,  una  tierra 
compuesta  de  alúmina  y  de  sílice,  sin  mezcla  de 
parles  calizas,  y  que  contenga  muy  poco,  y  si 
puede  ser  nada,  de  óxido  do  hierro. 

La  arcilla  refractaria  bien  preparada,  cocida 
con  cuidado,  toma  un  grado  de  dureza  conside- 
rable y  sus  partes  so  ligan  por  una  especie  do 
semí-vitriücacion.  Los  crisoles  de  tierra  buena, 
bien  fabricados,  resisten  á  las  mas  altas  lenipe- 
raluras,  y  .•^e  puedo  operar  en  ellos  la  fusión  del 
hierro  y  hasta  la  del  platino;  se  les  dá  ordina- 


CRI 

riainriilc  una  forma  lij^eramenlc  cónica,  á  fin  de 
|)(»(lt'rli)s  coger  con  unas  tenazas  y  asi  I)reca^er 
(¡ue  se  caijían  al  rolirarlds  del  fuego.  Con  fre- 
cuencia, dcsj)ues  de  haber  sido  torneados  ó  mol- 
deados en  forma  redonda,  se  comprimen  por 
tres  lados  para  darles  una  forma  triangular,  (jue 
es  muy  cómoda  para  verter  el  metal  fundido." 

Las  tierras  refractarias  reconocidas  como  las 
mejores  para  la  fabricación  de  los  crisoles  son, 
en  Kspaña,  la  de  Sorbos,  provincia  de  Almena  y 
Zamora,  la  de  León  en  Álava,  la  de  Galicia,  la  de 
Zamora,  la  de  San  Ililario  Secalra  y  Torlosa  en 
Cataluña,  etc.;  cnFrancia,  la  tierra  dé  Forges-les- 
Eaux,  de  la  (juesesirven  casi  todas  las  fábri- 
cas de  vidrio  del  pais,  la  de  Abondant  cerca  de 
Dreux,  la  de  Seyssel,  departamento  del  Ain,  y 
oirás  ;  en  Bélgica  ,  la  de  lluy  y  la  de  Andenne; 
en  Inglaterra,  la  de  Slourbridge,  en  el  StalVords- 
lMre,en  Alemania,  la  de  Kligenberg;  las  de  Gros- 
salmerode,  en  llcssc;  la  de  Sclieldorf,  en  Austria 
y  las  de  Lutlerbcrg,  en  el  ílarlz. 

Las  tierras  refractarias  tienen  la  propiedad  de 
contraerse  muclio  por  la  cocción,  y  asi  es  que  un 
crisol  hecho  únicamente  de  tierra crMí/a,  se  abri- 
ría al  exponerlo  al  fuego:  por  esta  razón  se,fabri- 
can  de  una  mitad,  cuando  mas,  de  buena  tierra 
cruda  reilucida  á  polvo  y  de  otra  mitad  de  tierra 
cocida  ó  sean  fragmentgs  de  crisoles  vkíjos  redu- 
cidos también  á  polvo;  á  veces  se  añade  un  poco 
de  arena  pura,  cuando  la  tierra  es  muy  alumi- 
iiosa. 

l'na  gran  causa  de  fractura  de  los  crisoles  re- 
sulta de  las  alternativas  de  calor  y  de  frió  que 
experimentan  cuando  se  retiran  del  fuego  para 
verter  las  materias  que  contienen.  Cuanto  mas 
la  tierra  cocida  ó  cimcnlo  ha  sido  empleado  en 
granos  gruesos,  tanto  mas  ios  crisoles  tienen  la 
propiedad  de  resistir  esas  alternativas  sifl  rom- 
perse; pero  también  estos  crisoles  son  mas  poro- 
so.s.y  fácilmente  penetrables.  Hasta  el  presente 
<'s  imposible  evitar  un  inconveniente  sin  caer  en 
el  otro,  y  por  esta  razón  una  grao  parle  de  los  fa- 
briranles  prefieren  crisoles  menos  porosos»  aun- 
que tengan  que  em|)lear  las  mas  grandes  precau- 
ciones al  tiempo  de  calentarlos. 

Los  crisoles  para  fábricas  do  vidrio,  en  razón 
de  su  gran  dimensión,  no  pueden  ser  Irasporta- 
«los,  motivo  porciuenoson  un  objeto  de  comercio; 
cada  horno  de  vidrio  fabrica  sus  crisoles  y  pone 
un  cuidado  extremo  en  su  confección,  por  cons- 
tituir los  buenos  crisoles  el  elemento  esencial  de 
éxito  de  su  industria.  Los  crisoles  de  las  fabricas 
de  vidrio  no  pueden  resistir  las  alternativas  de 
calor  y  de  frió,  y  así  es  que  no  se  trasportan  al 
horno  de  fusión  hasta  después  de  haberles  eleva- 
do a  esta  temperatura  en  otro  horno  apropiado 
al  efecto. 

Los  crisoles  de  Alemania,  y  sobre  lodo  los  de 
Hesse,  fabricados  en  Grossalmerode,  son  los 
mejor  reputados  en  Europa,  y  sin  embargo,  pa- 
ra muchas  operaciones,  dejan  mucho  (|ue  desear. 
La  Sociedad  de  Fomento  i)ara  la  industria  fran- 
cesa propuso  un  premio  para  la  fabricación  de 
crisoles,  y  el  señor  Deyeux  ,  que  fué  el  único 
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que  respondió  al  llamamiento  de  la  Sociedad, 
fabricó  crisoles  para  la  fusión  de  los  metales  en- 
tre los  cuales  se  encontraron  algunos  de  buena 
calidad;  pero  sus  productos  distaron  mucho  depo- 
seer  la  perfección  deseable ,  de  modo  que  ios 
consumidores  han  renunciado  totalmente  á  su  uso 
y  se  sirven  de  los  crisoles  de  Hesse,  de  los  cnso- 
Ids  picardosy  délos  de  Taris.  Los  crisoles  picar- 
dos  son  los  que  resisten  á  la  mas  alta  tempera- 
tura, pero  también  son  los  que  exigen  mas  pre- 
cauciones para  ponerlos  al  luego,  y  además  sen 
de  un  precio  muy  elevado. 

Los  crisoles  de  París  tienen  de  i  á  20  pulga- 
das, y  los  crisoles  picardos  ,  empleados  princi- 
palmente para  el  cobre,  de  Gá  II  pulgadas. 

Fu  España  existen  algunas  fábricas  de  criso- 
les. En  Barcelona  el  principal  cstablecimienlo 
de  esta  especie  es  el  del  señor  Cucurny,  que 
fhbrica  crisoles  de  tierra  refractaria  y  de  plom- 
bagina,  cuyas  magnitudes  varían  sogun  los  usos 
á  que  se  destinan  :  los  de  tierra  refractaria,  ta- 
maño pequeño,  empiezan  en  el  número  2  hasta  el 
i'2,  y  su  precio  esta  establecido  según  el  número, 
á  saber  :  los  de  número  2,  8  maravedises,  los  de 
núm.  3,  12;  los  de  num.  4,  \i\;  y  asi  sucesiva- 
mente. Los  crisoles  de  la  misma  especie,  de  ta- 
maño grande,  están  igualmente  numerados  desde 
número  2 hasta  iO,  y  se  venden  á  1  real  vn.  por 
número,  es  decir  que  los  de  número  2,  cuestan 
2  rs.  vn.,  los  de  num.  3,  3  rs.  vn.,  etc.,  hasta  el 
último  numero. 

Los  crisoles  de  plombagiua  fabricados  en  el 
eslablccimicnto  mencionado  siguen  en  la  nume- 
ración el  orden  siguiente  :  O,  1,  2,  3,  4,  5,  6,  7, 
8,  9,  tO,  12,  lo,  20,  23,  30,  35,  40.  El  precio 
de  los  de  número  O  es  de  8  maravedises,  el  de  los  de 
numero  I,  10  mrs  ;  los  de  núm.  2,  32  mrs.,  y  va 
siguiendo  asi  el  aumento  de  ÍG  maravedises  por 
cada  numero  hasta  el  de  40. 

El  uso  de  los  crisoles,  como  es  sabido,  es  ser- 
vir para  fundir  toda  especie  de  metales:  en  la 
fundición  de  oro  ó  plata,  .que  se  opera  en  peque- 
ñas cantidades,  se  emplean  siempre  los  crisoles 
de  numero  pequeño;  y  en  la  délos  otros  metales, 
como -el  cobre,  el  hierro,  etc.,  se  emplean  criso- 
les de  tamaño  mas  grande,  según  sea  la  cantidad 
de  metal  (lue  se  ha  de  fundir.  Los  crisoles  fabri- 
cados en  liarceiona  se  consumen  en  la  misma 
ciudad  y  pueblos  del  Principado. 

En  España  se  importan  crisoles  del  extranje- 
ro, que  generalmente  vienen  de  Alemania,  des- 
tinados igualmente  á  los  usos  que  hemos  men- 
cionado. Los  hay  de  tamaño  mucho  mas  grande 
que  los  que  se  fabrican  en  nuestro  pais,  que  son 
los  que  emplean  en  las  fundiciones  que  se  prac- 
tican en  mavor  escala. 

CRI!^OJLITO.  Este  nombre  de  lalitología 
antigua  ha  sido  empleado  como  término  gené- 
rico por  los  lapidarios  modernos,  para  designar 
piedras  de  diferente  naturaleza  ,  pero  todas  do 
color  amarillo  verdoso,  y  que  se  liislinguian  en 
la  nomenclatura  por  un  ('i)iteto  particular  añadi- 
do al  nombre  principal.  Asi  es  (pie  el  Corindón 
amarillo  de  la  India  era  llamado  Crisólito  oridn- 
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tal;  la  Chnofana  ,  CnisÓLixo  cambiante  ó  del 
Íírasil;  el  Fosfato  de  cal,  Cuisómto  de  España; 
la  Prenita,  Cnisói.iTO  deuCabo;  el  Peridoto,  Cri- 
sólito coMiiN  ó  DE  LOS  VOLCANES;  ciei'las  varie- 
dades do  Topacio  ó  de  Berilo,  Cbisülito  de  Sa- 
joNiA  ó  DE  Sibepia;  la  Idocrasa ,  Crisólito  del 
Vesubio,  etc. —  Miiclios  minoralogislas  alemanes 
han  adoptado  la  pvilabra  Crisólito  como  nombre 
específico  ,  para  designar  el  mineral  conocido 
hajo  la  denominación  de  Peridoto. 

OBI.SÍ>]?5EIjJl  ,  CiiRTSOMELA.  Género  de 
coleópteros  tetrámeros,  familia  de  los  eiclicos  y 
tribu  do  los  crisomelinos,  cuyos  caracteres  son: 
alas,  palpos  maxilares  con  el  último  articulo  tan 
grande  ó  mayor  que  los  precedentes  en  figura  de 
corazón  inverso.  Todos  son  insectos  do  talla  me- 
diana con  el  cuerpo  ovalado,  la  cabeza  saliente, 
el corceletc trasversal,  antenasgranugicntasde la 
mitad  de  la  longitud  del  cuerpo,  pies  cortos  c  im- 
propios para  el  salto.  Esto  genero  es  muy  nume- 
roso en  especies  (120),  propias  de  todos  los  con- 
tinentes, y  gran  parteilo  ellas  pertenecenála  lÜu- 
topa.  Las  larvas  de  las  crisomelas  viven  en  des- 
cubierto seiire  los  vegetales  y  muchas  veces  en 
sociedad,  en  cuyo  estado  se  halla  también  el  in- 
secto perfecto,  sin  presentar  nada  de  notable  en 
sus  costumbres. 

La  Crisomela  del  Álamo  [Chrysomela  Populi, 
li.),  laCRisoAiELA  CEREAL  {Chrijsomcla  cerealis,  L.) 
y  la  Crisomela  sanguinolenta  [Chrysomela  san- 
(juinolenta,  L.)  pasan  como  anti-odontálgicas.  Las 
dos  primeras,  precronizadas  por  líenini,  Staggi, 
y  sobre  todo  por  Curradori,  quien  considera  la 
crisomela  del  álamo  como  la  enérgica,  dejan  es- 
capar de  sus  diversas  articulaciones  ,  según  el 
señor  Cloquel,  un  humor  análogo  al  de  las  coc- 
cinelas,  amarillento,  amargo,  fétido,  que  tiene  el 
olor  del  malato  de  hierro. 

CltIS0ií$P£.E:K10,  Chrysospleniüm.  Gé- 
nero de  la  familia  de  fas  saxifragáceas,  tribu  de 
las  saxifragéas,  y  de  la  decandria  monogjnia, 
(fue  encierra  8  ó  10  esnocies ,  que  crecenten  la 
Europa,  en  el  Asia  media  ,  el  Nepol  y  la  Ameri- 
ca boreal.  Los  crisosplenios  son  plantas  herbá- 
ceas, anuales  ó  vivaces,  sucolentas,  notabks  por 
la  falta  de  corola.  Tres  ó  cuatro  especies  de  este 
género  se  cultivan  en  los  jardines  botánicos  de 
Europa. 

CrÍ!^os|>lcuío  eoit  Itojn^ alterna», 
Uorina,  Hepática  «torada,  Saxí- 
fraga d«rada(67í_?/r5Q5;?/tv¿twm  «íícrwí/'o/íMm, 
L.).  Esta  planta,  que  crece  en  los  sitios  pantano- 
sos, en  las  orrillas  de  los  riachuelos  ,  y  en  las 
montañas  cubiertas  de  sombra,  arroja  de  su  raiz 
muchas  hojas  parecidas  á  las  de  la  yedra  ter- 
restre, dentadas,  vellosas,  sucolentas,  de  un  sa- 
bor amarga  estíptico.  Del  centro  de  esta  plan- 
la  se  elevan  tallos  pequeños  á  la  altura  de  una 
mano,  divididos  ordinariamente  en  dos  ó  tres 
pequeños  ramos  angulosos,  ([ue  llevan  en  sus  su- 
midades pequeñas  llores  iuruiidibulií'ormcs,  de 
un  bello  color  amarillo  brillante.  Sus  frutos  son 
capsulas  duras  ,  secas  ,  que  encierran  semillas 
ft\eq.Ma,aíJ,  rojo  oiorcaas  ó  negras;  sus  raices  son 
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largas,  gruesas,  nudosas,  rastreras,  fáciles  líc 
romper,  de  color  blanco  rojizo,  y  guarnecidas  de 
petpieñas  fibras. 

A  esta  planta,  aperitiva  y  diurética,  los  anti- 
guos la  atribuían  grandes  propiedades,  pero  hoy 
(lia  no  está  en  uso  en  medicina. 

€UISTAl<DG  HOCA.  Es  el  cuarzo  in- 
coloro, que  raya  la  ágata,  y  da  chispas  con  el 
eslabón;  tiene  la  forma  de  un  prisma  de  seis  la- 
dos, terminado  en  sus  dos  extremidades  por  una 
pirámide hexágona,  cuando  su  formaciones  per- 
fecta. Hay  cristal  de  roca  en  el  que  solo  se  ob- 
serva la  pirámide  sujicrior,  sin  que  se  perciba 
prisma;  vcnse  algunos  que  están  solo  compues- 
tos de  dos  pirámides  opuestas  bas"*,  á  base;  se 
encuentran  con  frecuencia  otros  que  tienen  el 
prisma  y  una  pirámide  hexágona  ,  sin  que  se 
pueda  percibir  la  pirámide  inferior,  que  muy  á 
menudo  está  confundida  en  la  roca  que  le  sirve 
de  lecho. 

Además  del  cristal  de  roca  que  se  encuentra 
en  los  filones  de  cuarzo,  se  recogen  también  con 
cuidado  cristales  notables  por  una  trasparencia 
exlremf»,  que  se  encuentran  en  las  hendiduras  de 
los  mármoles  de  Carrara.  y  también  cantos  roda- 
dos do  Medoc,  del  Uhin  y  de  otros  puntos,  que 
ofrecen  una  trasparencia  perfecta  y  que  toman 
un  hermoso  pulido,  y  cuya  materia  es  idéntica  á 
la  del  cristal  de  roca.  El  peso  especifico  del  cris- 
tal de  roca  es  de  2,6,  es  decir,  igual  al  vidrio  co- 
mún de  base  de  sosa  ó  de  potasa. 

El  cristal  do  roca  se  encuentra  en  todas  las 
partes  del  mundo,  si  bienMadagascar  parece  ser 
el  país  mas  rico  tocante  á  este  producto.  En  Europa, 
la  Suiza,  y  sobretodo  el  monte  Saint-Gotard,  es  la 
(|ue  lo  ofrece  en  mas  gran  cantidad,  líase  obser- 
vado que  cuanto  mas  elevado  es  el  sitio  do  donde 
se  extrae  el  cristal,  tanto  mas  puro  y  mas  precioso 
es  éste.  Siguiendo  los  filones  de  cuarzo  blanco,  se 
llega  ordinariamente  á  rocas  cuyas  cavidades  es- 
tán llenas  de  cristales.  A  veces  se  encuentra  cris- 
tal en  medio  de  un  campo  cualquiera,  aunque  no 
sea  el  lugar  de  su  formación,  á  donde  ha  sido  ar- 
rastrado por  los  torrentes  ú  otros  accidentes,  y  en 
este  caso  el  cristal  no  ofrece  ya  figura  regular. 

El  cristal  de  roca,  para  ser  perfecto,  debe  ser 
claro  y  trasparente,  no  tener  color  ni  mancha, 
ni  nieves  m  grietas;  el  que  reúne  todas  oslas  cua- 
lidades era  muy  eslimado  de  los  antiguos,  qiúenes 
lo  em|)leabanen  la  confección  de  vasos  cuyo  pre- 
cio era  muy  consi<leral)le.  Concíbese,  en  efecto, 
cuales  deben  ser  la  dificultad  v  la  duración  del 
trabajo  para  formar,  .por  ejemplo,  de  un  pe<lazo 
de  cristal  de  roca,  cuya  dureza  es  tan  grande,  un 
jarro  con  asa  cuyo  inicriores  menester  ahuecar, 
tornear  y  bruñir,  operando  siempre  por  una  bo- 
ca lan  estrecha.  El  mas  hermoso  trabajo  que  se 
lia  ejecutado  con  cristal  de  roca  es,  según  el  se- 
ñor Sage,  (.una  urna  do  9  pulgadas  y  1/2  de  di.uné- 
(dro  soliro  y  pulgadas  de  altura,  cuyo  pcdesl.d 
cera  del  mismo  pedazo;  la  parte  superior  dee?te 
«vaso  estaba  adornada  de  filetes  y  dedos  mas(;i 
«roñes  do  una  escultura  admirable,  como  igual- 
«menlc  los  grabados  que  euriiiucciauelconlomu. 
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«los  cuales  rcprcscnlabaula  ismbriagucz  dcNoó. 
«Eslc  vaso  oblaba   valuack)  eiH 00,000  francos.» 

Kl  trabajo  del  cristal  de  roca  formaba  en  otro 
tiempo  una  industria  bastante  importante,  y  su 
superioridad  sobre  lodos  los  otros  vidrios  que  se 
fabricaban  entonces  hacia  dar  uu  gran  precio 
á  los  vasos  y  copas  hechos  do  esta  materia 
(juc  adornaban  las  mesas  de  los  grandes;  también 
se  fabricaban  muchas  arañas  y  otros  adornos  de 
cristal  de  roca,  pero  desde  que  se  fabrica  un  cristal 
faclicio  que  supera  en  belleza  y  en  brillo  al  cristal 
de  roca,  esta  última  materia  ha  debidoperdermu- 
cho  de.su  valor,  y  sobre  lodo  ser  de  un  uso  mu- 
cho menos  extendido.  El  cristal  de  roca  no  ofrece 
nada  de  noUble  sino  su  dureza,  y  se  halla  por 
decirlo  asi  relegado  á  los  gabinetes  de  curiosida- 
des, siendo  mas  bien  un  objeto  de  arte  que  no  de 
consumo.  En  las  aranas  es  particularmente  en  don- 
de se  puede  observar  la  inferioridad  del  cristal  de 
roca  con  respecto  al  cristal  artificial,  produelo 
poco  antiguo  cuya  fabricación  progresa  cada  dia 
mas  v  mas. 

CKISTAKIA,  Cristaria.  Género  de  la 
familia  do  las  maUáceas,  tribu  délas  sidéas,  y  de 
la  monadellia  poliandria,  establecido  por  Cava- 
nilles,  y  que  encierra  una  docena  de  especies, 
algunas  de  las  cuales  son  cultivadas  en  los  jar- 
dines (le  Europa.  Son  plantas  herbáceas,  anua- 
les ó  vivaces,  con  frecuencia  tendidas,  lampiíias 
o  tomentosas,  ramificadas,  indígenas  del  Perú  y 
«le  Chile.  Las  hojas  son  alternas,  pecioladas,  cor- 
diformes ó  incisas  y  pennatiüdas;  las  flores  vio- 
láceas, sostenidas  por  pedúnculos  axilares,  soli- 
tarias, unillores. 

La  (luisTMiíA  CON  noj\  de  Ceto.mc.v  (Cristaria 
bilonicd'folia,  Pers.)  es  usada  en  Chile  como  fe- 
brífuga y  religerante. 

CKÍTx^IO,  Critomim.  Género  de  plantas 
de  la  familia  de  las  umbelíferas.  Iribú  de  las  se- 
sclineas  ,  y  de  la  penlandria  diginia,  muy  afine 
al  género  Cúcridc  (  V.  c^ta  |)alal)ra),  poro  del 
(|UC  se  distingue  en  sus  involucros  ó  involucrilos 
polifilos,  en  sus  petalos  arrollados  o  iguales  en- 
tre sí,  en  sus  flores  amarillentas,  y  en  sus  frutos 
eli|)soideos,  estriados,  algo  comprmidos  y  li- 
sos. 

El  genero  crilmo  cuenta  ocho  ó  diez  especies 
de  las  cuales  la  principal  es  la  que  vamos  á  des- 
cribir. 

Crititio  luarítinio.  Crista  luarl- 
ita  ,  Hinojo  marino  ,  Pere;;:ll  tle 
mar  {Crilhuium  marilimum  ,  L.j.  Esta  planta 
herbácea,  vivaz  ,  rpie  crece  en  las  orillas  de 
nuestros  maros  de  Europa,  entre  las  rocas,  y  (pie 
se  cultiva  en  Io'í  jardines,  se  eleva  a  la  altura  de 
un  pié;  sus  hojas  son  estrechas  ,  carnudas,  sub- 
divididas  de  tres  en  Ires,  de  color  verde  oscuro; 
sus  flores,  amarillas,  nacen  en  las  sumidades,  y 
ealán  dispuestas  en  umbelas;  sus  semillas,  de 
foruia  ovoidea,  ligeramente  surcadas,  se  parecen 
en  algo  á  la  cebada. 

El  líiiKtjo  marino,  analizado  por  el  señor  Lavi- 
ni,  ha  dado,  ademas  desales,  como  hidroclora- 
los,  sulíalos,  carbonalos  Icrrcos  y  potasa,  ácido 


CRO  >  277 

acético,  un  aceite  esencial  que  huele ápclióleo,  y 
(jue  tiene  analogía  con  este  produelo  mineral,  al 
(jue  se  parece  del  lodo  si  se  le  añade  ácido 
sulfúrico. 

Esta  planta,  olorosa  y  do  sabor  picante  y  un 
poco  salado,  se  usa  como  condimento cslomático; 
sus  hojas  se  ponen  en  las  salsas,  en  las  ensala- 
das, so  conlilan  en  el  vinagre,  etc.,  y  se  conside- 
ran como  diuréticas  anliclminlicas,  ele. 

CJROjVIATO.  Género  de  sales  formadas  por 
la  unión  del  ácido  crómico  con  los  óxidos  metáli- 
cos, cuyas  diferenles  especies  son  todas  colora- 
das: las  que  oslan  formadas  por  un  oxido  blanco 
presentan,  según  su  estado  de  saturación,  un  co- 
lor amarillo,  anaranjado  ó  rojo;  las  otras  espe- 
cies ofrecen  matices  variables  mas  ó  menos  su- 
bidos. 

Los  cromatos  se  descomponen  casi  lodos  al 
fuego,  á  excepción  de  los  cromatos  alcatínos 
neutros  que  resisten  á  una  lemperalura  elevada. 
Las  especies  solubles  son  las  de  base  de  potasa, 
de  sosa,  de  cal,  de  eslronciana  ,  (.W.  cobalto,  de 
níquel,  de  zinc  y  de  peróxido  de  hierro;  casi 
todos  los  oíros  crómalos  son  insolubles  en  el  es- 
tado neutro. 

En  la  naturaleza  solo  se  enciicnlra  un  croma- 
to, que  es  el  de  plomo  ,  el  cual  constituye  un 
mineral  muy  raro,  designado  en  mineralogía  ba- 
jo el  nombre  de  Plomo  rojo  de  Sibcria;  lodos  los 
demás  son  producidos  por  el  arle. 

Los  cromatos  pueden  "existir  en  el  estado  do 
sales  acidas  en  las  cuales  la  base  es  multiplicada 
por  {  i/ 2  y  por  2. 

Estas  sales  no  producen  ningún  efecto  echadas 
sobre  las  ascuas.  Calentadas  al  soplete  colo- 
ran los  flujos  de  verde,  lanío  al  fuego  (le  re- 
ducción como  al  de  oxidación.  El  ácido  sul- 
fúrico hidratado  puesto  en  contacto  con  esla>  sa- 
les neutras,  las  descompone  y  las  hace  tomar  un 
matiz  rojo  anaranjado,  sin  desprender  ningún 
olor  sensible.  Disueltas  en  el  agua,  dan  una  so- 
lución amarilla  que  se  vuelve  anaranjada  con  los 
ácidos  nítrico  y  sulfúrico,  y  de  un  verde  azula- 
do con  el  ácido  sulfuroso ;  calentada  con  ácido 
liidroclórico,  su  solución  se  vuelve  verd(}  des- 
prendiendo cloro;  los  cromatos  solubles  precipi- 
tan las  sales  de  prolóxido  de  plomo  en  amarillo 
anaranjado  ;  las  sales  de  prolóxido  de  mercurio 
en  rojo  vivo,  y  las  de  base  de  óxido  de  plata,  en 
rojo  carmín  subido. 

Cr4>niato  «le  plomo.  Se  conocen  dos 
especies  de  esla  sal,  el  cromato  neutro  y  el  sub- 
c  roma  lo. 

Cromato  de  plomo  neltro.  Cromato  viómbi- 
co.  Esla  sal,  que  so  encuentra  en  la  naturaleza, 
y  constituye  el  mineral  conocido  bajo  el  nombre 
de  Pbmo'rojo^de  Sibcria,  se  présenla  cristaliza- 
da en  prismis  tetraedros  traslucidos,  de  un  bello 
color  rojo  de  j;icinlo.  En  las  arles  se  obtiene  por 
la  descomposición  del  crojuato  neutro  de  polasa 
y  del  azótalo  ó  acetato  de  plomo;  precipitase  en- 
ionces  cu  polvo  de  un  color  amarillo  muy  bri- 
llante. 

El  cromato  de  plomo,  pues,  se  presenta  eofor- 
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ma  (le  polvo  do  un  helio  color  amarillo  anaran- 
jado mas  ó  menos  sultido,  ó  en  panes  ó  moldea- 
do en  pequeños  trociscos.  Es  insoluble  en  el 
agua;  calentado,  se  descompone  y  se  Irasforma 
en  óxido  de  plomo  me/xlado  con  óxido  verde  de 
cromo.  El  ácido  nilrico  lo  disuelve  poco  á  poco 
apoderándose  de  una  parle  del  óxido  de  plomo. 

El  crómalo  Hculro  de  plomo  eslá  compuesto 
de  ácido  crómico,  31,8o;  prolóxido  de  plomo, 
68,15;  total,  100,00. 

Calentado  al  soplete  sobre  el  carbón  ,  el  cró- 
malo de  plomo  entra  en  fusión  y  se  reduce  á 
la  llama  interior;  fundido  con  el  borraj ,  se  di- 
suelve fácilmente  en  esta  sal  y  la  colora  de  ver- 
de de  esmeralda  cuando  se  encuentra  en  pcque- 
Tia  cantidad.  El  ácido  nítrico  diluido  en  agualó 
disuelve  en  caliente,  y  esta  disolución  precipita 
en  blanco  con  el. ácido  sulfúrico  y  con  las  solu- 
ciones do  lo«¡  sul latos.  Puesto  en  digestión  con  un 
carbonato  alcalino  se  descompone  y  produce 
carbonato  de  plomo  insoluble ,  y  un  cromato  so- 
luble fácil  de  reconocer  en  su  color  y  en  los  pre- 
cipitados colorados  que  forman  en  su  solución 
las  sales  de  plomo,  de  mercurio  y  de  plata.  Ira- 
lado  en  caliente  con  una  mezcla  de  alcohol  y  de 
áeido  bidroclórico  ,  se  descompone  y  desprende 
éter  bidroclórico  con  formación  de  cloruro  de 
cromo  verde  soluble  y  de  proto-cloruro  de  plomo 
insoluble. 

En  el  comercio  se  distinguen  muchas  varieda- 
des de  cromato  del  plomo,  sobro  todo  por  su  matiz, 
que  varia  del  amarillo  pálido  al  amarillo  mas  ó 
menos  intenso  y  al  amarillo  oscuro.  En  genctal 
contiene  carbonato  ó  sulfato  de  plomo,  ó  sulfato 
de  cal. 

El  sulfato  de  cal  se  añade  al  cromato  húmedo, 
probablemente  en  el  estado  de  polvo  fino,  y  mo- 
lido en  seguida  con  el  mismo  cromato,  como  se 
practica  i)ara  las  mezclas  de  albayalde  y  de 
sulfato  de  barita.  En  general,  estos  diversos  cro- 
matos así  mezclados  son  mas  brillantes  y  de  color 
menos  oscuro,  en  cuanto  contienen  mayor  canti- 
dad de  sulfato  de  cal,  cuya  proporción  se  eleva 
á  veces  hasta  á  mas  de  50  p§.  Esta  adición  es 
útil  además  para  cul)rir  una  superficie  mas  ex- 
tensa en  cantidad  igual  de  materia  colorante,  y 
bajo  este  respecto  no  constituye  un  fraude,  como 
se  había  supuesto,  y  de  ello  resulta  que  no  pueile 
reconocerse  la  caníidad  de  estas  sustancias  ex- 
clusivamente por  el  análisis,  y  por  esto  se  apre- 
cia comunmente  en  el  uso. 

La  presencia  del  carbonato  de  plomo  se  reco- 
noce en  la  efervescencia  que  el  cromato  produce 
en  frío  cuando  se  pone  en  contacto  con  ácido  ni- 
lrico débil;  la  del  sulfato  de  plomo  y  del  sulfato 
de  cal  en  el  residuo  insoluble  en  caliente  en  el 
ácido  nilrico.  Un  examen  ulterior  puede  iácümen- 
le  hacer  distinguir  la  una  ó  la  otra  de  estas 
sales. 

El  cromato  de  plom» nativo  es  empleado  desde 
muchísimo  tiempo  por  los  pintores  rusos;  pero 
hoy  día  el  cromato  artificial ,  que  es  menos  ca- 
ro, obtiene  la  preferencia.  Esta  sal,  conocida  en 
el  comercio  bajo  el  titulo  de  Amarillo  de  cromo  ó 
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Amarillo  llral,  se  usa  en  la  pintura  al  óleo,  en 
la  fabricaciívn  de  los  papeles  pintados,  de  las  es- 
tofas imprimadas,  etc.;  se  fija  muy  bien  sobre  las 
estolas  de  lana,  de  seda,  de  lino  y  de  algodón, 
por  doble  descomposición,  impregnándolas  pri- 
mero de  una  sal  plómbica  soluble  y  dámlolas 
después  un  baño  de  una  disolución  de  cromato 
|)otásíco.  Los  matices  amarillos  que  asi  se  pro- 
ducen son  sólidos,  sin  que  ni  el  agua  ni  el  jabón 
tengan  acción  sobre  ellos ;  pero  los  carbona- 
tos  alcalinos  y  el  ácido  bidroclórico  los  des- 
truyen. 

Según  el  señor  Chevallíer,  hay  confileros  que 
á  veces  dan  el  color  amarillo  á  los  dulces  que 
fabrican  con  esta  sal,  lo  que  ha  producido  cóli- 
cos saturninos. 

El  cromato  de  plomo  comercial  se  expende  en 
polvo  ó  en  pequeños  panes  cúbicos,  repuesto  en 
barriles  de  diversas  cabidas.  En  Cataluña  lo  fa- 
brican en  Arenys  de  Mar  el  señor  D.  José  Pas- 
cual, y  en  Barcelona  los  señores  D.  Félix  Urge- 
llés  y  *D.  Hipólito  Berrens  y  Compañía. 

Cromato  (Süb)  de  plomo.  Cromato  bi-plómiuco. 
Se  forma  haciendo  digerir  el  cromato  neutro  en 
una  solución  débil  de  potasa  cáustica,  ó  echando 
nitrato  de  plomo  en  una  solución  de  cromato  de 
potasa  con  un  exceso  de  álcali  cáustico.  Se  pre- 
senta bajo  forma  de  un  polvo  de  un  hermoso  co- 
lor rojo  de  cinabrio. 

El  sub-cromalo  de  plomo  se  emplea  asimismo 
en  la  pintura  al  óleo,  en  la  fabricación  de  los 
papeles  piulados  y  otros  usos  indicados  al  hablar 
del  cromato  neutro.  En  el  pintado  de  las  estofas 
se  aplica  esta  sal  por  doble  desconqiosicion,  sir- 
viííndose  de  una  disolución  caliente  de  cromato 
de  potasa  que  contenga  álcali  cáustico,  la  cual 
debe  obrar  sobre  la  tela  impregnada  de  acclato 
ó  nitrato  plóm!)íco. 

Lo  que  se  llama  Pasta  naranjada  es  un  sub- 
cromato  do  plomo  de  un  bello  color  rojo,  muy 
cmptefldo  en  la  pinlura  al  óleo  y  en  la  fabrica- 
ción de  las  telas  y  papeles  pintados.  Se  prepara 
mezclando  dos  disoluciones hirvienles  de  cromato 
amarillo  de  potasa  y  de  sub-acetato  de  plomo,  y 
haciendo  calentar  con  un  poco  de  álcali  el  preci- 
pitado naranjado  obtenido. 

Cromato  de  potasa.  La  potasa  forma 
con  el  ácido  crómico  dos  cromatos. 

Cromato  dk  potasa,  Cromato  potásico.  Esta 
sal  se  prepara  hoy  día  en  las  artes  calcinando 
en  un  horno  de  reverbero  el  mineral  de  cromo  y 
de  hierro  ó  cromito  do  hierro  (V.  Hierro)  con 
el  nitrato  de  potasa;  el  residuo  lijiviado  con  el 
agua  hirviendo,  produce  cromato  neutro  por  la 
evaporación  y  la  cristalización. 

El  cromato  neutro  de  potasa  se  presenta  en 
prismas  trasparentes  de  un  bello  color  amarillo 
limón  subido;  su  sabor  es  fresco,  amargo  y  des- 
agradable; expuesto  á  la  acción  del  calor,  se 
funde,  pierde  su  agua  de  cristalización,  y  experi- 
menta al  calor  rojo  la  fusión  ígnea  sin  descom- 
ponerse; es  inalterable  al  aire,  soluble  poco  mas 
ó  menos  en  su  peso  de  agua  á  -)-lñ". 

Esta  sal  cristalizada  contiene  3 i, I  de  agua  de 
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•  rislali/acion;  anliidia  cslá  formada  de  ácido  cró- 
mico, {J2,«;  piolúxido  de  potasio,  47,5;  lolal  100,0. 

Piicslo  en  conlaclo  coa  las  tiscuas  el  crómalo 
de  polasa  nenlro  se  deseca,  pierde  su  agua  de 
cristalixacion  y  loma  un  maliz  amarillo  anaran- 
jado por  el  calor.  El  ácido  sulfúrico  concenlrado 
lo  liaie  lomar  inmedialamente  un  Unte  rojo,  tras- 
formándole  en  lii-cromalo.  Disuello  en  el  agua,  da 
una  solución  de  un  bello  amarillo  limón,  que  se 
vuelve  anaranjado  con  el  ácido  nítrico  y  sulfúri- 
co, y  verde  con  el  ácido  sulfuroso.  Esta  solución 
acuosa  forma  con  el  nitrato  de  barita  un  precipi- 
tado blanco  amarillento  soluble  en  el  ácido  ní- 
trico; con  el  nitrato  de  plomo,  un  precipitado 
amarillo  limón;  con  el  prolo-nilralode  mercurio, 
un  precipilado  rojo,  y  con  el  nitrato  de  plata,  un 
precipitado  rojo  carmín.  La  solución  de  bi-clo- 
ruro  de  platino  produce  en  ella  un  precipila- 
do amarillo  anaranjado. 

La  solución  de  cromato  de  potasa  puede  ser 
empleada  como  reactivo  para  reconocer  cierto 
número  de  sales  metálicas,  por  los  precipitados 
colorados  que  forma  con  éstas.  La  propiedad  que 
posee  de  precipitar  las  sales  neutras  de  barita  y 
de  no  formar  precipitado  con  las  sales  deestron- 
ciana  suministra  un  medio  de  distinguir  las  sales  de 
estas  especies.  Según  lasobservaciones  hechas  por 
el  sefior  J.  I).  Smílh,  se  puede  sacar  un  partido 
ventajoso  de  estas  propiedades  especiales  para 
separar  el  óxido  de  bario  del  de  estroncio,  y  de- 
terminar la  relación  en  la  cual  estaban  mezclados. 
El  medio  consiste  en  disolver  los  dos  óxidos  ó  sus 
sub  carbonatos  en  el  ácido  hidroclórico,  en  eva- 
porar á  sequedad  para  arrojar  el  exceso  de  áci- 
do, redisolver  el  residuo  en  una  gran  cantidad 
de  agua,  y  verter  en  la  solución  cromato  de  po- 
tasa neutro.  El  cromato  de  barita  que  se  forma, 
recogido  y  calcinado,  hace  conocer  exactamente 
la  cantidad  de  barita.  Para  obtener  la  estroncia- 
na,  se  concentra  el  licor  separailo  del  cromato  de 
barita  y  se  precipita  con  una  solución  desesqui- 
carbonato  de  amoniaco. 

Cromato  (Bi)  dk  potasa,  Bi-cuomato  potásico. 
Fála  sal  se  obtiene  evaporando  convenientemen- 
te el  cri.malo  neutro  de  potasa,  que  se  tras- 
forma  asi  en  bi  crómalo ,  se  posa  por  el  enfria- 
mienlo  en  cristales  de  color  rojo  anaranjado, 
niienlras  el  agua  madre  queda  alcalina. 

Esta  sal,  que  cristaliza  en  anchas  tablas  rec- 
tangulares, es,  i)ues,  de  un  color  rojo  intenso;  su 
sabor  es  ácido,  metálico  y  amargo;  es  inaltera- 
ble al  aire;  á  H",  se  disuelve  en  diez  veces  su 
peso  de  agua;  es  msoluble  en  el  alcohol;  es  an- 
hidra, y  pucíle  fundirse  sin  descomponerse;  el 
agua  caliente  la  disuelve  en  mayor  cantidad  que 
el  agua  fría  ,  y  da  por  enfriamiento  cristales  de 
un  rojo  subido;  su  densidad  es  de  1 ,800 ;  á  la  tem- 
peratura del  rojo  blanco  ,  la  mitad  de  su  ácido 
se  descompone  en  óxido  de  cromo  de  un  muy 
hermoso  color  ,  y  queda  cromato  neutro ;  los 
cuerpos  ávidos  de  oxígeno,  el  azufre,  el  cromo, 
etc.,  lo  descomponen  mas  fácilmente  que  el  cro- 
mato. 

El.  bi-cromato  de  potasa  es  anhidro  y  está 
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for.iiado  de  dos  átomos  de  ácido  crómico  para 
un  átomo  de  potasa,  mientras  que  el  cromato 
simple  no  contiene  sino  un  álamo  de  ácido,  lo 
que  representa  en  peso: 

Cromato  de  potasa.  Bi-cromato  de  potasa. 

Acido  crómico.     .     .     C52  l:!Oi 

Potasa 589  58» 

Por  lo  demás,  excepto  su  reacción  acida  fácil 
de  determinar,  el  bi-cromato  de  potasa  presenta 
con  los  reacticos  los  caracteres  que  se  observan 
en  el  cromato  neutro. 

En  el  comercio  se  encuentran  cromatos  falsifi- 
cados con  sulfato  de  potasa,  cuyo  fraude  se  pue- 
de reconocer  haciendo  disolver  y  añadiendo  una 
solución  de  cloruro  de  bario  ó  de  nitrato  de  ba- 
rita ,  que  da  lugar  á  un  precipitado  abundante,  y 
después  un  exceso  de  ácido  nítrico,  que  disuel- 
ve el  todo  precipitado,  si  el  cromato  ensayado 
es  puro,  pero  deja  insoluble  todo  el  sulfato  de 
barita,  que  será  debido  á  la  mezcla  precitada. 

Los  dos  cromatos  de  potasa  sirven  para  obte- 
ner el  óxido  verde  de  cromo  y  los  cromatos  in- 
solubles,  y  se  hace  de  ellos  un  prodigioso  con- 
sumo en  tintura  para  obtener  sobre  la  seda  y  el 
algodón  hermosísimos  colores  amarillos  lijos. 

La  solución  saturada  de  cromato  ácido  ó  bi- 
cromato de  potasa  ha  sido  empleada  por  el  señor 
Cumín  para  tocar  las  verrugas  y  las  vejetacio- 
nes  sílilílícas:  se  dice  que  su  aplicación  es  poco 
dülorosa;  á  veces  la  excrecencia  desaparece  sin 
dar  lugar  á  una  ulceración,  y  si  hay  ulceraciones 
fácil  de  curar. 

.  Los  experimentos  de  C.  G.  Gmelin  prueban 
que  este  preparado  introducido  en  las  vías  di- 
gestivas, en  las  venas,  ó  aplicado  sobre  el  tejido 
celular  de  los  animales,  á  la  dosis  de  una  drac- 
ma,  obra  como  veneno  irritante,  produce  vómi- 
tos ,  la  indamacion  ,  etc. ,  y  que  además  ejerce 
sobre  el  sistema  nervioso  una  acción  paralizante 
que  conduce  por  lo  común  á  la  muerte. 

Los  cromatos  de  potasa  circulan  en  el  comer- 
cio en  barricas  bien  cerradas  ,  de  diferentes 
pesos.  En  España  los  recibimos  de  Francia  y  de 
Inglaterra. 

Cromato  tle  sosa*  Esta  sal ,  obtenida 
directamente,  cristaliza  por  evaporación  expon- 
lánea  entablas  delgadas,  trasparentes,  de  un 
herniQso  amarillo  subido;  es  de  tal  modo  soluble 
que  un  ligero  cambio  de  lcmi)cratura  la  liquida 
en  su  agua  de  cristalización.  El  Di-cromato  de  so- 
sa es  análogo  al  de  potasa,  pero  es  mas  soluble. 
Los  cromatos  de  sosa  pueden  reemplazar  á  los  de 
potasa. 

CROIflO.  Metal  particular,  descubierto,  en 
1797  por  Vauquelín  ,  en  un  mineral  de  Sibcria, 
designado  bajo  el  nombre  de  Plomo  rojo,  y  en  el 
que  existe  en  el  estado  de  ácido  crómico  com- 
binado con  el  protóxido  de  plomo.  Después  bá- 
sele encontrado  en  mayor  ó  menor  cantidad  en 
muchos  otros  minerales,  sea  en  el  estado  de  óxi- 
do, sea  en  el  estado  metálico:  bajo  el  primer  es- 
tado existe  en  la  esmeralda,  la  serpentina,  ladia- 
laja,  el  hierro  cromado  de  Siberia;  bajo  el  según- 
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(lo,  en  muchas  especies  ilc  uierro  metálico  y  en 
cieilas  menas  de  hierro. 

Para  obtener  el  cromo  puro  ,  se  calitínla  el 
óxido  do  cromo  con  carbón  pulverizado  en  un 
crisol  embrascado.  En  cuanto  el  óxido  do  cromo, 
se  obtiene dedil'erenles maneras:  l.*reduciendoel 
cromato  de  potasa  por  el  carbón;  'i°.  calcinando 
los  cromatos  de  mercurio ,  de  plomo  ó  de  plata 
en  un  crisol  embrascado;  3°.  reduciendo,  por  los 
sulfures  alcalinos,  el  mineral  llamado  Uicrro  cro- 
mado; 4".  tratando  una  disulucion  de  cromato 
con  el  ácido  sulfuroso  y  precipitando  con  el  amo- 
niiico. 

Él  cromo  es doun  blanco  gris,  muy  duro,  cstáen 
masa  porosa,  es  quebradizo  y  adquiere  lustre  por 
el  frote;  su  densidad  es  de  5,900;  aun  no  se  le  ha 
podido  fundir  colas  mejores  fraguas;  es  inaltera- 
ble al  aire,  pero  al  calor  rojo  absorve  el  oxigeno 
de  este  poco  á  poco  y  se  convierte  en  óxido 
verde  en  su  superficie;  ios  ácidos  minerales  no  le 
atacan,  á  excepción  del  ácido  nítrico  y  el  agua 
regia,  que  no  le  oxidan  y  solóle  disuelven  dificil- 
mente,  aun  en  caliente;  los  álcalis  fijos,  loscarbo- 
natos  y  nitratos  alcalinos  calcinados  con  este  metal, 
se  acidifican  en  contacto  del  aire  y  lehacen  pasar 
al  estado  de  ácido  crómico  que  queda  unido  á  su 
base.  El  cromo  forma  dos  óxidos  con  el  oxige- 
no; puede  combinarse  directamente  con  el  cloro; 
por  vias  indirectas  se  combina  con  el  azufre;  se 
alca  con  la  mayor  parte  de  los  metales,  etc.  He- 
mos hablado  ya  de  los  cromatos,  y  en  su  corres- 
pondiente lugar  nos  ocuparéuíos  de  los  i)ro- 
duclos  de  este  metal  que  interesan  á  la  indus- 
tria. 

El  cromo  puede  fácilmente  ser  distinguido  cal- 
cinándolo en  un  crisol  de  j)lata  con  nitro  ,  pues 
|)asa  al  estado  de  cromato  de  potasa,  fácil  de  re- 
conocer por  su  color  amarillo,  su  solubilidad  en 
ol  agua  y  las  propiedades  que  presenta  cuando 
se  le  pone  en  contacto  con  los  reactivos.  Este 
medio  es  siempre  empleado  para  saber  si  esle 
metal  hace  parte  de  un  mineral ,  y  estimar  su 
])roporcion  precipitando  el  cromato  de  potasa 
formado  con  una  solución  de  proto-nilrato  .de 
mercurio.  El  cromato  de  mercurio  obtenido  deja 
por  su  calcinación  óxido  verde  de  cromo  cuyo 
peso  permite  deducir  el  del  metal-  La  cantidad 
de  cromo  puede  también  conocerse  por  el  peso 
de  un  cromato  neutro  insoluble  y  seco,  tal  como 
el  de  barita  ó  de  plomo. 

Hasta  hoy  dia  el  cromo  metálico  carece  de 
uso. 

CROIüOIflETRO.  Dase  este  nombre  á 
una  especie  de  reloj  ejecutado  con  un  cuidado 
particular,  y  provisto  de  mecanismos  que  lo  ha- 
cen insensible  á  los  efectos  de  la  temperatura  y 
de  los  movimientos  exteriores.  Los  cronómetros 
toman  también  el  nombre  de  Jlelojcs  marinos  ó 
Ilelojfís  de  loncjilud,  cuando  destinados  á  ser  em- 
barcados y  dar  en  alta  mar  la  hora  del  lugar  de 
partida,  y  por  consiguiente  la  longitud  del  me- 
ridiano en  ([ue  se  encuentra  el  buque,  siendo  es- 
le su  principal  uio.  Un  modo  de  suspensión  cun- 
vonientc  pone  el  instrumento  al  abrigo  de  la  agi- 
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tacion  del  buque,  y  en  medio  de  las  tempestades, 
le  conserva  su  posición  horizontal. 

El  nombre  de  Cronómetro  podria  convenir  á  los 
relojes  de  faltriquera,  á  los  relojes  de  péndola  y  á 
los  relojes  en  general;  sin  embargo,  comunmen- 
te solo  se  da  este  nombre  á  los  instrumentos  des- 
tinados á  las  investigaciones  cienlificas  y  que  de- 
ben medir  el  tiempo  y  sus  mas  pequeñas  fraccio- 
nes con  una  perfecta  exactitud.  Los  buenos  relo- 
jes de  frallriquera  de  segundos  son  cronómelros 
indispensables  en  una  multitud  de  experimentos, 
aunque  con  frecuencia  se  emplean  instrumentos 
que  dan  fracciones  aun  mas  pequeñas  del  tiempo. 

Los  relojes  de  faltriquera  marinos  son  también 
cronómetros;  pero  difieren  de  los  relojes  de  fal- 
triquera de  segundos  en  que  su  perfección  no 
consiste  en  dar  fracciones  muy  pequeñas  del 
tiempo,  y  sí  en  medirlo  con  la  mas  grande  exac- 
titud, de  manera  que  solo  varíen  algunos  segun- 
dos durante  el  trascurso  de  un  año.  Estos  relojes 
sirven  para  hallar  las  longitudes  en  el  mar,  y 
cuanto  mas  perfectos  son  mas  se  aproximan  á  la 
solución  completa  de  este  problema  del  cual  de- 
pende la  exactitud  de  la  marcha  de  los  buques. 
Por  esta  razón  su  importancia  ha  llamado  la  aten- 
ción de  los  sabios  mas  distinguidos  y  de  los  ar- 
tistas mas  hábiles  del  último  siglo  y  de  nuestros 
días,  quienes  han  agolado  lodos  los  recursos  de 
su  imaginación  para  fabricarlos  de  tal  manera 
que  sean  perfectamente  invariables.  Desgracia- 
damente para  la  navegación,  no  se  ha  llegado  to- 
davía á  establecer  un  reloj  de  fallriíiuora  mari- 
no en  el  cual  se  pueda  íiar  de  una  manera  abso- 
luta. 

Lo  muy  indispensable  que  estos  instrumen- 
tos son  a  las  marinos  se  deja  bien  compren- 
der :  conociendo  la  hora  del  piíerto  de  donde  ha 
salido  el  navegante,  comparándola  con  la  ho- 
ra del  lugar  en  que  se  encuentra,  lo  que  lees 
fácil  determinar  por  la  inspección  de  Jos  as- 
tros, puede  deducir  de  la  diferencia  de  estas  dos 
horas  la  de  la  longitud  de  ambos  lugares.  Esta 
operación  es  una  cosa  muy  sencilla;  es  menester 
pues  que  haya  tomado  la  hora  del  puerto  (fe  don- 
de ha  salido  y  que  la  conserve  durante  todo  el 
curso  de  su  viaje,  porque  el  conoeiníienlo  de  la 
longitud  le  es  á  cada  momento  indispensable  para 
guiarse  en  su  marcha.  Su  reloj  es  el  que  le  con- 
serva esta  hora. 

Los  relojes  marinos  han  sido  particularmente 
perfeccionados  en  Inglaterra  por  Harisson,  Kcn- 
dal  y  Graham,  y  en  Francia  |>orl5erthond,  Leroy 
y  Brcguet,  Sin  embargo,  estos  relojes  no  son  aun 
bastante  perfectos  para  que  el  navegante  no  so 
vea  á  cada  momento  obligado  á  recurrir,  para  ase- 
gurar sus  resultados,  á  otros  métodos  mucho  mas 
largos.  Lo  que  hay  sobre  todo  de  incómodo  en  su 
irregularidad  es  que  es  imposible  al  observador 
el  reconocer  el  sentido  y  la  ley  de  sus  variacio- 
nes. También  es  iguabnente  imposible  hasta  el 
dia  ex|)licar  la  irregularidad  de  sus  desvíos, 
puessHcede  con  frecuencia  (|ue,  de  dos  cronóme- 
tros perfectamente  iguales  (jue  se  encuentran  en 
un  buque,  el  uno  solo  varia  de  Gato  segundos 
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en  un  espacio  üc  muchüs  meses,  mientras  que  ol 
oiro  ofrece  una  diferencia  tres  ócualro  veces  mas 
considerable,  sin  que  se  sepa  absolutamente  á  que 
atribuirla.  Los  artistas  que  ban  llevado  los  clíh 
nómelros  al  grado  de  perfección  en  que  se  en- 
cuentran en  la  actualidad,  buti  conseguido  cor- 
regir 4os  efectos  de  la  dilatación,  hacer  perfecto 
el  isocronismo  del  espiral  reguhdor,  regularizar 
el  movimiento  siempre  irregular  del  encaje  de 
las  ruedas,  y  hasta  hacer  casi  nulo,  ó  al  menos 
volver  invariable,  la  frotación  de  todas  las  piezas 
movibles;  pero  les  ha  sido  enteramente  imposible 
destruir  los  efectos  de  todas  las  fuerzas  magnéti- 
cas ó  eléctricas,  á  las  cuales  los  elementos  metá- 
licos de  estos  instrumentos  deben  estar  expuestos 
en  las  diferentes  partes  del  globo  que  atraviesan. 
Esla  es  sin  duda  una  de  las  causas,  y  que  subsistirá 
aun  mucho  tiempo,  de  la  imposibilidad  que  existe 
deobleneruna  exactitud  rigorosa.  Iláse propues- 
to, en  estos  últimos  tiempos,  un  perfeccionamiento 
que  consiste  en  colocar  el  movimiento  del  reloj  en 
una  caja  capaz  de  guardar  el  vacio;  así  se  pondría 
al  abrigo  de  las  irregularidades  que  dependen  de 
la  diferencia  de  presión  barométrica,  y  se  impedi- 
ría la  evaporación  y  la  oxidación  de  los  aceites 
que  facilitan  el  juego  de  los  ejes.  Esla  disposición, 
queharia  la  frotación  mas  regular  aun,  posible  es 
que  sea  generalmente  adoptada.  Los  relojes  (|ue 
permanecen  en  ua  reposo  absoluto  marchan  con 
mucha  mas  regularidad  que  los  relojes  somelidos 
á  las  agitaciones  del  mar.  En  cuanto  al  trasporte 
por  tierra,  su  delicadeza  no  les  permite  sepor- 
tarlo. 

No  obstante  construirse  en  el  dia  cronómetros 
bastante  perfectos  para  poder  apreciar  exactamen- 
te un  décimo  de  segundo,  el  señor  C.  Ranier  dice: 
«estos  instrumentos  no  son  completamente  indis- 
npensables,  y  ciertos  experimentadores  prelieren  á 
«ellos  los  métodos  mentales.  Así  es  que  Lamber  t  no 
«recurrió  nunca  á  ellos  en  sus  investigaciones 
«sobre  la  luz,  y  Frauklin  hizo  descubrimientos 
«muy  delicados  sobre  las  leyes  del  derramamien- 
«to  de  los  líquidos,  sin  tener  á  su  disposición  ni 
«péndula  ni  reloj;  estos  sabios  marcaban  la  me- 
«dida  y  contaban  ,  pero  debemos  confesar  que 
«este  método  exige  mucha  práctica.  También 
«puede  emplearse  con  éxito  la  péndula  con  la 
oque  se  puede  fraccionar  el  tiempo  al  inlinilo 
«variando  su  longitud.  Este  último  método  es  se- 
uguido  con  mucha  frecuencia ;  la  longitud  de  la 
«péndula  que  marca  los  segundos  en  Paris  es 
«Igual  á Om,  9938 

La  de  la  P.  que  marca  las  l/a  sec     .    «,      ^023 

—  los  1/4    ..    .    O,      4959 

—  lo9  1/5     ..     .     e,       4i4i 

—  los  1/10   ...     O,       3145 

«Es  imposible  tener  una  péndula  simple;  pero 
«se  obtendrá  un  resultado  que  se  aproximará 
«mucho  á  la  exactitud,  sirviéndose,  para  suspen- 
«der  la  péndula,  de  un  hilo  de  seda  tan  lino 
«como  sea  posible ,  y  mejor  aun  empleando  un 
«hilo  metálico  que  tenga  el  grosor  absoluta- 
«mente  necesario  para  resistir  al  peso  de  la  leu- 
«teja.» 
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En  España  los  cronómetros  los  recibimos  de 
Suiza  y  de  Inglaterra,  siendo  los  de  esta  última 
nación  los  mejores.- 

CliOXAIiAKIA,  Crotalauia.  Genero  de 
la  faniilia  de  las  leguminosas,  tribu  de  las  loteas 
genistéas,  y  de  la  diadellia  decandria  ,  que  en- 
cierra á  lo  menos  unas  200  especies,  esparcidas 
en  gran  número  en  las  regiones  tropicales  del 
Asia  y  de  la  América,  bastante  raras  en  el  Afrii- 
ca  sub-lropical,  y  de  las  cuales  se  cultivan  cerca 
de  un  centenar  en  Europa. 

Las  crotalarias  son  anuas  ó  vivaces,  herbá-< 
ceas  ó  de  tallos  leñosos,  de  hojas  simples  ó  pal- 
meadas, 3-5-7  hojuelas,  provistas  de  estipulas  y 
de  brácteas,  ya  muy  pequeñas  ó  abortivas ,  ya 
muy  grandes;  sus  llores  lo  mas  comunmente  son 
amarillas;  legumbres  hinchadas  é  insertas  en  un 
pedículo ;  semillas  reniformes  y  comprimidas.  A 
las  crotalarias  los  Americanos  las  denominan 
Cascabeles  ó  Cascabelillos. 

Los  médicos  tamules,  según  Ainsíie,  prescri- 
ben al  interior  y  al  exterior,  en  la  santa,  los  her- 
pes, etc.,  el  zumo  amargo  de  las  hojas  y  de  los 
renuevos  de  la  CR0rALARi.\  yeruluosa  (Crotala- 
ria  verrucosa,  L.). 

CKOTAIiO ,  Crotalüs.  Genero  de  ofidios 
generalmente  conocidos  bajo  el  nombre  de  Ser- 
pientes dQ  cascabeles,  y  cuyas  especies  bastante 
poco  numerosas  son  todas  americanas.  Los  cró- 
talos, que  pertenecen  al  grupo  de  las  serpientes 
venenosas  ,  son  las  mas  peligro.^os  de  todas;  su 
mordedura  produce  electos  terribles  tanto  por  su 
gravedad  como  por  la  prontitud  con  que  se  su- 
ceden, y  la  muerte  es  su  consecuencia  habitual 
lo  mismo  para  el  hombre  que  para  los  mas  gran- 
des mamíferos,  lleüérense  sóbrelas  mordeduras 
de  los  crótalos  casos  realmente  espaulosos. 

La  mordedura,  aunque  ancha,  es  al  principio 
poco  sensible;  pero,  al  cabo  de  pocos  segundos, 
se  desarrolla  una  hinchazón  acompañada  de  pun- 
zadas, que  no  tarda  en  exlenderse  por  lodo  el 
cuerpo,  y  con  frecuencia  la  vida  se  cslingue  á 
los  pocos  minutos.  La  agonía  es  en  extremo  i\o- 
lorosa  :  una  sed  incslinguible  devora  al  paciente; 
la  lengua  sale  de  su  boca  y  se  entumece;  arroja 
por  las  narices  una  sangre  negra,  y  la  gangrena 
corrompe  sus  carnes.  Un  individuo,  que  ganaba 
su  subsistencia  recorriendo  las  ciudades  con  una 
pequeña  colección  de  fieras  que  exponía  al  pú- 
blico, fué  mordido  en  Rúan,  Francia,  por  una  ser- 
piente de  cascabel  á  la  cual  cuidaba  con  muy  po- 
cas precauciones;  y,  á  pesar  de  que  este  hombre 
tuvo  el  valor  suficiente  para  corlarse  el  dedo 
mordido  con  un  golpe  de  hacha,  lodo  fué  en  va- 
no, pues  á  los  pocos  minutos  era  víctima  de  los 
efectos  de  la  absorción  que  se  había  ya  operado. 
Habiendo  este  acontecimiento  llamado  la  atención 
(le  la  autoridad,  tuvo  por  resultado  impedir  que 
se  exhibiesen  en  publico  esos  peligrosos  anima- 
les, cuya  medida  fué  adoptada  en  muchas  otras 
naciones  de  Europa,  y  así  es  que  en  el  dia  rara  vez 
se  ponen  de  manifiesto  animales  de  esta  especie. 

En  los  museos  científicos  donde  se  conservan 
animales  peligrosos  que  sirven  al  estudio  de  las 
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ciencias,  es'permiUdo  guardar  crótalos  vivos  qno, 
además  de  permanecer  encerrados  en  una  doble 
jaula,se  observan  escrupulosamente  todas  las 
medidas  de  prudencia  indicadas  á  este  objeto. 
Aunque  la  aclimatación  de  las  serpientes  de  cas- 
cabel no  sea  üsiológicamente  imposible,  se  ha 
tratado  de  este  asunto  seriamente  en  algunas 
obras  de  historia  natural,  pero  hasta  hoy  ninguno 
de  estos  animales  ha  producido  en  Europa. 

Los  dientes  de  los  crótalos,  como  los  de  las 
demás  serpientes  venenosas,  están  encargados 
de  la  introducción  del  veneno,  el  que  conservan 
bastante  tiempo  sin  alteración,  y  así  es  que  los 
esqueletos  aunque  preparados  de  muchos  años, 
ó  los  ejemplares  conservados  en  el  alcohol,  de- 
ben siempre  ser  manejados  con  muchísim&  pre- 
caución, pues  semejantes  preparaciones,  aunque 
pertenecientes  ¿serpientes  mucho  menos  veneno- 
sas que  las  serpientes  de  cascabel,  han  dañado 
á  muchos  naturalistas,  lo  que  quita  toda  duda 
de  que  sucedería  lo  mismo  con  los  crótalos.  Ase- 
gúrase que  su  veneno  se  conserva  hasta  en  la 
tela,  y  que  diferentes  i)efsonas  han  muerto  de 
resultas  de  haber  sido  curadas  con  trapos  infec- 
tados de  esta  manera.  Ueliérese  también  el  he- 
cho de  un  hombre  que  murió  después  de  haber 
sido  mordido  en  el  pié  á  través  de  su  bota  por 
uno  de  estos  animales,  y  que  habiendo  pasado 
las  botas  sucesivamente  á  otras  dos  personas 
murieron  pocos  instantes  después  de  habérselas 
puesto.  Después  de  muchas  indagaciones  prac- 
ticadas para  averiguar  la  causa  de  tan  funestos 
resultados,  descubrieron  que  el  colmillo  asesino 
habia  quedado  metido  en  el  cuero,  y  (jue  habien- 
do herido  ligeramento  á  aquellos  infelices  les  ha- 
bia causado  la  muerte. 

Los  dientes  mortíferos  están  ingeridos  en  la 
maxilar;  de  ellos  hay  siempre  un  par,  que  son 
mas  fuertes,  y  otros  dos  en  vía  de  desarrollo  co- 
locados detrás  de  estos  y  prontos  árccm[)lazarlcs. 
Estos  dientes  son  canicülados,  ó  mas  bien  rolla- 
dos en  cilindro  á  ia  manera  de  un  barquillo,  y 
una  lajadita  delgada  de  su  sustancia,  sometida 
al  microscopio,  maniliesla  fácilmente  su  forma- 
ción. En  su  canal  desemboca  el  conducto  excre- 
torio de  una  glándula  considerable  situada  á  lo 
largo  del  hueso  lerigodiano  externo,  y  en  la  cual 
se  destila  el  veneno. 

Los  crótalos  se  reconocen  fácilmente  en  sus 
formas  rechonchas,  en  su  cabeza  bastante  gruesa 
y  terminada  por  un  hocico  corto,  grueso  y  re- 
dondeado; en  sus  escamas  gruesas,  libres  en  su 
sumidad,  y  coronadas  de  una  carena  ó  de  un  tu- 
bérculo muy  pronunciado;  en  su  dorso  adelgaza- 
do en  una  carena  bastante  fuerte,  y  en  cierta  uni- 
formidad en  los  matices,  que  son  ordinariamen- 
te de  un  moreno  amarillento,  realzados  por  an- 
chas manchas  mas  subidas  y  en  losange. 

El  cascabel,  que  es  el  principal  carácter  de  es- 
te género,  resulta  de  un  número  variable  de  pe- 
queñas cápsulas  encajadas  la  una  en  la  otra,  de- 
secadas y  niovible-i,  que  producen  por  la  agita- 
ción rápida  de  la  cola  un  ruido  estridente,  com-  ^ 
parable  á  la  vibración  de  las  vainas  do  las  legu- 
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miñosas  desecadas,  que  contienen  aun  sus  semi- 
llas. Este  ruido  no  es  muy  fuerte,  pero  se  percibe 
de  unos  treinta  pasos  de  distancia,  y  el  animal  le 
hace  oír  tan  luego  como  es  inquietado,  podiendo 
decir  que  es  una  especie  de  advertencia  provi- 
dencial que  descubre  a  los  otros  animales  la  pre- 
sencia del  terrible  ofidio,  y  que,  vista  la  lentitud 
de  sus  movimientos,  les  permite  con  mucha  fre- 
cuencia huirle.  Como  los  crótalos  habitan  los 
parajes  secos  y  áridos,  el  hombre  está  raras  ve- 
ces expuesto  á  sus  golpes;  de  otra  parte  casi  nun- 
ca muerden  sin  ser  provocados,  y  refiérense  res- 
pecto á  esto  hechos  que  hacen  menos  terribles  los 
que  hemos  mencionado  en  razón  de  su  rareza. 
Parece  que  estos  animales  son  susceptibles  de 
cierto  grado  de  domesticidad,  pues  Teodoro  Coc- 
teau  refiere,  según  el  señor  Tbiébant  de  Berneaud, 
que  una  de  esas  serpientes  vivía  en  libertad  en 
casa  del  señor  Palléis,  médico  de  Nantes,  y  que 
salía  de  su  guarida  en  seguida  que  se  la  llamaba 
por  el  nombre  de  Coco,  que  él  le  habia  puesto,  y 
que  hasta  iba  á  comer  á  la  mesa  que  se  habia 
dispuesto  para  ella,  sin  asustarse  de  la  presencia 
(le  las  pefsonas  extrañas,  á  las  cuales  se  mani- 
festaba su  docilidad. 

Estos  animales  son  vivíparos  como  nuestras 
serpientes  venenosas,  y  los  viajeros  han  obser- 
vado que  cuidan  durante  cierto  tiempo  á  sus 
pequeños.  Palisol  de  Ueauvois  refiere  que  un 
crótalo  duriso  de  que  quiso  apoderarse,  se  agitó 
en  seguida  para  hacer  sonar  sus  cascabeles,  al 
mismo  tiem|)o  que  abrió  mucho  la  boca  en  la 
que  recibió  cinco  pe(|ueñas  serpientes  del  grosor 
de  un  cañón  de  pluma  poco  mas  ó  menos.  «Sor- 
«prendidü  de  este  espectáculo  inesperado,  dice 
*el  autor,  me  retiré  algunos  pasos  y  me  escondí 
«detrás  de  un  árbol.  Al  cabo  de  algunos  minutos, 
ael  animal  y  su  progenitura,  creyéndose  libres  de 
(•todo  peligro,  abrió  otra  vez  la  boca  dejando  sa- 
«lir  á  los  pequeños  que  se  habían  escondido  en 
oella.  Aparecí  de  nuevo,  los  pequeños  se  o- 
«cuUaron  otra  vez,  y  la  madre,  ^llevándose  su 
((precioso  tesoro,  huyó  y  se  ocultó  entre  las  yer- 
«bas.» 

Los  individuos  jóvenes  no  tienen  cascabel,  pues 
este  órgano,  que  se  forma  mas  larde  de  una  su- 
cesión de  cápsulas  encajadas  las  unas  en  las  otras, 
se  parece  entonces  á  un  pequeño  dado  vaciado 
sobre  la  última  vértebra  dorsal,  cuyo  pequeño 
estuche  epidérmico  es  después  de  cierto  tiempo 
reemplazado  por  otro,  éste  por  un  tercero,  y  así 
sucesivamente.  Como  ninguno  de  estos  estuches 
cae,  en  razón  de  una  pequeña  garganta  de  su 
parle  posterior  que  lo  retiene  á  la  garganta  que 
sigue,  resulla  una  especie  de  rosario  apretado, 
que  tiene  10  ó  15  piezas,  y  mas  algunas  veces. 
El  señor  Seba  dibujó  un  castabel  que  contenia 
42  granos.  En  ciertos  individuos  so  conoce  que 
este  órgano  ha  sido  evidentemente  roto.  Es  posi- 
tivo que  el  número  de  piezas  del  cascabel  no 
iguala  el  de  las  mudas  del  animal,  y  el  crótalo 
mudo  de  Linneo  no  ofrece  nunca  mas  de  una. 

Los  crótalos  son  venerados  por  ciertas  tribus 
americanas,  cuyos  individuos  se  contentan  á  me- 
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nudo  no  mas  que  con  alejarlos,  pues  temen  que  el 
<'s|nriUi  (leí  (|«e  se  hiciese  morir  excitase  li  sus  pa- 
rientes ó  amigos  vivos  á  vengar  el  mal  que  se  le 
liahria  hecho  sufrir.  En  ciertos  lugares  se  los  cree 
sensibles  á  la  música,  y  el  señor  de  Chateau- 
briand escribe  sobre  este  punto  el  pasaje  siguien- 
te :  «En  el  mes  de  julio  de  1791  viajábamos  por 
«el  Alto  Canadá  con  algunas  familias.salvajes  de 
«'la  nación  de  los  Ounoutagnes.  Un  dia  que  ha- 
«biamos  hecho  alto  en  una  llanura  á  la  orilla  del 
«'rio  Genesie,  una  serpiente  de  cascabel  se  inlro- 
«dujo  en  nuestro  campamento.  Entre  los  de  nues- 
«"tra  comitiva  habia  un  canadiano  que  locaba  la 
«llanta,  y  queriendo  divertirnos,  se  adelantó  há- 
i'Cia  la  serpiente  con  a(|uclla  arma  de  nueva  es- 
«pecie.  A  la  aproximación  de  su  enemigo,  el  so- 
«berbio  reptil  se  coloca  de  repente  en  espiral, 
«agacha  su  cabeza,  hincha  sus  carrillos,  contrae 
«sus  labios,  descubre  sus  dientes  envenenados  y 
«sü  boca  enrojeciila;  su  lengua  ahorquillada  sé 
«agita  rápidamente  por  defuera;  sus  ojos  brillan 
«como  ascuas;  su  cuerpo,  henchido  de  rabia,  su- 
«!)e  y  baja  como  un  fuelle;  su  piel  dilatada  se 
«ofrece  herizada  de  escamas,  níientras  que  su 
«cola,  produciendo  un  ruido  siniestro,  oscila  con 
«tanta  rapidez  que  se  parece  á  un  ligero  vapor. 
«Entonces  el  músico  empieza  alocar  la  llanta,  y  la 
«serpiente  hace  un  movimiento  de  sorpresa  y  re- 
«lirasu cabeza  hacia  atrás,  cerrando  poco  á  poco 
«su  boca  inílamada.  A  medida  que  el  efecto  má- 
«gico  la  hiere,  sus  ojos  pierden  su  aspereza,  las 
«vibraciones  de  su  cola  disminuyen,  y  el  rui- 
«do  que  hacia  oir  se  debilita  y  se  extingue  por 
«grados.  Menos  perpendiculares  sobre  su  linea 
«espiral,  los  orbes  de  la  serpiente  embelesada  se 
«ensanchan  y  van  á  posarse  sucesivamente  en  el 
«sueleen  circuios  concéntricos;  las  escamas  de  la 
«piel  se  abajan  y  ostentan  de  nuevo  su  brillo,  y 
«volviendo  un  poco  la  cabeza,  el  animal  perma- 
•ncce  inmóvil  en  una  actitud  que  demuestra 
«atención  y  placer.  En  esle  momento  el  músico 
«marcha  algunos  pasos  haciendo  oir  de  su  instru- 
«mcnto  sonidos  lentos  y  monótonos;  el  réplil  baja 
«su  cuello,  entreabre  con  su  cabeza  las  yerbas 
•finas,  y  se  arrastra  hacia  las  huellas  del  músico 
«que  la  atrae,  deteniéndose  cuando  él  se  detiene 
«y  volviendo  á  seguirle  tan  luego  como  se  pone 
«otra  vez  en  marcha.  De  esta  manera  la  scrpien- 
«te  fué  conducida  fuera  de  nuestro  campo  en 
«presencia  de  una  multitud  de  espectadores  táñ- 
elo salvajes  como  europeos,  que  apenas  daban 
«créilito  á  sus  ojos.» 

Los  crótalos  por  lo  regular  no  exceden  de  Hn 
metro  de  longitud,  aunque  los  hay  que  llegan  has- 
ta cerca  de  dos.  Se  alimentan  hábitualmente  de 
pequeños  an'males  mamíferos,  réiitiles  ó  aves,  á 
los  que  espían  con  paciencia  y  sobre  los  cuales 
se  arrojan  con  rapidez  luego  que  están  á  su  al- 
cance; también  comen  animales  muertos,  ralas, 
conejos,  etc.,  siendo  estos  alimentos  los  que  se  les 
dan  en  las  casas  de  fieras.  Pueden  tenerse  muchos 
crótalos,  aunque  sean  de  especie  diferente,  en  una 
misma  jaula,  sin  que  se  causen  el  menor  daño 
unos  á  otros.  La  marcha  de  estos  animales  e» 
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lenta,  y  ellos  no  suelen  atacar  las  especies  de  graa 
(alia  sino  cuando  se  ven  hostigados. 

El  señor  Schelegel  señala  cuatro  especies  de 
serpientes  de  cascabel. 

Crótalo  ]>uriso,  Crótalo  couiuM 
[Crotalus  Durissus,  L.).  Vive  en  la  América  sep- 
tentrional, en  los  Estados-Unidos,  en  la  Califor- 
nia y  hasta  en  Méjico,  j  es  el  tipo  del  género 
Uropsoplnis  deWagler.  El  señor  Aaudubon  relie- 
re  que  en  ciertas  localidades  se  emplea  la  piel 
de  esle  réplil  para  hacer  zapatos.  Según  el  señor 
Catesby,  esta  serpiente,  que  llega  á  tener  3  ó  4 
pies,  se  introduce  á  veces  en  las  casas  y  hasta 
en  las  camas,  y  los  animales  domésticos  demues- 
tran inquietudtodo  el  tiempo  que  este  reptil  pe- 
ligroso se  encuentra  en  las  cercanías,  aunpue  no 
hace  ningún  daño  sino  se  le  inquieta. Si  se  le  mo- 
lesta, con  la  menor  de  sus  mordeduras  puede 
matar  en  algunos  minutos  á  los  mas  grandes  ma- 
mii'eros. 

Entre  los  numerosos  remedios  internos  preco- 
nizados contra  la  mordedura  de  esta  serpiente, 
el  aceite  de  aceitunas  y  el  zumo  de  la  polígala  de 
Yirginia  parecen  ocupar  el  primer  lugar.  Los  ne- 
gros usan  á  veces  como  alimenlo  la  carne  de 
este  réplil,  y  base  recomendado  su  grasa  contra 
las  nevrálgias  ciáticas,  asi  como  sus  cascabe- 
les para  facilitar  el  parto. 

Crótalo  horroroso, Boiquira  [Cro- 
talus horridits,  L.).  Especie,  cuya  talla  llega  á  te- 
ner de  o  á  6  pies,  que  habita  en  la  América  me- 
ridional. Es  el  mas  peligroso  de  lodos  los  crótalos 
y  al  que  se  atribuye  mas  particularmente  la  fa- 
cultad de  fascinar  con  su  mirada  la  presa  que 
quiere  alrapar.  Sucede  con  frecuencia  en  el  Bra- 
sil, cuando  una  serpiente  de  cascabel  se  establece 
en  un  sitio  en  donde  los  rebaños  pacen  hábitual- 
mente, que  en  un  solo  dia  muchas  vacaui  son  víc- 
timas de  su  mordedura. 

El  Gu(uo  pasa,  según  experimentos  que  pare- 
cen irrecusables,  por  un  especifico  asegurado 
contra  la  mordedura  de  de  esle  crótalo.  El  Dr. 
L.-F.-E.  Rousseau  hizo,  en  1828,  en  París,  con 
el  veneno  de  esta  serpiente,  recogido  en  el  ani- 
mal muerto  y  sumergido  ea  el  alcohol,  expe- 
rimentos que  prueban  que,  en  este  estado,  es 
aun  mas  temible.  Los  síntomas  observados  son 
tristeza,  dificultad  en  la  respiración,  acelera- 
ción del  pulso,  debilidad  creciente,  sobre  lo- 
do en  la  parle  herida,  convulsiones  y  la  muerte; 
la  llaga  se  gangrena  prontamente.  Lémery  dice 
que  la  carne  de  esle  réplil  goza  de  la  misma  vir- 
tud que  la  de  la  vil)ora  para  resistir  al  veneno, 
purificar  la  sangre  y  excitar  el  sudor. 

Crótalo  de  ñiíjo  (Crolalus  miliarius, 
L.).  Pequeña  y  hermosa  serpiente  de  12  á  Í8 
pulgadas,  que  habila  en  la  Florida  y  la  Carolina, 
Igualmente  temible  que  el  duriso.  Tient;  las  pla- 
cas cefálicas  mas  grandes  que  las  otras,  y  cons- 
liluye,  por  esta  razón,  un  genero  á  parte  en  las 
obras  de  los  señores  J.-E.  Gray  y  Fitringcr  bajo 
los  nombres  de  Crotalophorus  y  Caudisona. 

Crótaloniudo(Cro{a/u«»iú<u«,  Schlegel). 
Vive  en  el  Brasil  y  en  la  Guíana,  y  uo  es  menos 
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peligroso  que  los  oíros.  Su  cola  eslá  terminada  I 

Sor  una  punía  acerada  en  forma  de  lesna.  Los' 
res.  Daudin  y  Fitzinger  han  formado  de  esle 
crótalo  el  género  Lachesis. 

CROTOIV)  CuoTON.  Genero  de  la  familia  de 
las  euforbiáceas  crotonéas,  y  de  la  monoecia  mo- 
nadelfia,  que  encierra  árboles,  arboütos,  arbus- 
tos ó  yerbas  propias  en  la  América  tropical ,  en 
donde  son  muy  comunes,  mas  raras  en  las  partes 
calientes  del  Asia  y  del  África.  Sus  hojas  s">n  al- 
ternas ,  estipuladas ,  con  mucha  frecuencia  bi- 
glandulosas  en  la  base,  enteras,  dentadas  ó  lo- 
badas, cubiertas  de  pelos  estrellados  ó  de  esca- 
mas ;  sus  flores  están  dispuestas  en  espigas  ó 
en  racimos  axilares,  ó  mas  á  menudo  termina- 
les, provistas  cada  una  de  brácteas.  Las  espigas 
llevan  unas  veces  llores  de  sexo  diferente,  y  otras 
son  bisexuales;  comunmente  las  flores  masculi- 
nas están  arriba  ylas  femeninas  abajo;  las  cápsu- 
las son  tres  celdillas  de  una  semilla  cada  una. 

Estas  especies  son  numerosas  y  pueden  dislin- 
cuirsc  en  dos  grupos  bajo  el  punto  de  vista  me- 
dicinal; las  unas,  aromáticas,  dan  productos  bal- 
sámicos que  contienen  ácido  benzoico,  y  las  otras 
son  purgantes  violentos  ;  se  encuentran  también 
en  él  algunas  especies  tintóreas.  Sus  semillas 
son  aceitosas. 

Crotón  aiitisifílitlco  (  Croíon  anlisy- 
philiticum,  Marlius:).  El  cocimieuto  de  las  hojas 
de  este  vegetal  es  empleado,  en  el  Brasil,  contra 
lasííilis,  como  un  excitante  muy  activo  ,  nocivo 
empero  á  dosis  excesiva;  sus  hojas  se  aplican, 
en  cataplasma,  sobre  los  bubones  ,  los  tumores, 
blancos,  etc. 

Crotón  aromático (Croío^i  aromaticum, 
L.).  En  Ceilan,  el  zumo  de  esta  planta,  que  es 
aromático,  se  emplea  como  vulnerario,  aplicado 
al  exterior. 

Crotón  blanco  contó  nieve  {Crotón 
nivenm,  Jacq.).  El  zum  >  de  esla  especie  ,  de  la 
América  meridional ,  es  aromático  y  pasa  como 
vulnerario. 

Crotón  ca«n¡»estre  (  Crotón  camjjestre, 
St.-Hil.).  La  raiz  purgante  de  esta  especie  del 
Brasil  es  empleada  contra  la  siíilis  en  ciertas  re- 
giones de  este  pais. 

Crotón  Carnaza  [Crotón  Carnaza,  Per- 
ronel).  Esta  especie  es  cultivada  en  las  Filipinas 
en  los  jardines;  su  fruto,  que  es  astringente  y  del 
grosor  de  una  avellana,  eacierra  tres  semillas, 
que  son  purgantes  á  corta  dóiis,  y  envenenan  á 
gran  dosis;  de  ellas  se  extrae  un  aceite  emplea- 
do en  medicina. 

Crotón  Cascarilla,  Cascarillo  [Cro- 
tón Cascarilla,  L.].  La  opinión  de  los  naturalistas 
atribula  hasta  aquí  la  corteza  usada  en  medicina 
bajo  el  nombre  de  Cascarilla  á  este  pequeño 
arbusto  de  las  Antillas  y  de  la  América  meridio- 
nal, de  hojas  lineares  lanceoladas,  y  que  deja 
resudar  de  los  ramos  una  especie  de  bálsamo. 
ifoy  dia  se  piensa  que  es  producida  por  el  Crotón 
El'itcria  (V.  esta  palabra) ,  árbol  de  las  mismas 
regiones;  y  de  hojas  ovales  redondeadas. 
Crotoit  con  Itoja  de  Castaño  [Cro- 
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ton  castaneifoUum,  L.).  Produce  la  resina  laca. 
— V.  Cochinilla  Laca. 

Crotón  con  lioja  tlellibisco  [Crotón 
hibiscifolium,  Kunth).  De  su  tronco  fluye  un  zu- 
mo rojo  que  se  concreta,  y  que  entonces  se  ase- 
meja á  la  sangre  de  drago,  lo  que  le  ha  hecho 
dar  esle  nombre  por  algunos  autores.  Este  vege- 
tal es  de  la  Nueva  Granada. 

Croion  craso  [Crotón  adipalum,  Kunth). 
Esle  vegetal  del  rio  de  las  Amazonas  goza  de 
las  propiedades  del  Crotón  que  lleva  incienso. 
(V.  mas  abajo  esta  especie). 

Crotón  doblado  [Croion  pli^atum,  Vahl.] . 
Hamilton  atribuye  á  esta  especie  herbácea,  do 
•la  India  ,  virtudes  contra  las  enfermedades  le- 
prosas. Usase  en  cocimiento,  añadiéndole  un  po- 
co de  mostaza.  Es  muy  vecina  del  Croion  de 
tinles. 

Crotón  Dlateria  [Crotón  Eluteria,  Svy.; 
Clutia  Eluteria,' h.].  El  nombre  de  esta  especie, 
que  forma  un  árbol  de  mediana  altura,  deriva  de 
la  isla  de  Elutera,  una  de  las  Antillas,  situada  en 
el  estrecho  de  Bahama,  lo  que  hacia  llamar  á  su 
corteza  eluteriana  en  las  obras  de  materia  médi- 
ca antiguas.  No  solamente  se  encuentra  en  esla 
localidad,  si  que  también  en  la  mayor  parte  de 
las  Antillas  y  la  Tierra  Firme,  de  donde  la  traen 
á  Europa  los  Ingleses. 

La  corteza  de  este  árbol  es  la  que  se  conoce  en 
el  comercio  con  el  nombre  de  ConxEZA  de  cas- 
CAniLLA  ó  Cascarilla,  y  también  ha  sido  deno- 
mida  Chacarita,  Corteza  cleutcrianay  Zagarri- 
lla.  Se  presenta  en  pedazos  largos  de  2  á  4  pul- 
gadas, rollados  sobre  si  mismos,  gruesos  de  me- 
dia línea,  de  color  gris  ceniciento  por  dentro  y  por 
defuera,  lisos,  pero  comunmente  cubiertos  en  esla 
última  cara  de  una  capa  blanquecina  ,  esto  es 
sembrada  de  muchas  especies  de  liqúenes.  Estas 
cortezas,»  cuya  fractura  es  roja,  son  leñosas,  pe- 
sadas, un  poco  aromátisas,  de  un  sabor  amargo, 
mezclado  con  algo  de  picante  y  caliente;  si  se 
ochan  sobre  la  llama,  arden. vivamente  y  despi- 
den un  humo  balsámico,  que  manifiesta  el  ácido 
benzoico  y  un  ligero  olor  almizclado. 

La  cascarilla  se  parece  en  algo  á  ciertas  qui- 
nas, sobre  todo  la  quina  de  Loja;  pero  esta  últi- 
ma es  mas  gruesa,  no  tiene  olor,  y  es  de  un  ama- 
gor  mucho  mas  intenso  y  mas  franco.  Esta  se- 
mejanza, y  sobre  lodo  su  forma  rollada,  ha  hecho 
qué.  algunos  llamaran  á  la  cascarilla,  Quina  aro- 
mática ,  Quina  peruviana  gris,  Falsa  Quina. 
Respecto  á  su  composición,  estas  cortezas  difie- 
ren también  mucho:  hasta  aquí  no  se  han  indi- 
cado en  la  cascarilla  los  alcaloides  que  contiene 
la  quina.  Según  Tromsdorf ,  la  cascarilla  eslá 
compuesta  de  :  mucílago  y  principio  amargo, 
IOS;  resina,  86;  aceite  volátil,  9  (V.  Aceite  volá- 
til de  cascarilla;  fibra,  383;  agua,  6. 

La  cascarilla  es  Iónica,  estimulante  y  antisép- 
tica; se  emplea  en  los  casos  de  atonía  gastro-in- 
testinal;  básela  creído  febrífuga  ,  pero  solo  obra 
unida  con  la  quina,  á  la  cual  da  quizá  un  alto 
grado  de  energía.  Es  hoy  dia  muy  poco  usada. 
La  dosis  on  polvo  es  de  Í3  granos  á  un  dracma; 
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enlra  en  algunas  composiciones  farmacéuticas. 
A  veces  se  mezcla  con  el  tabaco  en  polvo  ó  con 
ios  cigarros  para  darles  un  olor  muy  agra- 
dable. 

Se  asegura  que  en  Santo  Domingo  se  usa  el 
infuso  de  las  hojas  del  crotón  eUiteria,  ó  quizá  de 
té,  como  digestivo,  lo  que  le  ha  hecho  llamar  en 
aqdel  país  Salvia  ó  Té  del  Puerto  de  la  Paz. 

La  cascarilla  se  recibe  en  Europa  en  cajas, 
barriles  v  zurrones. 

Crotón  frág:!!  [Crotón  fragüe,  Kunlh). 
Esta  especie,  de  la  América  meridional,  ofrece 
un  olor  suave. 

Ct^ton  que  lleva  bálsamo  (  Crotón 
hnlsami ferum ,  L.).  El  zumo  resinoso  que  Huye 
de  este  vegetal  es  aromático  y  empleado  exte- 
riormcnte  como  vulnerario;  en  la  Martinica  se 
le  conoce  bajo  el  nombre  de  Pequeño  bálsamo,  y 
con  él  se  prepara  un  licor  de  mesa. 

Crotón  que  lleva  incienso  ( Crotón 
thui ferum,  Kunth).  Este  árbol,  de  las  riberas  del 
Amazona,  deja  Huir  de  su  corteza  una  resina 
balsámica  que  sirve  de  incienso  en  el  país. 

Crotón  que  lleva  laea  (Crotón  lacci- 
ferum  ,  L.;  Aleuritcs  laccifera  ,  W.y.  Produce 
una  especie  de  resina  laca. — V.  Cochinilla  Laca. 

Crotón  que  lleva  sebo  ,  Árbol  de 
sebo,  de  los  Chinos  {Crotón  seliferum,  L.; 
Stillingia  sebifera,  Mich.).  Se  cultiva  este  vege- 
tal en  la  China  para  obtener  de  sus  semillas  una 
especie  de  aceite  concreto  deque  se  hace  bujías, 
etc.  Esta  grasa  es  también  empleada  en  muchos 
usos  medicinales,  á  semejanza  de  la  del  cerdo. 
El  cocimiento  de  la  planta  es  usado  ,  según  Ha- 
milton,  mezclado  con  el  aceite  de  semillas  de 
mostaza ,  para  untar  las  personas  atacadas  de 
calenturas  nocturnas.  El  árbol  de  sebo  se  halla 
casi  naturalizado  en  las  costas  de  la  Carolina, 
según  Míchaux;  se  cultiva  también  en  los  inver- 
naderos en  Europa. 

Crotón  JTIcnJui  (Crotón  Benzoin,  L.). — 
V.  fíenjui. 

Crotón  de  las  Illolucas  (Crotón  mo- 
luccanum,  L.;  Aleurites  moluccana,  W.).  Produ- 
ce el  fruto  conocido  bajo  el  nombre  de  ?iucz  de 
las  Molucas. — V.  Aleurites. 

Crotón  oloroso  [Crotón  fragrans, Ixwtiih] . 
Especie  de  la  América  meridional,  que  ofrece  un 
olor  suave. 

Crotón  rojo  (Crotón  fuhum,  Martius.). 
L'sado  en  el  Brasil  como  el  Crotón  antiiifditico 
del  mismo  autor. 

Crotón  Tiglio  [Crotón  Tiglium,  h.J.  Es- 
te árbol  crece  en  casi  todas  las  regiones  de  la 
India,  en  Ceilan,  en  la  China ,  en  Malabar,  etc. 
Su  fruto,  que  es  la  parte  que  sobre  todo  importa 
conocer ,  es  de  la  magnitud  de  una  avellana, 
lampiño,  de  tres  celdillas  que  cada  una  encierra 
una  semilla,  que  es  la  parte  usada. 

Esla  semilla,  conocida  bajo  los  nombres  de 
Grano  de  Tilly,  Grano  de  lasMollcas,  Grano 
DE  TiGLiA,  Grano  tiglino,  Piñón  de  Indias  ver- 
DADKiio  ,  Semilla  de  Uicino  índico,  Semilla  de 
ías  Molucas,  «s  oval  oblonga;  la  cara  interna  no 
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es  mucho  menos  combada  que  la  externa,  y  am- 
bas ofrecen  un  ángulo  muy  redondeado,  de  ma- 
nera que  la  semilla  parece  sensiblemente  cua- 
drangular.  La  superficie  unas  veces  es  amari- 
llenta, en  razón  de  una  epidermis  de  este  color 
que  la  cubre,  y  que  le  da  mucha  semejanza  con  los 
piñones  de  piño  ,  y  otras  veces  es  negra  y  lisa, 
por  la  supresión  de  esta  epidermis.  En  todos  los 
casos,  la  semilla  ofrece, del  ombligo  á  la  punía, 
muchos  nervios  salientes,  de  los  cuales  los  dos 
laterales  son  mas  aparentes  y  forman  dos  peque- 
ñas giba»  antes  de  reunirse  en  la  parte  superior 
de  la  semilla.  Este  carácter,  que  es  esencial,  ha^ 
ce  distinguir  el  Grano  de  Tilly  de  los  gruesos, 
Piñones  de  India  y  de  las  Semillas  de  ricino  (V*. 
Jatrofa  Curcas  y  Ricino  común).  La  largaria  de 
la  semilla  es  de  ü  á  6  lineas,  su  ancharía,  de  uno 
de  los  nervios  laterales  al  otro,  es  de  3  á  4  lí- 
neas; su  grueso,  2  t/2  á  3  t/á  lineas. 

A  veces  el  fruto  del  crotón  tiglio,  en  lugar  de 
contener  tres  semillas,  solo  encierra  dos ,  como 
consecuencia  del  aborto  de  la  tercera;  entonces 
las  dos  semillas  .toman  la  forma  de  dos  semillas 
de  café,  y  ofrecen  el  mismo  surco  longitudinal 
formado  por  la  impresión  del  eje  centraKIel  fruto. 
Por  lo  demás,  estas  semillas  son  semejantes  á  las 
primeras. 

Todas  las  partes  de  esta  semilla  están  dotadas 
de  una  propiedad  acre  y  corrosiva  que  hace  su 
uso  interno  peligroso;  sin  embargo,  algunas  ve- 
ces han  sido  empleadas  como  purgante  á  la  dosis 
de  una  á  dos  semillas.  Es  uno  de  los  violentos 
venenos  drásticos;  su  uso  principal  es  la  extrac- 
ción del  aceite  — V.  Aceite  de  crotón  tiglio. 

Los  granos  ligliaos  se  reciben  en  corlas  can- 
tidades y  en  diversos  embalajes. 

La  raíz  del  crotón  tiglio  es  drástica,  y  em- 
pleada, como  el  aceite,  contra  las  hidropesías, 
en  la  India,  á  la  dosis  de  algunos  granos;  el  leño 
del  árbol,  que  es  ligero,  esponjoso  ,  pálido,  cu- 
bierto de  una  corteza  cenicienta,  de  sabor  picante 
y  cáustico,  y  al  que  se  designa  bajo  los  nombres  de 
Leño  de  las  Molucas,  Leño  de  Pavana,  Leño  pur- 
gante, es  sudorífico,  y  también  purga  fuertemen- 
te, y  es  mas  activo  reciente  que  seco  ;  las  hojas 
son  acres,  y,  según  Murray,  inflaman  los  labios, 
la  boca,  el  esófago  y  hasta  el  ano,  si  se  mascan. 

Crotón  de  tintes  [Crotón  tinctorium,  L.; 
Crotophora  tinctoria,  Necker).  Planta  anua,  in- 
dígena del  mediodía  de  Europa,  común  en  ciertos 
distritos  de  España,  sobre  todo  en  la  provincia 
de  Gerona  en  las  laderas  de  los  campos.  Es  un 
vegetal  herbáceo,  algodonoso,  de  tallos  delga- 
dos y  ramosos,  hojas  ondeadas  por  su  margen  y 
de  forma  variable  que  se  acerca  á  la  de  rombo, 
flores  nada  vistosas,  y  cápsulas  péndulas  cubiertas 
de  pequeñas  asperezas. 

De  esta  planta  se  extrae  la  materia  colóranle 
conocida  bajo  el  nombre  de  Tornasol  en  trapos, 
y  de  ahí  procede  el  que  á  este  vegetal  se  le  lla- 
me Girasol  ó  Tornasol.  En  el  mediodía  de  la 
Francia  se  empapan  trapos  de  lienzo  en  el  zumo 
extraído  de  esta  planta,  y  después  de  haberles 
hecho  secar,  se  exponen  en  cubos  cq  el  fondo 
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(lo  los  diales  se  lia  puesto  orina  corrompida  y 
cal.  Por  medio  del  amoníaco  qne  se  desprende 
de  esla  mezcla ,  los  trapos ,  que  el  zumo  liabia 
teñido  de  verde,  se  vuelven  de  un  azul  viólela. 
Cuando  se  desea  obtenerles  de  un  color  mas  su- 
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de  las  largas  enfermedades,  que  él  atribuyo  ala 
falla  de  secreción  del  jugo  gástrico. 

CIJAKZO.  El  cuarzo  es  una  de  las  especies 
mas  comunes  y  mas  abundantes  del  reino  mi- 
neral, y  una  de  las  mas  notables  ,  no  solo  por  el 
bido,  se  sujetan  a  una  segunda  inmersión  en  el  importanle  papel  que  representa  en  la  e\truclura 
zumo  y  una  nueva  exposición  al  vapor  de  laúdela  corteza  terrestre,  si  que  también  por  los 
orina. 


El  tornasol  en  trapos  que  se  fabrica  en  Fran- 
cia casi  en  su  totalidad  lo  compran  los  Holan- 
deses para  emplearlo  en  diferentes  objetos  de 
tinbira,  como  para  teñir  papel  de  azúcar,  pastas, 
vinos  y  !.l  s'jnerficie  de  sus  gruesos  quesos.  Se 
asegura  también  que  eüos  reülsuclven  la  materia 
colorante  de  estos  trapos,  la  mezclan  con  potasa 
^  cal,  y  así  preparan  tornasol  en  panes. — V. 
fornasol. 

Crotón  de  varios  colores  [Crotonvz- 
riegatum  ,  L.  ;  Phyllaurea  codiacum  ,  Lour.). 
Rumfio  indica,  bajo  el  nombre  de  Codiacum  ,  un 
sub-arbuslo  de  Malabar,  cuya  corteza  y  raíces 
son  acres  y-calieutes ,  al  punto  de  causar  ardor 
en  la  lengua  durante  todo  el  día.  ílay,  no  obs- 
tante, una  variedad  llamada  por  él  Codiaeum  syl- 
vestris,  cuya  raíz  es  empleada  como  purgante  por 
los  habitantes  de  aquellos  países  ;  añade  también 
que  esla  última  tiene  las  hojas  refrescantes  ,  y 
que  las  mas  tiernas  se  pueden  comer  en  la  sopa. 
En  razón  de  la  hermosura  de  las  hojas  sirve  de 
ornato  en  las  tiestas,  las  sepulturas,  etc. 
cu 

CIJA  JO.  Leche  cuajada  contenida  en  el  cua- 
jar ó  4."  estómago  de  íos  jóvenes  animales  ru- 
miantes aun  de  tela,  y  casi  exclusivamente  redu- 
cida á  cáseo  (V.  esta  palabra).  El  cuajo  de  ter- 
nero es  el  mas  usado.  Reciente,  está  en  granos 
blanquecinos,  y  se  pone  gris  envejeciendo;  lava- 
do, salado  perosecado  alaire,'ofreceuna  consis- 
tencia y  un  aspecto  ungüentaceos  ;  es  agrio  al 
gusto  y  al  olfato,  lo  que  debe  á  los  ácidos  que  se- 
gregan las  paredes  del  eslómago  en  que  se  for- 
ma. En  Suiza  se  preparan  grandes  cantidades  de 
cuajo,  que  se  exportan  al  exterior. 

El  cuajo  se  emplea  en  cortas  cantidades  para 
hacer  cuajar  la  leche,  sobre  lodo  para  la  prepa- 
ración en  grande  de  los  quesos:  su  acción  es 
lenta,  y  por  eso  los  farmacéuticos,  para  prepa- 
rar el  suero,  prefieren  á  él  los  ácidos.  El  cuajo 
puede  servir  también  para  determinar  la  fermen- 
tación de  ciertos  líquidos.  En  Francia,  en  el  flau- 
f,e-Saóne  ,  se  hace  una  Agua  de  cuajo,  que  se 
conserva  bien,  y  de  la  que  basta  una  cucharada 
de  cafó  para  hacer  cuajar  un  litro  de  leche. 

El  cuajo  del  cabrito  es  mirado  por  los  Indios 
como  desobslruente  y  atenuante;  el  de  la  oveja  pa- 
sa entre  los  Árabes  como  cefálico;  el  del  camello 
es  reputado  entre  los  Persas  como  afrodisiaco; 
en  fin,  el  del  joven  cervatillo  era  usado  antigua- 
mente, mezclado  con  vinagre,  como  alexitero. 

Rl  señor  E.  Bourdette  dice  que  el  cuajo  del  ter- 
nero y  del  cabrito,  endurecido  y  ahumado  en  el 
mismo  cuajar,  le  ha  servido,  dado  antes  de  la  co- 
mida á  la  dosis  de  12  á  18  granos,  para  reme- 
diar la  dificultad  de  las  digestiones  resultante 


mulliplicados  usos  áque  se  prestan  sus  nuaiero- 
sas  variedades.  Encuentrásele  en  todas  partes, 
en  la  superficie  y  en  el  interior  de  la  tierra,  á 
cualquiera  profundidad  que  se  descienda  ;  se  le 
halla  en  los  terrenos  de  todas  las  edades,  de  lo- 
dos los  modos  de  formación,  y  en  todas  las  cir- 
cunstancias posibles  de  criadero. 

K!  gran  número  y  la  diversidad  de  las  modifi- 
caciones que  presenta  esta  especie  han  condu- 
cido á  los  naturalistas  á  establecer  en  su  serio 
subdivisiones  principales,  que  forman  como  otras 
tantas  sub-especies,  y  que  se  reducen  general- 
mente á  cuatro:  el  Cuarzo  hialino  ó  Cuarzo  pro- 
piamente dicho,  \ai  Ágata,  &\  Jaspe  y  el  Ópalo. 

Todas  las  variedades  comprendidas  en  estas 
sub-especies  tienen  caracteres  generales,  algunos 
de  los  cuales,  fáciles  de  justificar,  dan  los  medios 
de  reconocerlas.  Todas  están  esencial  y  exclusi- 
vamente compuestas  de  sílice,  salvo  los  casos  do 
mezclas  accidentales;  llenen  una  dureza  que  las 
permite  rayar  el  vidrio  y  casi  todos  los  mineralesj 
excepto  un  corto  número  de  piedras  finas,  y  por 
lo  mismo  dan  chispas  con  el  eslabón;  son  imfu- 
sibles por  si  mismas  al  fuego  del  sóplele;  inso- 
lubles  en  el  agua  y  en  lodos  los  ácidos,  excepto 
en  el  ácido  fluórico,  que  las  disuelve.con  grao  fa- 
cilidad. 

El  cuarzo,  que  es  infusible  por  sí  mismo  al  fue- 
go del  soplete  común,  ha  sido  fundido  y  aun  vo- 
latilizado por  el  señor  Gaudin,  á  la  llama  del  al- 
cohol, soplada  con  gas  oxígeno  :  entonces  se  fun- 
de en  un  líquido  incoloro  y  viscoso,  que  se  puede 
vaciar  por  presión,  ó  reducir,  como  el  vidrio,  á 
hilos  que  son  muy  tenaces  y  muy  elásticos.  El 
cuarzo  fundido  se  volatiliza  á  una  temperatura 
que  parece  poco  lejana  de  la  de  su  punto  de  fu- 
sión. Para  poder  fundirle  al  soplete  común  y  ha- 
cerle soluble  en  los  ácidos,  el  cuarzo  requiere  ser 
atacado  previamente  por  un  álcali  :  se  funde  al 
soplete  con  el  carbonato  de  sosa,  y  el  resulta- 
do de  la  fusión  puede  entonces  ser  disuelto  en  el 
ácido  nítrico  ó  el  ácido  clorídrico.  Si  se  quiere 
saber  su  naturaleza  química,  se  evapora  la  solu- 
ción casi  á  sequedad;  después  echando  agua  en 
el  residuo  y  filtrando,  se  separa  la  sílice,  que 
queda  sobre  el  filtro  en  forma  de  polvo  blanco. 
SI  la  sustancia  ensayada  es  un  cuarzo,  y  si  es 
mineralógicamente  puro,  la  solución  no  debe  dar 
precipitado  alguno  con  los  reactivos. 

i ."  CcARZO  HIALINO.  Ofrccc  síemprc  una  frac- 
tura vidriosa,  y  cuando  es  trasparente  y  en  masa 
informe,  se  asemeja  perfectamente  á  vidrio;  so 
presenta  casi  siempre  cristalizado,  ó  á  lo  menos 
compuesto  de  partes  ó  de  granos  de  oxtructura 
cristalina;  cristaliza  en  el  sistema  romboédrico; 
su  peso  especifico  es  2,65. 

El  cuarzo  hialino  cuando  es  trasparente  loma 


ol  nombro  de  Cristal  de  roca.  El  cristal  de  roca, 
cuando  es  puro,  es  incoloro,  pero  con  frecuencia 
so  halla  colorado  por  materias  extrañas  que  se 
mezclan  intimamente  con  él  en  corta  cantidad,  y 
entonces  loma  lus  nombres  particulares  de  Ama- 
tista, cuando  es  violeta;  de  Falso  Topacio, caan- 
do  es  amarillo;  de  Itubi  de  Bohemia,  cuando  es 
rosa;  de  Cristal  aUumado  ,  cuando  su  matiz  es 
oscuro  y  como  fuliginoso.  Casi  todas  las  varie- 
dades de  cuarzo  de  que  acabamos  de  hablar 
se  encuentran  en  cristales  ingeridos  ,  y  algunos 
de  ellos  llegan  á  tener  á  veces  dimensiones  con- 
siderables. 

Hay  otras  variedades  de  cuarzo  que  se  encuen- 
tran esparcidas  en  medio  de  materias  terrosas, 
(lelas  cuales  algunas  porciones  se  han  mezclado 
n)ecánicamente  con  ellas  hasta  el  punto  de  vol- 
verlas opacas  ,  pero  sin  alterar  su  forma:  tales 
son  las  variedades  hemaloidea  (de  un  rojo  de 
sangre)  y  robinosa  (de  un  amarillo  de  orin),  que 
están  esparcidas  bajo  la  forma  de  pequeños  cris- 
tales de  dos  puntas,  la  primera  en  una  arcilla 
rojir.a,  la  segunda  en  un  ocre  amarillo.  Talos  son 
también  el  Cuarzo  ctoriloso,  mezcla  de  clori- 
to  ó  tierra  verde,  el  Cuarzo  amfiboloso  ó  Pra- 
sio,  etc. 

Lo  que  se  llama  Ojo  de  gato  no  es  otra  cosa 
que  un  cuarzo  penetrado  por  un  otro  mineral  pe- 
troso ( el  amianto),  y  que  presenta  ,  cuando  está 
redondeado  por  la  talla  ,  reflejos  nacarados, 
blanquecinos,  los  cuales  parece  que  nadan  en 
el  interior  de  la  piedra  á  medida  que  se  la  hace 
mover.  Hay  también  algunas  variedades  produ- 
cidas por  reflejos  particulares  de  luz,  entre  ellas 
el  Tornasol,  míe  presenta  un  fondo  lechoso  del 
(|ue  parten  reilcjos  azules  y  rojos,  cuando  se  ha- 
ce dar  vueltas  á  la  piedra  en  el  sol,  y  la  Vcntu- 
riña,  que  es  un  cuarzo  oscuro,  de  exlructura 
granada,  cuyo  fondo  está  sembrado  de  una  mul- 
titud de  puntos  brillantes. 

Las  diversas  variedades  de  cuarzo  hialino  se 
tallan  y  se  emplean  en  la  confección  de  joyas, 
vasos  y  planchas  de  ornato;  pero  todas  eslas  va- 
riedades no  forman  grandes  masas  minerales, 
pues  solo  se  encuentran  accidentalmente  en  la 
naturaleza. 

Las  variedades  de  cuarzo  hialino,  que  compo- 
nen por  si  solas  rocas,  se  limitan  á  las  dos  si- 
guientes: el  Cuarzo  granado  ó  Cuarzita  ,  de 
gruesos  y  de  pequeños  granos,  puru  ó  mezclado 
con  partículas  de  mica  ,  que  le  dan  una  exlruc- 
tura esquilosa,  y  el  Cuarzo  arenáceo,  vulgarmen- 
te Arena  siliciosa,  compuesto  de  pequeños  gra- 
nos libres  ó  agregados  mas  ó  menos  fuertemente 
entre  sí,  y  que  dan  origen  á  las  arenas  ó  aspe- 
rones cuarzosos.  Esta  última  variedad  forma  de- 
pósitos considerables,  que  se  encuentran  en  to- 
das las  profundidades  de  la  serie  de  las  capas 
minerales  ,  desde  los  antiguos  terrenos  de  tras- 
porte hasta  los  últimos  aluviones  do  nuestros 
continentes.  El  cuarzo  arenáceo  es  el  que  forma 
la  arena  movediza  de  las  playas  del  mar,  de 
nuestras  llanuras  áridas,  llamadas  páramos,  ác 
las  estepas  de  la  Europa  septentrional  y  del  Asia 
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y  de  los  inmensos  desiertos  del  África.  La  arena 
cuarzosa  sirve  para  la  fabricación  del  vidrio,  fun- 
diéndola con  un  álcali,  y  para  hacer  morteros  ó 
cimentes,  mezclándola  con  cal  apagada.  Con  el 
asperón  cuarzoso  se  hacen  piedras  de  talla  ,  lo- 
sas y  muelas  paraalilar  los  instrumentos  cortan- 
tes. Algunas  variedades  son  bastante  porosas  pa- 
ra (¡ue  puedan  ser  aserradas  en  planchas  de  poco 
grueso  y  ser  empleadas  para  liltrar  las  aguas. 

El  cuarzo  hialino  no  solamente  forma  rocas 
distintas  por  sí  solo,  si  que  entra  también  como 
base  ó  como  parte  constitutiva  en  un  gran  nú- 
mero de  rocas  compuestas ,  en  las  que  se  halla 
casi  siempre  diseminado  en  forma  de  granos, 
como  en  el  granito,  la  pegmatita,  la  hialomic- 
ta,  la  micasquista,  etc. — V.  Amatista,  Arena, 
Cristal  de  roca,  Rubí,  Topacio,  etc. 

t.  Ágata. — V.  esta  palabra  y  Calcedonia. 

2.  Jaspe.-^V.  esta  palabra. 

3.  Ópalo. — Y.  esta  palabra. 
CUASIA,  QuAssiA.  Género  de  la  tribu  délas 

simurábeas  y  de  la  familia  de  las  rutáceas,  cor- 
respondiente á  la  decandria  monoginia.  Linneo 
hijo  reunió  este  género  con  el  Simaruba,  y  así 
lo  estudiaremos  nosotros,  en  razón  de  la  analogía 
de  virtudes  de  los  vegetales  que  lo  componen,  á 
pesar  de  haberlo  desmembrado  los  modernos 
hasta  no  dejar  en  el  género  Cuasia  mas  que  la 
especie  Cuasia  amarga. 

Cuasia  alta,  Fresno  aniar^:*  {Qua»- 
sia  excelsa  ,  Sw.;  Simaruba  excelsa ,  D.C.) .  Es- 
pecie que  crece  en  la  Jamaica.  A  de  Jussieu  pen- 
saba que  este  vegetal  ni  era  una  especie  del  gé- 
nero Simaruba  ,  ni  aun  pertenecía  á  la  familia 
de  las  rutáceas.  El  Sr.  Merat  dice  que  esta  opi- 
nión es  probablemente  errónea,  cuando  el  señor 
Fée  ha  sentado  que  esta  planta  suministraba  ac- 
tualmente la  Cuasia  del  comercio,  y  además  que 
parece  gozar  de  propiedades  amargas,  y  ser  fe- 
brífugo, como  las  especies  de  los  géneros  Cua- 
sia y  Simaruba,  según  Linday. 

Cuasia  amarina  [Quassia  amara,  L.; 
Simaruba  amara,  Aubl.).  Crece  en  Surinam  y  eD 
la  Guayana,  y  háse  naturalizado  en  las  Antillas. 
Es  un  arbusto  de  7  á  10  pies  de  alto,  recto,  írre- 
gularmente  ramoso,  con  la  corteza  delgada,  de 
color  gris  amarillento,  desigual  y  agrietada;  lle- 
va hojas  esparcidas,  á  veces  reunidas  en  las  su- 
midades de  los  ramos,  aladas  con  interrupción, 
con  tres  ó  cinco  hojuelas  sentadas,  opuesta.s, 
elípticas,  puntiagudas  en  sus  extremos,  enterísi- 
mas,  muy  lampiñas  c  insertasen  un  pecíolo  común 
alado  y  membranoso;  sus  llores  son  de  un  hermoso 
rojo,  dispuestas  en  racimos  prolongados,  unila- 
terales, y  acompañadas  de  brácteas  sueltas;  su 
fruto  se  compone  de  cinco  drupas  aovadas,  poco 
carnosas.  ^ 

Al  leño  de  la  raíz  y  de  los  tallos  es  á  lo  ((ue  se 
llama  Cuasia  amarga,  Leño  de  cuasia,  Leño  de 
Surinam,  Raiz  de  cuasia  amarga.  Este  leño,  tal 
como  nos  lo  ofrece  el  comercio,  es  blanco,  ino- 
doro, muy  ligero,  cilindrico, del  á2  pulgadas  de 
diámetro,  cubierto  de  una  corteza  lisa,  delgada, 
ligera,  blanquecina,  manchada  de  gris,  poco  ad- 
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herente  al  leño;  h  coiicza  y  ol  lono  lienon  un 
amargor  franco,  muy  marcado, — la  corleza  mas 
que  el  leño, — y  la  raiz  mas  que  el  tallo. 

A  veces  se  encuentra  en  el  comercio  un  leño  de 
cuasia  que  viene  de  la  Jamaica,  en  troncos  mu- 
clio  mas  gruesos,  provistos  ó  despojados  de  su 
corteza,  que  es  gruesa  de  2  á  tres  lineas,  negra 
por  defuera  y  blanca  por  dentro.  Este  leño,  pro- 
ducido por  un  grande  árbol  llamado  Cuasia  alta 
(Quassia  excelsa,  Swartz;  Simarub excelsa,  D.C.), 
es  menos  amargo  que  el  leño  de  Surinam,  y  me- 
nos estimado. 

La  cuasia  está  impregnada  de  un  amargor 
considerable  en  todas  sus  parles,  en  particular 
en  sus  liojas  y  su  corteza;  una  parte  de  este  leño 
comunica  su  amargor,  que  es  franco  y  tenaz, 
á  cien  partes  de  agua,  y  su  agua  destilada  tam- 
bién es  amarga.  Según  Trommsdorfl",  el  leño  de 
cuasia  contiene  principios  resinosos,  gomosos  y 
extractivos;  Thomson  ha  descubierto  en  él  un 
principio  que  llama  Cuasina  (V.  esta  palabra), 
soluble  en  el  agua,  muy  amargo,  en  el  cual  pa- 
rece residen  sus  propiedades,  pero  no  ha  obser- 
vado ni  ácido  agállico  ni  tanino. 

La  cuasia  es  uno  de  nuestros  mejores  amargos, 
y  sin  embargo  es  poco  empleado  hoy  dia  ;  es  un 
tónico  enérgico  del  lodo  desprovisto  de  astrin- 
gencia y  acritud ;  se  administra  con  ventaja  en 
lodos  los  casos  que  reclaman  el  uso  de  los  for- 
tificantes, y  particularmente  en  la  dispepsia  re- 
sultante de  la  atonía  de  los  órganos  digestivos, 
en  ciertos  casos  de  gota,  en  los  catarros  cró- 
nicos y  los  flujos  mucosos  sostenidos  por  la  debi- 
lidad de  los  órganos,  tales  como  las  leucorreas, 
las  blenorreas  y  las  diarreas  sin  inflamación;  pro- 
duce buenos  electos  en  ciertos  vómitos  pura- 
mente espasmódicos ,  y  en  fin  hase  preconizado 
como  febrífugo,  si  bien  no  podría  reemplazar 
eficazmente  á  la  quina.  En  polvo,  se  administra 
á  dosis  de  6  granos  á  1  dracma;  el  infuso  se  com- 
pone de  2  dracmas  de  leño  por  una  libra  de  agua. 

La  cuasia  amarga  no  es  común  en  la  drogue- 
ría. 

Cuasia  glauca  (  Quassia  glauca  ,  Uum- 
bold  y  líonpl.;  Simarub  a  glauca,  D.C.).  Ésta  es- 
pecie crece  en  Cuba,  en  donde  se  la  llama  Palo 
blanco,  que  es  el  color  del  leño  de  estos  árboles. 
Su  corteza  deja  resudar  un  zumo  glutinoso  amar- 
go, empleado  por  los  naturales  en  el  Iratamíeuto 
de  las  enfermedades  de  la  piel,  la  sarna,  etc. 

Cuasia  íiiniarulta  ,  Siiuaruba 
{Quassia  Simaruba  ,  L.  U.  ;  Simaruba  amara, 
Aubl.;  Simaruba  o /ficinalis,  D.C.).  Grande  y  her- 
moso árbol  de  la  Guyana  y  de  las  Antillas,  en  don- 
de crece  naturalmente  eil  los  parajes  arenosos,  y 
que  se  distingue  por  sus  hojas  bruscamente  pea- 
nadas,  formadas  de  cinco, á  siete  pares  de  ho- 
juelas alternas,  cortamente  pecioladas,  oblongas 
muy  obtusas  y  redondeadas  en  la  punta,  coriá- 
ceas y  lisas,  de  un  verde  pálido  por  debajo;  sus 
flores  son  monoicas,  y  sus  pétalos  apenas  son 
mas  grandes  que  el  cáliz;  sus  frutos  sonde  cinco 
cápsulas. 

El  leño  de  este  árbol  sirve ,  en  la  Luisiana,  en 
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laCardina,  etc.,  para  diferentes  obras  de  carpin- 
tería, para  cubrir  casas,  etc.,  y  también  sirve  de 
combustible ,  pero ,  según  el  padre  Labal ,  las 
carnes  que  se  hacen  cocer  en  la  lumbre  de  este 
vegetal  son  do  un  amargor  excesivo ,  sin  duda 
por  la  acción  del  humo.  La  raiz  y  el  tronco  dan 
un  zumo  blanquecino;  todo  el  vegetal  está  im- 
pregnado de  un  amargor  marcado. 

La  Corteza  de  la  raiz  de  simaruba,  llamada 
también  Simaruba  ó  Simarouba,  es  la  parle  que 
se  recibe  en  Europa  para  los  usos  de  la  medici- 
na: está  en  pedazos  largos  de  1  á  2  pies  sobre  \ 
á  2  pulgadas  de  ancho,  rollados  sobre  sí  mismos, 
muy  fibrosos,  ligeros,  blanquecinos,  muy  difíciles 
de  romper  y  de  pulverizar,  sin  olor,  y  de  un  amar- 
gor desagradable  y  muy  pronunciado;  su  super- 
ficie exterior  es  rugosa. 

El  principio  amargo  de  la  simaruba  parece  que 
es  el  mismo  que  el  de  la  cuasia.  Según  Morin, 
la  simaruba  contiene  :  materia  resinosa ,  aceite 
volátil,  cuasina, ulmina,  ácido  málico,  ácido  agá- 
llico y  sales. 

La  simaruba  no  es  mas  empleada  que  la  cua- 
sia; las  propiedades  de  estas  dos  sustancias  se 
asemejan  mucho.  Empléasela  como  tónica  con 
mucha  ventaja  en  los  mismos  casos  y  j)rincipaí- 
menle  en  el  último  período  de  la  disenteria,  on 
ciertas  diarreas  crónicas  y  en  la  dispepsia;  acon- 
séjase como  febrífugo  en  las  calenturas  intermi- 
tentes. Su  dosis,  en  polvo  ,  es  de  24  granos  á  i 
dracma;  su  infuso  se  compone  de  2  dracmas  á  ♦ 
onza  de  corteza  por  \  litro  de  agua. 

La  simaruba  se  recibe  en  balones  de  110  á  400 
kil.  y  en  fardos  de  12  á  13  kilógr. 

Cuasia  de  varios  «colores  [  Quassia 
versicolor,  St.-llil.;  Simaruba  versicolor].  Ár- 
bol del  Brasil,  en  donde  selellama  /^araií/a,  y  en 
donde  es  empleado  como  antielmínlico  y  en  di- 
ferentes usos  medicinales.  Los  señores  Spix  y 
Martius  han  reconocido  que  la  corleza  y  los  fru- 
tos del  paraiba  son  acres,  y  que  no  conviene 
administrarlos  al  interior  porque  causarían  vér- 
tigos; su  cocimiento  es  empleado  en  el  país  con- 
tra las  enfermedades  sifilíticas;  el  polvo  mala  los 
piojos. 

CüASIWA.  Principio  amargo  de  las  cua- 
sias, singularmente  de  la  Cuasia  Simaruba,  L.  y 
Cuasia  amarga,  L.,  cuya  distinción  con  diversos 
otros  principios  amargos  no  ha  sido  todavía  bien 
establecida.  El  señor  Wiggers  la  ha  obtenido  en 
un  muy  grande  estado  de  pureza:  se  presenta  bajo 
forma  de  prismas  blancos,  poco  solubles  on  el 
agua  y  en  el  éter;  su  mejor  disolvente  es  el  al- 
cohol. La  disolución  acuosa  de  cuasina  precipua 
con  el  tanino  y  no  precipita  con  el  yodo.  El  doc- 
tor A.  Palmiere  la  ha  empleado  con  feliz  éxilo 
contra  las  calenturas  intermitentes ,  á  doble  do- 
sis que  el  sulfato  de  quinina. 

ClJCIilIiliO ,  CucuLUs.  Género  de  aves  de 
la  familia  de  los  sindáclilos  y  del  orden  de  los  z¡- 
godáctílas,  que  se  distinguen  en  los  siguientes 
caracteres:  pico  casi  lan  largo  como  la  cabeza, 
muy  hendido,  compromido;  las  dos  mandíbulas 
débilmente  combadas  y  sin  escotadura;  narices 
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hüsales,  redondeadas,  rodeadas  de  ana  membra- 
na desnuda  y  piomincnle;  pies  cubiertos  de  plu- 
mas por  debajo  de  la  rodilla;  tarsos  apenas  mas 
largos  que  el  dedo  posterior  c\lerno;  los  dedos 
anteriores  soldados  an  su  base ,  los  posteriores 
enteramente  separados,  el  exterior  versátil;  las 
uñas  delgadas  y  rtlorcidas;  alas  agudas,  siempre 
mas  corlas  que  la  cola;  primera  remera  corla, 
segunda  mas  corta  que  la  tercera,  que  es  la  mas 
larga  de  todas  ;  cola  larga,  compuesta  de  solo 
diez  timoneras. 

Los  cuclillos  son  aves  cuyas  formas  varían  mu- 
cho de  especie  en  especie,  pero  en  general  son  de 
una  figura  graciosa;  sus  largas  alas  y  sucolasus- 
teplible  de  un  ancho  descogimientó  les  dan  una 
forma  llena  de  elegancia;  su  plumaje  es  suave  y 
sedoso,  pero  todas  las  especies  tienen  pies  pe- 
queños y  bastante  delgados  que  forman  contras- 
te con  la  masa  de  su  cuerpo,  que  varia  de  la  de 
una  merla  á  la  de  una  alondra;  sus  colores  do- 
minantes son  el  gris,  el  rojo,  el  oscuro,  el  negro, 
el  amarillento  y  el  verde  metálico,  con  manchas 
y  rayados  de  un  efecto  agradable. 

Las  numerosas  especies  í\üq  comprende  e.  le 
género,  que  han  sido  distribuidas  en  varias  pe- 
queñas secciones,  existen  en  todos  los  puntos 
del  globo,  si  bien  son  mas  abundantes  en  las  regio- 
nes cálidas.  Vamos  á  hablar  tan  solo  del  cuclillo 
de  Europa,  cuyas  costumbres  son  las  mas  conoci- 
das, y  que  es  también  el  quemas  nos  interesa. 

C^iicllllo  canoro,  C/uelillo  contiiii, 
Cuclillo  de  Kuropa,  Cuclillo  ^rim, 
Cuclillo,  Cuco,  Cuciuillo  [Cuculus  cano- 
rus,  L.).  Ave  viajera  que  pasa  el  estio  en  Kuro- 
pa,  penetrando  bastante  hacia  el  norte,  y  duran- 
te el  invierno  se  relira  al  África  ó  á  las  regiones 
cálidas  del  Asia,  habiéndosela  observado  en  la 
India  y  en  Java.  El  cuclillo  permanece  en  los 
bosf|ues  ó  en  las  inmediaciones  de  los  prados. 

Es  dificil,  en  los  cuclillos  adultos,  distinguir 
el  macho  de  la  hembra,  y  las  señales  en  las  cua- 
les se  les  puede  reconocer  «on  de  las  mas  fuga- 
ces. En  general,  la  hembra  es  mas  pefiueña;  pe- 
ro esla  diferencia  es  tan  poca  cosa  que  es  me- 
nester un  ojo  ejercitado  para  apreciarla.  En  su 
tierna  edad,  el  color  de  iris  varia  mucho,  y  pue- 
de servir  para  distinguirlos  cuclillos  jóvenes  de 
los  adultos,  á  pesar  de  los  raaliccs  tan  diferentes 
de  su  plumaje.  El  iris,  primero  gris  de  plomo, 
pasa  en  seguida  al  gris  claro,  luego  tira  á  more- 
no, después  pasa  al  moreno  claro,  y  de  ahí  al 
amarillo. 

Los  cuclillos  mudan  dos  veces  cada  año  :  la 
primera  ve/  en  nueslros  climas,  con  una  lentilud 
extraordinaria,  y  la  segunda  vez  durante  su  emi- 
gración. 

Tanto  como  el  cuclillo  es  ligero  en  los  aires, 
tanto  es  torpe  en  la  tierra,  sobre  la  que  anda  á 
sallitos,  moiivo  porque  recorre  volando  las  mas 
pequeñas  distancias. 

Aunque  el  grito  de  los  cuclillos  parezca  inva- 
riablemente el  mismo,  varia  á  menudo  de  una 
oclava  del  uno  al  otro,  pero  siempre  es  cu-cu. 
Este  grito,  que  es  el  do  los  machos  en  la  csta- 
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cion  lié  los  amores,  se  deja  oír  igualmente  de  no- 
che como  de  dia,  pero  sobre  todo  durante  la  no- 
che es  cuando  los  cuclillos  repiten  con  mas  asi- 
duidad su  canto  monótono.  A  media  noche  ellos 
empiezan  á  cantar,  y  con  frecuencia  repilen  cu-cu 
mas  de  cien  veces  de  seguida,  sin  detenerse  y  sin 
cambiar  de  lugar,  mientras  que  durante  el  dia 
no  se  ha  observado  que  lo  repiliesen  mas  de 
veinte  y  seis  veces.  Sucede  á  menudo  quo 
el  cantor  deja  oir  á  la  fin  de  una  estrofa  un 
hahahaha  gutural,  bastante  semejante  al  modo 
de  reir  de  un  viejo.  En  la  cólera  ó  la  emoción 
violenta  interrumpe  su  canto  con  un  citcucu,  al 
cual  sucede  el  cu-cu  acostumbrado.  El  cuclillo 
grila  del  mismo  modo  en  tierra  como  volando; 
pero  cuando  canta  en  tierra  tiene  las  alas  col- 
ganles,  la  cola  ligeramente  descogida,  la  gar- 
ganta hinchada,  se  vuelve  á  derecha  c  izquier- 
da, y  hace  acalamienlos  como  las  tórtolas.  Na- 
da le  interrumpe  en  su  canto,  ni  la  tempestad 
ni  la  lluvia;  sin  embargo,  calla  a  mediodía,  en  lo 
mas  fuerte  del  calor.  A  mediados  de  julio  no  se 
le  oye  mas;  el  tiempo  del  celo  ha  pasado  ya.  El 
grito  de  la  hembra  es  un  (/uic,  quic,  quic,  quic, 
claramente  articulado  con  mucha  vivaciilad,  y 
parecido  á  una  risa  falsa. 

Los  cuclillos  son  poligamoSj  pero  no  á  ía  ma- 
nera de  las  demás  aves,  pues  asi  como  entre  és- 
tas los  machos  lienen  varias  hembras,  en  los  cu- 
clilloSj  al  contrario,  las  hembras  van  con  diferen- 
tes machos.  Cuando  la  hembra  debe  poner,  no 
abandona  el  dislrilo  del  macl\o  con  que  á  la  sa- 
zón se  encuentra;  no  hace  nido,  como  se  ha  ob- 
servado desde  muy  antiguo,  y  tarda  seis  ó  mas 
semanas  en  poner  sus  hiMivos,  de  los  cuales- pone 
dos  en  un  corto  espacio  de  tiempo,  en  dos  ó  tres 
(lias  por  ejemplo,  echándolos  en  tierra,  y  al  pa- 
recer sufriendo  mucho.  Luego  que  ha  puesto  un 
huevo,  se  lo  introduce  en  el  buche,  que  á  este  fin 
es  muy  dilatado,  emprende  su  vuelo  con  esta  pe- 
quena  carga,  y  se  dispone  á  llevarla  al  nido  do 
alguna  otra  especie,  eligiendo  comunmenle  el  de 
un  pajarillo  insectívoro,  elrcyezuclolasmasdelas 
veces,  un  troglodito,  unpitarrojoó  una  nevatilla, 
y  á  veces  también  se  dirige  á  las  cui  rucas  y  á  los 
jiiirlos.  A  estas  especies  las  obliga  en  cierto  mo- 
do á  que  se  encarguen  de  su  prole,  las  cela,  y 
si  vé  que  no  puede  lograr  el  forzarlas  á  ello,  re- 
tira el  huevo  que  les  habia  confiado,  y  lo  lleva 
al  nido  de  olra  pareja.  El  segundo  huevo  que 
pone  en  el  mencionado  espacio  de  tiempo  lo  co- 
loca en  un  nido  vecino  al  primero,  y  nunca  en 
éste,  pues  de  olra  suerte  los  poiluelos  no  halla- 
rían el  suficiente .«uslenlo.  Luego  que  la  hembra 
del  cuclillo  eslá  segura  de  que  sus  huevos  serán 
cuidados,  abandona  el  distrito  en  que  habia  per- 
manecido algunos  días,  y  va  en  Iwisca  de  otro 
macho  con  el  cual  se  entrega  de  nuevo  al  amor. 
En  el  peíjueño  dominio  de  este  olro  suele  hacer 
su  segunda  postura,  y  solo  al  cabo  de  dos  ó  Ires 
meses  ha  salido  de  lodos  sus  huevos,  lo  cual  ex- 
plica el  porqué  se  encuentran  cuclillos  jóvenes 
en  mayo,  junio,  julio  y  agosto.  Los  huevos  quo 
las  hembras  poneu  en  toda  la  temporada  son  eu 
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número  de  seis  hasta  ncho  ó  (lie/;  sn  color  va- 
ria (le!  blanco  amarillcnlo  al  verdoso,  con  man- 
chas (le  color  aceilunado  ó  cenicientas.  Asi  se 
concibe  como  la  hembra,  poniendo  sus  huevos 
en  seis  semanas  ó  dos  ó  mas  meses,  se  halla  im- 
posibilitada de  empollar  como  las  demás  aves, 
pues  quedaría  obligada  á  criar  un  hijuelo  y  em- 
pollar varios  huevos,  lo  cual  no  es  factible.  Ade- 
más, debe  atenderse  á  que  no  adheriéndose  á 
ningún  macho,  se  encontrarla  en  el  caso  de  las 
hembras  de  machos  polígamos  encargadas  por 
si  solas  del  cuidado  de  empollar  sus  huevos  y  criar 
sus  hijuelos.  Por  otra  parte,  corno  insectívora, 
estaría  obligada  á  efectuar  largas  ausencias,  du- 
rante las  cuales  los  huevos  se  enfriarían  y  per- 
derían toda  la  vitalidad  ó  quedarían  expuestos  á 
la  entera  brutalidad  de  sus  enemigos.  Los  cuclillos 
comen  muy  tardé  solos,  y  necesitan  durante  mu- 
cho tiempo  de  los  auxilios  de  su  madre  adoptiva. 

El  cuclillo  es  casi  exclusivamente  inscctívero, 
y  como  á  tal  esta  ave  tiene  derecho  á  nuestro 
respeto ,  porque  nos  presta  grandes  servicios, 
y  debería  ser  respetada  al  igual  que  la  golondri- 
na. Su  alimento  se  compone  de  insectos  de  todas 
especies. 

De  un  carácter  salvaje,  irascible  c  impaciente, 
-los  cuclillos  no  permiten  en  su  distrito  ninguna 
otra  ave  de  su  especie,  excepto  su  hembra.  Su 
humor  insociable  les  ha  impedido  someterse  á  la 
domeslicidad.  Adultos,  se  dejan  morir  de  ham- 
bre; jóvenes,  se  les  puede  conservar  durante  al- 
gunos afios  en  una  gran  pajarera;  son  hués- 
pedes incómodos,  -quimeristas,  que  no  sufren  se 
les  acerque  ninguna  otra  ave.  Se  alimentan  con 
carne  cocida  cortada ,  y  también  con  miga  de 
pan  mojada  en  leche;  pero  conviene  evitar  dar- 
les carne  cruda  y  gusanos,  porque  no  pueden 
acostumbrarse  á  este  alimento,  y  mueren. 

Los  enemigos  de  los  cuclillos  son  raras  veces 
las  aves  de  rapiña,  pero  si  los  gatos,  las  zorras, 
las  martas,  las  comadrejas,  los  ratones,  los  cuer- 
vos, los  grajos,  etc.  Pueden  continuarse  también 
en  el  número  de  sus  enemigos ,  no  en  razón  del 
mal  que  ellas  las  hacen,  sino  del  ódio¡quelas  tie- 
nen, las  aves  insectívoras  en  el  nido  de  las  cuales 
van  á  depositar  sus  huevos. 

La  caza  de  los  cuclillos  esmuy  difícil:  su  carác- 
ter salvaje  y'desconfiado  impide  alcanzarles,  sobre 
todo  á  los  adultos;  los  jóvenes,  menos  experi- 
mentados, son  mas  fáciles  de  malar;  sin  embargo, 
los  viejos  se  cazan  á  la  añagaza  imitando  su 
grito. 

Según  Plinío,  la  carne  de  los  cuclillos  jóvenes 
es  excelente  y  no  puede  ser  comparada  con  nin- 
guna otra;  sin  embargo,  Moisés  la  prohibió  á  los 
Hebreos.  Los  Italianos  comen  mucha  carne  de 
esta  ave ;  pero  los  Alemane*  tienen  aversión  por 
ella ,  mas  bien  por  superstición  que  por  motivo 
fundado.  El  proverbio  dice:  magro  como  un  cu- 
clillo; y  en  verdad  éste  está  magro  cuando  llega, 
pero  engorda  en  otoño,  y  sobre  todo  el  cuello  es 
en  donde  se  forma  la  grasa,  lo  que  hace  esta 
parle  excelente  de  comer.  Los  jóvenes  cucli- 
llos pasaban  coma  útiles  contra  la  epilepsia, 
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la  piedra,  las  calenturas  intermitentes  y  la  cóli- 
ca, administrados  en  forma  de  cocimiento,  ó  re- 
ducidos á  cenizas.  El  estiércol  del  animal  servia 
para  preparar  un  vino  preconizado  como  anti- 
nibigo,  y  su  grasa,  empleada  en  linimento,  se 
creía  propia  para  remediar  á  la  caída  de  los  ca- 
bellos. 

En  muchos  países,  no  obstante,  se  considera  el 
cuclillo  como  una  ave  de  mal  agüero.  Créese  en 
Alemania  que  el  grito  del  cuclillo  es  para  los 
niños  que  le  oyen  en  la  primavera  una  señal  cier- 
ta del  número  de  años  que  pasarán  en  esta  tier- 
ra; para  las  jóvenes  doncellas,  el  presagio  del 
tiempo  que  debe  trascurrir  hasta  que  ellas  encuen- 
tren un  esposo.  Las  mujeres  viejas ,  que  no  tie- 
nen ya  pretensiones  ni  á  una  longevidad  fabulo- 
sa, ñi  al  amor,  se  contentan  con  ir  modestamente 
á  recoger  la  tierra  del  terrón  sobre  el  cual  es- 
taba el  cuclillo  cuando  le  oyeron  cantar  por  la 
primera  vez,  creyéndola  buena  contra  las  pulgas. 
Atribuyese  la  misma  virtud  á  la  tierra  que  se 
encuentra  bajo  el  pié  derecho  de  aquel  que  le  ha 
oido  cantar  en  semeiantes  circunstancias. 

Aun  hoy  día,  á  pesar  del  progreso  de  lag  lu- 
ces, se  refieren  por  los  habitantes  del  campo  mil 
cuentos  ridiculos  sobre  estas  pobres  aves,  que  no 
merecen  en  ninguna  circunstancia  el  anatema 
que  selasjia  fulminado. 

CUCUBAIíO,  CuGUBALus.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  caríofdáceas  y  de  la  decandria  tri- 
ginía.  Presenta  todos  los  caracteres  del  género 
Silene,  del  cual  solo  se  aparta  por  su  fruto  de  fi- 
gura de  baya,  circunstancia  que  también  lo  se- 
para de  las  otras  carioüláceas,  que  todas  llevan 
cápsula.  El  Cucábalo,  pues,  tiene  un  cáliz  de  fi- 
gura de  campana  con  cinco  dientes,  una  corola 
de  cinco  pétalos  unguiculados  con  el  limbo  bílido, 
sin  escamas,  diez  estambres,  tres  estilos,  y  una 
baya  de  una  celdilla  con  muchas  semillas.  Por  la 
consistencia  carnosa  del  fruto,  este  género  solo 
consla  de  una  especie,  el  Vuaibah  de  bayas  [Cu- 
cubalnsbaccifertis,  L.);  habiendo  los  naturalistas 
modernos  trasladado  las  otras  especies  al  género 
Silene  (V.  esta  palabra). 

El  CucÚBALO  PE  BAYAS  {Cucubulus  bacciferus, 
L),  yerba  bastante  común  en  los  setos  y  breza- 
les, según  Lemery,  es  útil  contra  la  pérdida  de 
sangre. 

El  CücÚBALO  BenEN,  Colleja  [Cucuhalus  Be- 
h('n,l..;  Silene  innata,  Smith)  es  comestible  en 
las  montañas  de  laAuvernia,  y  á  veces  su  raíz  se 
sustituye  á  la  de  Behen  blanco  (V.  esta  palabra). 

El  CucÚBALO  Otites  (Cucubalus  Otiles,  L.;  Si- 
lene  Otiles ,  Smith)  se  cree  útil  contra  la  rabia, 
en  infuso  vinoso,  con  adición  de  triaca. 

CUCIIIIiliElilA.  La  Cucliilleria  es  el 
arte  de  hacer  cuchillos,  tijeras  navajas,  etc,  es  de- 
cir instrumentos  corlantes.  Los  instrumentos  cor- 
lantes que  fabrica  el  cuchillero  son  comunmente 
(le  acero  puro,  excepto  los  mas  groseros,  que  son 
de  hierro,  y  los  de  mediana  calidad,  que  son  fa- 
bricados con  mezclas  de  hierro  y  (Je  acero.  El 
operario  construye  unos  y  otros  en  la  fragua,  en 
cuyo  trabajo  toma  mas  o  menos  precauciones  se- 
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gnn  l;\  calidad  de  la  materia  y  de  las  hojas  que 
(juicre  formar;  los  acaba  con  la  lima,  y  los  tem- 
pla en  seguida  á  lin  de  darles  la  dureza  conve- 
niente; Como  asi  es  dit'icil  obtener  el  punió  preci- 
so que  exige  cada  instrumento,  según  la  calidad 
y  el  grosor  del  metal,  se  prefiere  excederlo,  sa'l- 
vo,  por  una  operación  subsiguiente,  poner  el  ace- 
ro en  un  estado  en  que  sea  menos  duro  y  me- 
nos quebradizo.  Esta  operación,  ala  que  se  da  el 
/lombre  de  recocer,  consiste  simplemente  en  ha- 
cer calentar  el  metal  hasta  cierto  grado  de  ca- 
lor, que  se  reconoce  fácilmente  en  el  color  que 
toma,  y  en  retirarle  al  instante  de  la  fragua- y 
dejarle  enfriar  lentamente. 

La  hoja,  después  de  recocida,  se  pasa  por  la 
muela  y  por  el  bruñidor  para  darla  el  corle.  El  cu- 
chillero emplea  diferentes  sustancias,  conoci- 
das con  el  nombre  ile  Poteas,  y  que  convierte  en 
polvo  impalpable,  para  dar  á  las  piezas  (|ue  ha 
fabricado  un  bruñido  lino:  las  mas  usadas  son  las 
siguientes  : 

i ."  Ea  poso  que  se  encuentra  en  el  fondo  de 
la  artesa  déla  muela,  que  sirve  comunmente  pa- 
ra alis;ir  las  materias  de  que  se  forman  los  man- 
gos ó  las  monturas  de  los  útiles,  tales  como  el 
asta,  los  huesos,  el  marfil,  la  concha  y  las  made- 
ras duras; 

2,"  El  carbón  de  leña  blanca,  para  las  astas  y 
los  metales; 

3.**  El  blanco  de  España,  para  acabar  loda 
especie  de  obras  de  cuchillería; 

4."    El  tripol,  para  toda  especie  de  materias; 

5."  La  piedra  pómez,  quesirvepara  pulimen- 
tar; 

6."  El  esmeril,  que  sirve  principalmente  para 
pulir  los  metales  según  su  tlnura. 

7."  La  potea  de  estaño  ,  para  pulir  igual- 
mente los  metales; 

8."  El  rojo  de  Inglaterra,  que  conviene  par- 
ticularmente al  hierro  y  al  acero; 

9."^  La  potea  de  acero,  sola  ó  mezclada  con  la 
de  estaño,  es  excelente  para  pulir  el  acero  tem- 
plado. 

También  se  bruñe  con  piedras  del  Levante, 
con  una  piedra  verdosa  que  produce  la  Bohemia, 
con  la  piedra  sanguinaria,  y  linalmenle  con  mu- 
chas especies  de  bruñidores,  que  son  herramien- 
tas de  acero. 

Para  hacer  los  mangos,  el  cuchillero  escoge 
astas  de  buey,  de  carnero,  de  macho  caftrío,  do 
alce  y  de  ciervo.  Igualmente  emplea  las  maderas 
indígenas,  tales  como  el  olivo,  el  boj,  el  tejo,  el 
ciruelo  y  el  cerezo;  las  maderas  de  las  Indias, 
como  el  ébano,  el  palo  de  rosa,  el  palo  violeta  y 
la  palisandra;  materias  animales,  como  la  balle- 
na, la  concha,  el  maríil,  el  nácar  y  los  huesos;  y 
por  último,  metales  preciosos  solos  ó  aleados. 

Háse  procurado  aumentar  el  valor  de  los  instru- 
mentos corlantes  (iando  á  su  hoja  «na  apariencia 
<le  damasco  de  la  India.  Dos  son  los  medios  de 
obtener  este  adamascado,  según  que  representa 
granito  ó  bien  dibujos  irregulares,  y  en  ambas 
circunstancias  el  modo  de  operar  es  el  siguiente: 

Damasco  de  pcquciws  granos  blancos.  Se  colo- 
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can  las  hojas  en  un  plato,  y  después  de  haber  to- 
mado con  la  punta  de  los  pelos  de  un  pincelito 
áspero  y  delgado  algunas  gotas  de  aceite  es- 
parcidas en  la  superficie  de  un  pialo,  se  le  hace 
caer  á  gotitas  casi  imperceptibles  sobre  las  ho- 
jas, frotando  los  pelos  con  una  varita  de  hierro. 
Este  aceite  se  esparce  como  una  lluvia  menuda 
sobre  la  hoja,  que  se  coloca  en  seguida  en  uu 
tercer  plato,  y  sobre  la  cual  se  vierte  ácido  ní- 
trico diluido  en  agua;  el  ácido  no  produce  nin- 
gún efecto  sobre  las  parles  tocadas  con  aceite, 
mientras  que  ataca  el  resto  de  la  superficie  del 
acero,  que  loma  un  matiz  gris  uniforme.  Se  deja 
esta  hoja  sumergida  en  el  ácido  el  tiempo  sufi- 
ciente para  que  el  adamascado  sea  bien  sensible; 
se  laN  a  después  en  el  agua  pura,  y  se  enjuga  cou 
cuidado. 

Damasco  de  grandes  dibujos.  Se  toma  un  vaso 
de  grande  abertura,  y  mas  profundo  que  la  an- 
chura de  la  hoja,  y  se  llena  de  agua  pura,  sobre 
la  que  se  esparce  una  capa  delgada  de  aceite;  so 
sumerge  la  hoja  algunos  milímetros  en  el  agua 
y  se  agita  en  el  sentido  de  su  anchura  sola- 
mente ,  haciéndola  descender  algunos  milíme- 
tros mas  á  cada  movimiento.  Asi  la  hoja  so 
apodera  de  algunas  gotas  de  aceite  que  se  es- 
parce por  la  agitación  en  el  agua,  formando 
una  especie  de  dibujos.  Conseguido  esto,  se  su- 
merge la  hoja  en  ácido  nilrico  como  en  la  opera- 
ción antecedente,  y  se  oblienc  así  un  adamas- 
cado de  dibujos  irregulares  de  grande  efecto; sin 
embargo,  este  adamascado  y  el  otro  que  hemos 
descrito  solo  existen  en  la  superficie  y  desapare- 
cen cuando  se  pasa  la  hoja  por  el  bruñidor. 

El  señor  SmithdeSheffield  invenló,en  1827,  la 
fabricación  en  el  castillejo  de  cuchillos  entera- 
mente de  acero.  Para  hacer  concebir  su  procedi- 
miento, supongamos  que  se  desenvuelvenlos  dos 
cilindros  y  que  se  graban  de  manera  que  ofre- 
ce cada  uno  en  su  contorno,  en  un  plano  nor- 
mal á  su  eje,  las  dos  parles  de  un  molde  de  cu- 
chillo. Si  se  presenta  entre  estos  cilindros  una 
varita  de  acero  calentada  al  rojo,  se  obtendrá, 
después  de  haber  pasado,  una  serie  de  cuchillos 
pegados  los  unos  al  extremo  de  los  otros.  Se  pue- 
de igualmente  grabar  en  los  cilindros  una  serie 
de  moldes  de  cuchillos  paralelos  á  su  eje,  y  pasar 
entre  ellos  de  costado  una  ancha  barra  de  ace- 
ro algo  aplanada;  los  cuchillos  ^e  encontrarán 
entonces  pegados  longitudinalmente.  En  todos 
los  casos,  se  separa  cada  cuchillo  con  las  ciza- 
llas, y  se  concluye  según  costumbre. 

Las  hojas  de  cortaplumas  son  forjadas  por  un  solo 
operario,  que  se  sirve  de  un  martillo  cuyo  cabo 
pequeño  solo  tiene  2  centímetros  y  \/i  de  ancho, 
y  cuyo  peso  no  excede  del  kilogramo  y  1/á.  Se  to- 
ma una  varita  de  accfo  en  la  extremidad  de  la  cual 
se  forja,  en  la  primera  calda,  la  hoja  y  el  espigón 
que  apoya  contra  el  muelle,  y  que  se  separa  en 
seguida  por  medio  de  un  tranchete.  Cógese  en- 
loDces  la  hoja  con  las  tenazas,  y  en  una  segun- 
da calda  se  acaba  el  espigón  y  se  agujerea;  en 
fin  se  vueheal  fuego,  se  termina  la  hoja,  y  se 
practica  por  medio  de  uq  punzón  Ip  muesqa 
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que  sirve  par*  abrirla.  Témplase  en  seguida  la 
hoja  al  rojo  en  el  agua  fria,  y  se  recuece  al  rojo 
púrpura. 

Para  forjar  hojas  de  navajas  de  afeitar  se  ne- 
cesitan dos  operarios.  Empléase  acero  fundido 
en  barras  mas  gruesas  que  anchas,  de  \3  milí- 
metros de  ancho  sobre  un  grosor  igual  al  que 
debe  tener  el  lomo  de  las  navajas.  El  yunque  que 
se  emplea  es  generalmente  de  bordes  redondea- 
dos, lü  que  permite  al  operario  dar  á  la  hoja,  en 
el  sentido  do  su  longitud,  una  lijera  concavidad 
que  facilita  y  abrevia  mucho  el  trabajo  del  amo- 
lador. Se  templa  al  rojo,  y  después  se  calienta 
solo  hasta  al  amarillo  de  paja. 

Las  tijeras,  cualquiera  que  sea  su  grandor, 
son  forjadas  por  un  solo  operario.  Su  yunque 
liene  una  forma  de  O""  28  de  largo  sobre  O»  10 
de  ancho,  en  el  cual  so  pueden  fijar  diversas 
matrices  que  sirven  para  dar  la  última  forma  á 
ciertas  partes  de  los  cuchillos  de  las  tijeras;  los 
anillos  quelas  terminan  sehacencon  escarpias  de 
forma  apropiada.  Se  recuecen  los  cuchillos  forja- 
dos, se  liman,  y  se  hacen  los  agujeros  que  sirven 
para  dar  paso  al  eje  que  los  reúne;  se  templa  la 
parte  anterior,  y  después  se  calientan  hasta  el 
azul  ó  al  rojo  purpura.  Las  tijeras  grandes  son 
por  lo  común  de  hierro,  excepto  los  corles  que  se 
nacen  de  acero. 

La  cuchillería  se  divide  comunmente  en  cu'rhi- 
Hería,  de  cierre,  cuchillería  de  cocina,  cuchilleria 
de  mesa,  inslrutnenlos  cortantes  de  cirujia,  na- 
vajas de  afeitar  y  tijerería. 

En  cada  una  de  estas  clases,  que  puede  divi- 
dirse en  común,  ordinaria  y  lina  ó  de  lujo,  entra 
el  apero,  ya  solo,  ya  aleado  con  el  hierro. 

Cneliillcria  de  cierre. 

So  entiende  por  Cuchillería  de  cierre  toda  es- 
pecie de  instmmeuto  corlante  cuyo  mango  for- 
ma una  especie  de  caja  en  la  que  penetra  el  lilo 
de  la  hoja,  al  tiempo  de  cerrarlo,  para  que  este 
filo  no  se  melle  con  el  roce  de  cuerpos  duros. 

CüCHiLLEuÍA  DE  ctEauE  coMüN.  La  Cuchillería 
inglesa  no  ofrece  gran  número  áecuchillos,  en  ra- 
zón de  que  los  Ingleses  solo  exigen,  para  cortar, 
un  filo  que  sea  bueno  antes  que  todo,  después 
cómodo,  y  últimamente  mas  ó  menos  adornado. 
De  ahí  resulta  una  especié  de  uniformidad  en  los 
gustos:  una  hoja  puntiaguda  ó  cuadrada;  el  cor- 
te convexo,  á  Itn  de  poder  cortar  serrando,  es 
decir,  mas  fácilmente;  un  corto  sostenido  de  le- 
jos; un  lomo  delgado  que  no  pueda  perjudicar  á 
una  profunda  introducción  del  corte;  un  movi- 
miento regularmente  dividido  en  la  acción  de  la 
cerradura  de  la  hoja,  á  fin  de  no  exponer  la  ma- 
no, y  finalmente  un  corte  que  penetre  bien  h  icia 
el  resorte  sin  que  pueda  estropearse  por  su  con- 
tacto, tales  son  los  caraclrées  del  cuchillo  de 
cierre  inglés,  ó  mejor  dicho,  del  cuchillo  usado 
en  la  marina,  porque  es  el  tipo  de  la  espe«¡e  en 
general. 

En  Francia,  poco  importa  la  ventaja  de  su  for- 
ma en  el  uso;  poco  importa  la  calidad  de  la  ho- 
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ja  y  la  solidez  del  conjunto,  pues  basta  con  que 
se  ofrezca  al  consumidor  un  cuchillo  hermoso;  es 
verdad  que  no  es  mas  que  un  objeto  brillante  y 
de  poca  resistencia,  pero  en  cambio  es  baratísi- 
mo. Agregúese  á  esto  el  poco  cuidado  que  so 
pone  en  la  fabricación  de  este  mueble,  y  se  ex- 
plicará el  motivo  porque  en  todas  parles  se  alaba 
y  se  prefiere  la  cuchillería  inglesa.  A  pesar  de 
que  en  Francia  algunos  fabricantes  han  procura- 
do imitarlos  cuchillos  de  cierre  ingleses,  dichos 
marinos,  no  han  podido  conseguirlo  sino  muy 
imporfectamente,  pues  nunca  han  logrado  dar  á 
sus  productos  la  solidez  y  buen  acabado  que  pre- 
sentan los  cuchillos  ingleses. 

ClCHILLEnÍA    I)E   ClEllUE,  ORDINARIA.    El  CCnlrO 

de  esta  fabricación,  en  Francia,  es  Langres, 
puesto  que  Caen,  que  gozó  en  otro  tiempo,  y  goza 
aun,  de  cierta  reputación  respecto  á  esta  indus- 
tria, fabrica  menos  de  dia  en  día. 

El  cuchillo  para  hombre  es  ya  de  una  sola  ho- 
ja, ya  de  muchas,  liso  ó  grabado,  pero  sin  lujo; 
el  que  sirve  para  raugeres  es  ordinariamente 
menos  sencillo.  En  sü  fabricación  se  emplea  casi 
siempre  acero  de  buena  calidad,  si  bien  de  algu- 
nos años  á  esta  parles  se  emplea  también  el  ace- 
ro fundido.  Los  modelos  son  de  un  gusto  bastan- 
te exquisito,  los  adornos  convenientes,  el  acaba- 
do perfecto,  y  la  solidez  satisfactoria. 

Respecto  a  los  cuchillos  de  fantasía,  de  asta  de 
ciervo  y  asta  jaspeada,  la  variedad  de  los  mo- 
delos es  infinita;  peroaunquelosFranceseslo  ha- 
yan perfeccionado,  este  género  no  puedo  com- 
pararse con  el  género  inglés,  ni  por  la  calidad 
ni  por  los  procedimientos  de  fabricación. 

Cuchillería  de  cierre  de  lujo.  Langres,  en 
el  vecino  reino  de  Francia,  es  el  punto  en  donde 
esta  fabricación  se  encuentra  mas  adelantada  y 
en  donde  se  confecciona  esa  tan  bella  como  rica 
nomenclatura  de  objetos  de  cuchillería  dé  todas 
formas  y  de  todos  tamaños.  Caen,  ChátellerauU 
y  Molins  presentan  también  en  el  coniercio  pro- 
ductos que  ofrecen  todas  las  garantías  de  soli- 
dez y  perfección,  aunque  respecto  al  precio  no 
pueden  competir  con  Langres.  En  todas  las  fá- 
bricas í}ue  acabamos  de  mencionar  se  emplea  en 
la  confección  deestos  artículos  el  acero  fundido, 
el  asta  lina,  el  nácar  y  la  concha,  mas  ó  menos 
adornados  de  plata  y  de  oro. 

Siendo  Langres  el  punto  que  figura  en  prime- 
ra línea  en  la  fabricación  de  la  cuchillería  fran- 
cesa, tomaremos  por  tipo  sus  productos,  y  si  bien 
es  difícil  clasificarlos  por  lo  muy  numerosos  y 
variados  que  son,  nos  ceñiremos  á  hablar  única- 
mente de  los  géneros  mas  notables  y  que  tienen 
mayor  circulación  en  el  Comercio.  El  cuchillo 
para  hombre  es  de  acero  fundido,  y  se  com- 
pone de  una  ó  do  muchas  piezas;  sus  formas 
son  exactas  y  puras ;  las  hojas  estudiadas  y 
apropiadas  al  uso;  la  incrustación  y  las  guar- 
niciones sin  defecto  apárenle;  los  resortes  flexi- 
bles y  bien  acabados;  el  interior  bien  trabajado 
como  el  exterior;  las  planchas  del  mango  en 
general  de  cobre;  los  mangos  del  espesor  que 
se  quiero,  pero  correctos  y  bien  acabados,  y  el 
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lodo  ofreciendo  solidez:  lales  son  los  caracteres 
de  esle  género . 

Los  cuchillos  para  mugcres  son  aun  de  mo- 
delos mas  variados:  en  ellos  se  observa  el  mismo 
cuidado  en  el  trabajo  y  el  mismo  mérilo,  y  se  pro- 
cura hacer  resallar  mas  el  bien  gusto  de  las  for- 
mas y  la  previsión  de  los  usos  mas  ó  menos  deli- 
cados á  que  se  destinan. 

Desde  el  cuchillo  modelo  hasta  el  cañivete, 
que  afecta  la  forma  de  pescados  ,  de  anima- 
les, de  llores,  d^  arcos,  de  liras,  etc.,  con  adi- 
ción de  sellos  de  oro  y  de  piala,  toda  esta  serie 
graciosa,  elegante,  y  sobre  lodo  de  buena  cali- 
dad, coloca  á  los  operarios  franceses  en  un 
distinguido  puesto.  En  cuanto  á  su  precio,  si  se 
considera  la  baratura  de  estos  producios,  admira 
que  se  tributen  tan  minuciosos  cuidados  á  es- 
ta especie,  y  tan  pocos  á  la  fabricación  en  ge- 
neral. 

Shefield,  en  Inglaterra,  queriendo  conservar 
el  tipo  general  de  las  formas  nacionales,  no  mul- 
tiplica el  número  de  modelos;  pero,  vista  la  di- 
visión adoptada  en  la  fabricación,  aventaja  en  el 
fondo  á  la  fábrica  francesa  de  Langres,  que  no 
hace  mas  que  seguir  sus  huellas.  En  Shefield 
solo  se  fabrica  en  grande  la  verdadera  y  buena 
cuchilleria  propiamente  dicha;  calidad  superior 
antes  de  lodo;  juego  cómodo,  regular  y  conser- 
vador de  los  cortes,  y  linalm£nte,  solidez  y  sen- 
cillez atractiva  de  formas  y  de  adornos.  El  lujo 
solo  se  manifiesta  en  el  acabado  del  trabajo,  en 
la  calidad  y  el  número  de  las  piezas.  Por  esta 
razón,  de  ía  que  se  derivan  todas  las  oirás,  la 
Francia  está  muy  lejos  de  igualará  la  Inglaterra, 
que  fabrica  barato,  y  que  exporta  en  gran  can- 
tidad á  lodos  los  puntos  del  globo. 

En  E>paña  solo  se  fabrican  cuchillos  de  cier- 
re comunes;  y  sin  embargo  el  uso  de  la  navaja 
es  muy  general,  sobre  lodo  entre  las  gentes  del 
campo,  que  casi  indispensablemente  la  necesitan 
en  los  trabajos  de  la  labranza.  Las  navajas 
por  lo  común  son  de  un  tamaño  regular,  si  bien 
¡as  hay  también  de  largas  dimensiones,  y  muciías 
de  muelles  (el  uso  de  éstas  en  otro  tiempo  esta- 
ba prohibido),  que  usan  varias  gentes  sea  con 
el  objeto  de  defensa  propia,  ó  sea  con  el  de  cri- 
minales designios. 

La  fabricación  de  navajas  tiene  lugar,  en  ma- 
yor ó  menor  escala  en  muchas  ciudades  y  pue- 
blos de  la  Peninsula,  pero  mas  particularmente 
en  Sevilla,  Gerona,  Rcus.  Valls,  Solsona,  Ripoll, 
Sla.  Cruz  deMudda,  Albacete,  ele;  esta  úllima 
ciudad  es  muy  conocida  por  las  hermosas  navajas 
que  en  ella  se  fabrican  y  sobre  lodo  por  los  famo- 
sos puñales  que  tanta  nombradia  tienen  eo  toda 
España. 

Cortaplumas.  A  esta  clase  de  cuchillería  per- 
tenece el  cortaplumas,  en  su  principio,  compues- 
to de  una  simple  hoja  corva,  fijada  en  un  mango 
de  madera,  y  destinado  á  los  escritorios  de  donde 
no  salia.  Entonces,  como  hoy  dia,  no  todos  los 
hombres  sabian  escribir,  y  asi  es  que  un  corta- 
plumas colocado  sobre  una  mesa  era  un  indicio 
cierto  do  la  instrucción  del  propietario ;  pero 
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en  nuestros  dias  este  indicio  podria  inducir  coi> 
frecuencia  en  error.  Sea  comoquiera,  este  instru- 
mento cortante,  progresando  con  el  arte  de  es- 
cribir ,  ha  sufrido  algunas  modificaciones  :  pri- 
mero se  lo  hizo  portátil,  y  después  se  le  aña- 
dió un  raspador,  cujas  piezas  se  encerraban 
en  el  mango  ahuecado  en  forma  de  estuche,  co- 
ronado de  un  cañoncilo  de  hierro  con  una  rosca 
que  recibia  la  hoja  que  se  fijaba  en  el  por  medio 
de  un  tornillo;  la  parte  inferior  puntiaguda  se 
hacia  salir  de  modo  que  solo  presentase  el  pun- 
zón indispensable  para  hender  lapluma.  En  1800, 
y  mas  tardo  aun,  esle  modelo  era  el  único  que 
se  usaba  :  poco  á  poco  se  fué  ensayando  la  ma- 
nera de  Jiacer  los  cortaplumas  de  cierre. 

La  palabra  sólido  de  nuestros  antepasados, 
que  eran  poco  aficionados  á  las  variaciones,  sa 
aplicaba  á  cada  pieza  de  las  que  componían  el 
mango.  Planchas,  muelle,  clavos,  lodo  era  de. 
un  espesor  capaz  de  atravesar  muchos  siglos  y 
atestiguaba  la  flaqueza  de  nuestra  industria. 

Los  Jngleses,  que  en  una  época  muy  remola 
sabian  ya  lo  que  era  corlar  bien  una  pluma,  han 
ido  prestando  sucesivamente  sus  modelos  y  sus 
adelantos  á  la  Francia,  que  no  ha  hecho  mas  que 
seguir  las  huellas  de  la  Inglaterra  en  esle  géne- 
ro de  fabricación.  Las  fabricas  francesas  han 
presentado  después  los  cortaplumas  en  el  co- 
mercio bajo  una  infinidad  de  modelos  y  formas 
diferentes,  mientras  que  los  Ingleses  solo  han 
conservado,  por  decirlo  asi,  un  solo  modelo  bajo 
diversas  modificaciones.  En  el  dia,  en  que  los 
fabricantes  de.  cortaplumas  han  agotado  todos 
sus  recursos  respecto  á  ofrecer  productos  de 
formas  que  sean  desconocidas,  parece  que  esta 
fabricación  debe  permanecer  estacionaria.  Efec- 
livamenle,  estos  artículos  ya  nada  dejan  que  de- 
sear: lijereza,  solidez,  elegancia,  facilidad  en  fos 
resortes,  variedad  en  las  materias  de  los  man- 
gos, entre  los  cuales  algunos  se  presentan  ador- 
nados con  inscrustraciones  de  oro,  plata,  ná- 
car, etc.,  tales  son  los  productos  que  circulan 
en  el  comercio,  procedentes  de  las  fábricas  de 
Langres,  y  Naraur,  en  Francia,  y  Shefield  y  Bir- 
mingham  en  Inglaterra. 

Los  cortaplumas  ordinarios,  ó  sean  los  de  ma- 
yor consumo,  tienen  el  mango  de  asta  fundida, 
de  nácar  y  de  concha,  y  las  hojas  son  de  acero 
fundido,  (jue  después  de  amoladas  son  de  exce- 
lente calidad. 

Los  cortaplumas,  como  la  generalidad  de  los 
cuchillos  de  cierre,  los  recibimos  del  extran- 
jero, pues  si  bien  es  verdad  que  podrían  ser 
fabricados  en  España,  nuestros  cuchilleros  se 
ocupan  solo  en  la  cuchilleria  común,  porque  res- 
pecto á  la  fina  ó  de  lujo  no  pueden  compelir  cou 
la  baratura  que  ofrece  la  de  fuera  reino. 

Ciiebiileria  de  cocina. 

Esta  clase  se  divide  en  cuchillos  de  bacalao, 
cuchillos  de  degollar  y  tajar,  y  cuchillos  de  co- 
cina comunes  y  finos. 

Los  Cuchillos  de  bacalao  se  componen  de 
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«na  hoja  solamente  amolada,  fijada  én  un  mango 
de  madera  común. 

LahojadelosCücniLLos  de  degollar,  largado 
unas  5  pulgadas,  ofrece  dos  corles  que  se  reú- 
nen en  punta  de  puñal,  por  una  ligera  costilla 
en  medio  de  la  hoja.  La  calidad  de  estos  cuchi- 
llos consiste  en  la  dureza  no  quebradiza  del  cor- 
te, que  debe  ser  fuerte  sin  ser  grueso;  su  mango 
es  oval  mas  grueso  que  ancho. 

Las  hojas  de  los  Cuchillos  de  tajar,  de  unas  6 
pulgadas  de  longitud,  son  cuadrada-*,  delgadas 
y  elásticas,  ligeramente  encorvadas  sobre  su 
plano,  á  lin  de  que  el  corte,  que  debe  ser  toma- 
dlo de  lejos,  pueda  profundizar  bajo  la  espina  del 
pescado  sin  llevarse  demasiada  carne.  Es  me- 
nester que  estas  hojas  sean  elásticas,  es  decir  muy 
recocidas  hacia  el  lomo,  con  el  objeto  de  que  no 
se  rompan  á  los  esfuerzos  que  hace  el  tajador  al 
separar  la  espina  del  pescado,  si  bien  ha  de  pro- 
curarse que  el  corte  sea  "bastante  duro  para  que 
pueda  cortar  esta  espina  sin  mucho  trabajo.  El 
mango  de  los  cuchillos  de  tajar  es  de  madera 
común,  torneado,  y  lo  mismo  que  el  cuchillo  de 
degollar,  recibe  la  hoja  por  un  espigón  ó  cola. 

El  acero  comunmente  empleado  para  esta  es- 
pecie de  cuchillos  es  el  de  Alemania  de  las  siete 
estrellas,  si  bien  seria  preferible,  para  los  cu- 
chillos de  tajar,  el  acero  fundido  dicho  inglés,  ó  á 
al  menos  el  acero  de  la  espuela,  que  da  una  elas- 
ticidad infinitamente  superior. 

Los  Cuchillos  de  cocina  comunes,  cuyo  con- 
sumo es  el  mas  general,  se  fabrican  sea  de  acero 
natural  ó  sea  de  hierro  acerado.  En  los  de  acero 
natural,  que  son  los  mas  comunes,  se  atiende  mas  á 
la  buena  apariencia  de  la  hoja  por  medio  del  bruñi- 
do y  al  lustre  del  mango,  que  ásus  formas  y  pro- 
porciones, y  sobre  todoá  la  dureza  del  corle.  Los 
cuchillos  acerados  son  preferibles  por  su  calidad 
y  por  la  fuerza  de  su  lomo  contiguo  al  mango,  y 
esto  debe  atribuirse  á  que  el  operario  teme  me- 
nos prodigar  el  hierro  que  el  acero. 

Los  Cuchillos  de  cocina  finos  se  dividen  en 
cuchillos  de  cortar,  ó  muy  grandes;cuchillos  de 
rebanar,  ó  menos  grandes,  y  cuchillos  de  corlar 
Jardo.  En  general  todos  se  construyen  de  acero 
de  Alemania,  dicho  de  las  siete  estrellas,  ó  de 
acero  fundido.  El  acero  llamado  de  la  espuela 
ha  sido  siempre  preferido  ,  si  bien  el  acero 
llunízman  ó  imitación  ofrece  aun  un  mejor  re- 
sultado. 

Las  hojas  de  los  Cuchillos  de  corlar  deben  ser 
anchas  y  cuadradas  por  abajo,  bien  reforzadas  de 
la  parte  inferior  y  del  lomo,  disminuyendo  ha- 
cia la  punía,  que  debe  estar  siempre  en  medio  y 
ser  afilada.  Su  mango  es  de  ébano,  sostenido  por 
una  larga  birola  dehierro  ó  de  plata.  Su  corte  debe 
ser  duro  sin  seriquebradizo,  sostenido  (en  ningún 
caso  debe  ser  redondeado)  adelgazándose  á  me- 
dida que  se  acerca  á  la  punta.  El  lomo  debe  ser 
recocido,  sobre  todo  de  la  parte  de  abajo,  para  sos- 
tener el  corte  y  evitar  la  rotura  de  la  hoja  en  los 
golpes  violentos  que  descarga  sobre  los  huesos. 
El  espigón  debe  ser  fuerte  y  ancho  del  lado  de  la 
lioja ,  y  recocido  con  mucho  cuidado  eu  la  parte 
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inferior.  Muchos  de  estos  cuchillos  se  montan 
en  mangos  de  marlil  parad  uso  de  los  gefes  dü 
cocina. 

El  Cuchillo  de  rebanar ,  y  que  actualmente,  gra* 
cias  á  su  ancho  espigón  reforzado,  remplaza  casi 
al  cuchillo  de  cortar ,  es  un  poco  mas  pequeño 
que  este  último.  Sin  embargo,  su  corte  mas  fino, 
menos  combado ,  y  su  lomu  mas  delgado ,  es- 
pecialmente hacia  la  punta  por  cuya  parte  debe 
doblarse  como  un  corta  lardo ,  no  permite  fabri- 
carlo con  ventaja  de  acero  de  cementación  ó  de 
Alemania;  el  acero  de  la  espuela  ó  el  acero  fun- 
dido son  los  únicos  que  permiten  obtener  estas 
calidades.  El  corte  de  estos  cuchillos  no  requie- 
re tampoco  una  dureza  excesiva,  que  perju- 
dicarla, al  contrario,  á  la  acción  del  alilon  so- 
bre el  cual  se  aguza.  Sus  mangos  son  como  los 
de  los  cuchillos  de  corlar. 

El  Cuchillo  corta  lardo,  que  es  largo,  estrecho 
y  semejante  á  una  hoja  de  sierra  por  su  grosor, 
y  con  la  punta  recta,  solo  está  destinado  á  cor- 
tar carnes  frias  en  tajadas  delgadas.  Su  corte 
debe  ser  lo  mas  fino  posible  y  sostenido  hasta 
al  lomo,  es  decir,  que  no  debe  ser  estriado,  por- 
gue baria  frotar  el  lomo  sobre  las  tajadas  cuyas 
fibras  desharmonizaria,  ni  redondeado,  porque 
baria  el  corte  demasiado  recio  y  el  alejamiento 
del  lomo  seria  casi  inútil.  L'na  de  las  condicio- 
nes esenciales  de  .esta  especie  de  cuchillo  es 
que  la  hoja  no  sea  encorvada  en  ningún  sentido, 
sino,  al  contrario,  muy  recta.  El  acero  fundido  es 
el  único  que  conviene  á  su  fabricación,  porque 
permite  conservar  cierta  dureza  en  el  corte,  per- 
miliendo  al  mismo  tiempo  recocer  el  lomo  hasta 
al  rojo.  Los  productos  ingleses  de  esta  especie 
son  mejores  que  los  fabricados  en  Francia,  tanto 
por  la  calidad  y  regularidad  que  presentan  los 
objetos,  como  por  lo  que  toca  al  precio,  que  es 
mucho  mas  barato  Los  mangos  son  en  general 
de  ébano  con  birola,  y  también  algunas  veces 
de  marfil,  cuando  deben  servir  para  el  uso  de 
los  gefes  de  cocina.  Los  Ingleses  solo  emplean 
el  acero  en  la  fabricación  de  las  hojas,  'las  que 
sueldan  después  en  caliente  en  un  espigón  de 
hierro,  obteniendo  así  una  grande  economía  de 
materia  y  de  trabajo. 

La  cuchillería  de  cocina  en  España  es  una  in- 
dustria bastante  generalizada  en  muchos  pue- 
blos y  ciudades,  pero,  ejercida  en  pequeño,  el 
movimiento  comercial  de  sus  productos  pue- 
de "decirse  que  es  verdaderamente  insignifi- 
cante. Gran  número  de  ciudades  abastece  de  cu- 
chillos á  los  pueblos  inmediatos,  asi  como  varias 
poblaciones  subalternas,  cuyos  habitantes  es- 
tán casi  todos  dedicados  á  la  fabricación  de  ta- 
les instrumentos,  surten  de  los  mismos  á  los 
pueblecitos  y  caseríos  circunvecinos.  Los  cuchi- 
llos fabricados  en  nuestro  país,  aunque  no  ofrez- 
can una  hermosa  apariencia,  ni  sean  tan  bien 
acabados  como  los  de  la  misma  especie  que  se 
reciben  del  extranjero,  son  buscados  por  las  cla- 
ses poco  acomodadas,  por  su  mucha  solidez,  que 
les  asegura  una  larga  duración. 

La  hoja  de  los  cuchillos  de  cocina  españc- 
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les  es  poco  bruñida,  roma  ó  terminada  en  punta, 
apoyada  cu  un  mango,  gcnoralmenle  redondo, 
de  asta  con  una  virola  do  lalon:  el  boj,  el  lineso, 
y  el  hierro  solo  se  empican  para  mangos  de 
ciichilloí  de  calidad  inferior.  Los  cucliillos  gran- 
des dichos  de  tajar, y  cuyos  usos  dejamos  men- 
cionados, están  compuestos  de  una  hoja  muy  an- 
cha y  pesada  con  un  mango  de  asta  poco  pulido. 
El  hierro  que  emplean  nuestros  íabricantes  de 
cuchillos  es  lodo  del  país  y  el  acero  se  recibe 
de  Trieste  y  de  Londres. 

La  España  importa  grandes  cantidades  de  cu- 
chillos de  cocina  de  Inglaterra,  de  Francia  y  de 
Alemania;  pero  los  consumidores  prefieren  los 
fabricados  en  Inglaterra,  por  la  solidez  que  ofre- 
cen. Los  cuchillos  se  reciben  empaquetados  por 
docenas,  y  se  expenden  en  España  á  muy  bajo 
precio,  aun  después  de  haber  pagado  los  gastos 
de  trasporte  y  derechos  de  aduana.  Esta  baratu- 
ra y  la  buena  calidad  de  los  productos  importa- 
dos han  hecho  que  en  nuestro  país  los  fabrican- 
tes de  cuchillos  no  hayan  podido  competir  con  los 
extranjeros,  y  que  soío  se  limiten  á  la  confección 
de  los  artículos  de  cuchillería  de  cocina  mas  or- 
dinarios. 

Cuchillería  de  mesa. 

Cuchillería  «f,  mesa  común.  En  la  fabrica- 
ción de  los  cuchillos  de  mesa  comunes  se  em- 
plea el  acero  natural  ó  el  de  limas  de  Alema- 
nia usadas,  y  si  bien  este  acero  resulta  mas  ca- 
ro, es  preferible  con  lodo  al  natural.  Los  man- 
gos son  de  boj,  de  asta  clara  ó  negruzca,  á  veces 
con  algún  ligero  adorno,  pero  poco  trabajados. 

Cuchillería  de  mesa  ordinaria.  Esta  variedad 
de  productos  se  distingue  de  los  precedentes  en 
la  ealidad  de  la  hoja,  la  solidez  de  su  montura,  y 
el  cuidado  que,  si  bien  sencillo,  se  pone  en  sú 
acabado.  Dase  á  las  hojas  la  forma  que  mas  gus- 
ta al  comprador,  ya  sea  puntiaguda,  á  la  lurca  ó 
redonda;  sin  embargo,  como  en  esta  especie  de 
fabricación  se  sigue  la  moda  inglesa,  las  hojas 
rectas  de  punta  redonda  son  de  un  uso  casi  ge- 
neral. Respecto  á  las  otras  formas  su  fabricación 
es  muy  limitada.  Un  borde  que  sobresale  del 
mango  y  cuyo  peso  hace  bascular  la  hoja  im- 
pide que  ésta  loque  sobre  la  mesa.  Comunmente 
ios  mangos  de  estas  hojas  son  de  ébanoódemar- 
lil. 

En  los  cuchillos  de  mesa  van  comprendidos 
también  el  cuchillo  y  el  tenedor  de  trinchar  y 
el  tenedor  de  almorzar. 

El  Cuchillo  de  trinchar,  como  el  de  mesa,  es  de 
forma  elegante,  y  su  hoja  generalmente  bastante 
grande  ofrece  mucha  comodidad.  Su  corle  de- 
be ser  fino  y  ligeramente  convexo  hacia  el  ex- 
tremo, pero  sin  que  por  eso  se  incline  demasiado 
hacia  atrás.  El  lomo,  si  bien  conviene  que  sea 
bastante  fuerte  de  abajo,  debe  ser  delgado  á  fin 
de  procurar  cierta  elasticidad  á  la  hoja  que,  en 
general,  no  ha  de  tener  mas  de  una  pidgada  de 
anchura,  puesto  que  una  hoja  de  puntademasiado 
ancha  y  torcida  hacia  airas,  con  un  corle  muy 
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grueso  y  redondeado,  y  un  lomo  proporcionado, 
convierten  á  este  inslrumenlo  en  un  mueble  de 
empleo  dificil  y  desagradable.  En  estos  cuchillos 
el  mango  de  marfil,  si  es  de  buena  calidad,  au- 
menta consideralilemenle  su  precio. 

El  Cuchillo  de  trinchar,  que  cuenta  un  buen 
número  de  modelos,  se  hace  ordinariamente  de 
acero  no  templado.  En  Francia,  Langres  es  la 
población  que  sobresale  en  este  género;  sus  mo- 
delos son  de  buen  gusto,  bien  cooslruidos  y  bien 
acabados. 

La  Inglaterra  es  el  país  del  mundo  en  don- 
de se  fabrican  en  mayor  cantidad  los  cuchillos 
de  mesa  ordinarios,' 1.°  porque  existe  en  él 
la  costumbre  de  cambiar  el  cuchillo  en  cada 
servicio,  resultando  que  para  que  una  mesa  esté 
regularmente  surtida  se  necesitan  de  cinco  á  seis 
docenas  de  cuchillos;  2."  porque  su  exportación 
para  todos  los  países  es  considerable.  La  grande 
economía  con  que  fabricáoslos  artículos  la  Gran- 
Bretaña  hace  dificilísima  la  concurrencia  de  lo» 
Franceses. 

En  Inglaterra,  la  hoja  está  generalmente  en- 
gastada en  un  espigón  de  hierro  remachado  en 
la  caja,  lo  cual  evíla  un  trabajo  de  lima  largo  y 
dispendioso.  Los  mangos,  que  constituyen  en  di- 
cho país  el  objeto  de  un  fabricación  particular, 
son  de  hueso,  de  asta  fundida  ó  de  marfil,  siem- 
pre sin  birola,  y  taladrados  del  medio  sin  preci- 
sión, se  afianzan  con  resina  mezclada  con  un 
poco  de  esmeril  ó  de  teja  reducida  á  polvo  muy 
lino,  loque  se  ejecuta  con  mucha  celeridad,  pero 
ofrece  muy  poca  solidez  al  calor.  Los  principales 
centros  de  esta  industria,  en  Inglaterra,  son  Bir- 
mingham,  que  se  dedica  á  objetos  ordinarios  ó 
también  comunes,  y  Shefield,  que  confecciona 
los  mas  superiores.  En  Londres  solo  se  fabrican 
algunas  hojas  como  objetos  de  lujo. 

En  Inglaterra  los  Cuchillos  de  postres  hechos 
de  acero  se  obtienen  á  un  precio  bástanle  có- 
modo. Respecto  al  cuchillo  de  trinchar,  el  gé- 
nero es  diferente  del  francés,  y  se  limita  á  una 
hoja  grande  y  ancha,  con  la  punta  en  medio, 
y  que  solo  se  emplea  para  cortar  parles  car- 
nosas; el  tenedor  'es  de  dos  puntas  y  bastante 
bien  trabajado,  y  aunque  los  Franceses  han  pro- 
curado imitarle  no  han  obtenido  un  feliz  éxito, 
ni  respecto  al  precio  ni  tocante  á  la  hechura. 

Los  Ingleses  fabrican  el  Tenedor  de  comer, 
llamado  de  almuerzo,  que  reemplaza  los  tenedo- 
res do  plata  de  que  nosotros  hacemos  uso,  y  que 
se  cambia  tan  á  menudo  como  el  cuchillo  de  me- 
sa. En  Inglaterra  hay  fabricas  especiales  para 
los  tenedores,  y  IJirmingham  sobretodo  produce 
una  gran  cantidad  de  ellos. 

También  conviene  hacer  mención  de  la  cuchi- 
lleria  rusa  de  Toula,  que  imita  á  la  inglesa  or- 
dinaria y  es  muy  barata,  y  que  se  exporta  á  pre- 
cios muy  bajos,'y  con  los  cuales  los  demás  paí- 
ses no  pueden  establecer  la  concurrencia. 

El  Sacatapón  ó  Tirabuzón,  en  fin^  es  un  instru- 
mento de  prmiera  necesidad, de  formas  y  precios 
\  arlados,  y  aunque  este  útil  pertenece,  por  su  uso 
y  sn  labiicacion,  á  la  cuchillería  de  mesa,  el  co- 
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tnercio  sin  embargo  lo  hace  mas  párlicularmenlé 
un  articulo  de  quiucalleiía. 

Cuchillería  de  mesa  de  lujo.  Este  género,  del 
cual  la  Francia  ofrece  al  comercio  objetos  pre- 
ciosos, de  formas  y  adornos  variados,  es  notable 
sobre  todo  por  la  belleza  de  los  mangos,  cjue  son 
de  acero,  de  plata,  de  plata  sobredorada  y  de 
oro;  además,  desde  el  ébano  hasta  el  oro  solo  ó 
adornado  de  esmaltes  y  pinturas  de  gusto,  todo 
está  llamado  á  aumentar  la  variedad  de  esta 
especie  de  mangos. 

Sin  embargo,  como  nuestro  objeto  es  tan  solo 
hablar  de  los  cuchillos  de  mesa  propiamente  di- 
chos, manifestaremos  (lue  los  mas  sencillos  son 
«le  acero  fundido  y  de  hierro,  de  mangos  de  mar- 
lil  esculpidos,  de  birolas  de  plata  represetando 
vasos,  capiteles^  etc.,  ó  en  fin  con  guarnicio- 
nes de  dibujos  adecuados  á  la  birola.  Algu- 
nos se  construyen  con  mangos  de  plata  con  di- 
ferentes adornos,  generalmente  de  buen  gusto. 

Los  cuchillos  de  mangos  de  plata  sobredorada, 
ó  de  esmalte,  ó  de  oro  esmaltado,  llevan  hojas  de 
acero  fundido  de  bruñido  lino,  ú  hojas  ataujiadas, 
ó  grabadas  al  agua  fuerte,  y  que  representan 
una  infinidad  de  adornos  diferentes.  Este  genero 
ha  hecho  inmensos  progresos  de  algunos  años  á 
«sta  parte,  tanto  respecto  á  la  precisión  ó  á  la 
elegancia  de  las  formas,  como  en  lo  tocante  al 
acabado  y  á  los  adornos.  París  es  el  principal 
centro  en  esta  fabricación;  encldia,  Chátellerault 
hace  la  concurrencia  á 'París,  ofreciendo  al  co- 
mercio cuchillos  de  hoja  de  plata  y  de  hoja  de 
acero.  El  cuchillo  de  hoja  de  acero  puntiaguda 
tiene  el  mango  de  ébano  ó  de  nácar,  casi  siempre 
adornado  de  una  guarnición  de  plata  en  el  ex- 
tremo y  de  un  escudo. 

Los  ingleses  fabrican  lambiencuchillos  de  me- 
sa de  lujo,  que  ellos  limitan  á  la  hoja  de  plata  y 
mango  de  marfd,  porque  los  consumidores  pre- 
fieren el  cuchillo  de  acero  cubierto  de  una  hoja 
de  plata  (chapeado)  artísticamente  trabajada. 
Esta  hoja,  mas  sólida  que  la  (¡ue  es  toda  de  pla- 
ta, ofrece  el  inconveniente  de  que  el  uso  conti- 
nuado hace  con  frecuencia  descubrir  el  acero.  A 
pesar  de  su  precio  bástanle  elevado,  estos  cuchi- 
llos se  exportan  á  las  colonias  de  América  en 
<;anlidades  no  despreciables. 

En  general,  en  España,  la  cuchillería  de  mesa 
de  toda  especie  se  recibe  de  Inglaterra,  de  Fran- 
cia y  de  Alemania,  especialmente  de  Prusia  (So- 
lingen,  Remscheid,  etc.,  etc.).  La  importación 
(le  cuchillos  de  mesa  ingleses  y  franceses  es 
muy  considerable;  los  primeros  son  eslimados 
por  su  solidez  y  su  bruñido,  y  los  segundos  por 
la  belleza  de  sus  formas  y  en  particular  por  la 
elegancia  y  el  buen  gusto  de  sus  mangos,  so- 
bre todo  de  los  cuchillos  de  lujo.  Con  motivo  de 
la  importación  de  cuchillería  de  mesa  alemana, 
que  no  es  de  mucho  tan  considerable,  debemos 
decir :  que,  si  bien  los  cuchillos  linos  de  Alemania 
no  son  superiores  álos  de  Inglaterra,  los  cuchillos 
comunes  alemanes  se  distinguen  ventajosamente 
de  los  ingleses,  por  la  circunstancia  de  estar 
construidos  de  acero  forjado,  de  modo  que  cada 
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vez" que  se  afilan  recobran  un  buen  corte,  mienlraíi 
que  los  cuchillos  ingleses,  que  están  hechos  de 
hierro  fundido,  aunque  al  principiocorten  bien  y 
tengan  muy  buena  apariencia,  con  el  uso  pronto 
pierden  su  mérito.  Como  lo  hemos  ya  manifesta- 
do, en  nuestro  país  la  cuchillería  es  una  indus- 
tria muy  poco  cultivada,  y  por  eso  la  fabrica- 
ción de  cuchillos  de  mesa  está  limitada  á  obje- 
tos los  mas  comunes;  no  obstante,  nuestros  pla- 
teros montan  hojas  de  cuchillos,  importadas  del 
extranjero,  en  mangos  de  nácar,  do  piala,  de 
plata  sobredorada  y  de  oro  con  toda  profusión 
de  dibujos,  adornos  y  esmaltados,  que  nadado 
jan  que  desear  por  la  solidez,  la  elegancia,  el 
buen  gusLo  y  lo  acabado  del  trabajo. 

Inslrnmenlos  cortantes  de  Cirujia. 

Esta  clase  déla  cuchillería  es  de  tal  modo  va- 
riada que  solo  trataremos  a(|HÍ  de  los  instrumen- 
tos verdaderamente  cortantes  ,  puesto  que  en 
el  artículo  Instrumentos  de  cirujia  (V.  esta  pala- 
bra);nos  ocuparemos  délos  que  no  son  corlantes 
propiamente  dichos. 

La  Francia  es  la  nación  en  donde  puede  de- 
cirse que  el  arte  quirúrgico  ha  establecido  su 
dominio.  Ambrosio  Paré,  el  padre  de  la  medicina 
operatoria,  después  Fray  Cosme,  el  mas  atrevi- 
do de  los  operadores  antiguos, abriéronla  senda 
en  la  que  se  han  lanzado  posteriormente  tantos 
hombres  no  menos  ilustres.  Los  que  mas  se  han 
distinguido  en  este  arte  en  los  tiempos  moder- 
nos han  dado  su  nombre  aun  instrumento  el  nías 
propio  al  género  de  opreracion  en  la  que  aillos  se 
han  hecho  célebres.  Sin  embargo,  á  pesar  de  lo 
que  acabamos  de  decir,  no  es  en  Francia  en 
donde  se  fabrica  lo  mejor  en  general. 

Dividiremos  aquí  los  instrumentos  cortantes 
propiamente  dichos  en  seis  especies:  l.^bislurís; 
2.°  cuchillos  de  amputación;  3."  cuchillos  de  ca- 
taratas y  agujas  de  Scarpa;  4,"  escalpelos;  5." 
lancetas;  G."  instrumentos  corlantes  complicados^. 

Aunque  en  ciertos  casos,  felizmente  bastante 
raros,  el  dolor  sea  un  medio  curativo,  no  obs- 
tante, la  regla  mas  general  es,  que  se  debe  evi- 
tar lo  mas  posible  su  intensidad  y  su  duración. 
Esta  es  la  razón  porque  el  instrumento  corlante 
debe  ser  lo  mejor  posible,  tanto  por  la  calidad 
del  corle  como  por  la  conveniencia  de  la  forma. 
De  consiguiente  el  acero  fundido  es  indispensa- 
ble, ya  porque  se  presta  á  todas  las  exigencias, 
ya  porque  las  satisface  todas.  Solo  el  charlata- 
nismo ha  podido  hablar  de  acero  de  Damasco, 
de  acero  de  triple  temple  metálico,  etc.,  cuyos 
títulos  solo  pueden  imponer  al  ignorante,  aun- 
(|ue  labren  la  fortuna  del  que  tiene  la  desfachatez 
de  inventarlos. 

En  Francia,  París  es  en  donde  tiene  lugar  la  fa- 
bricación de  la  mayor  parle  de  los  instrumentos 
de  cirujia;  Caen  goza  también,  respecto  á  este 
articulo,  de  una  reputación  bien  merecida;  en 
Langres  se  fabrican  igualmente  muchos  instru- 
mentos quirúrgicos,  pero  muy  pocos  de  cortan- 
tes. 
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íiisTirftiES.  El  bisturí  se  compone  üe  «n  mango 
ó  caja  lijo,  ó  que  puedo  separarse  oii  dos  caciws 
cuando  se  quiera.  El  extremo  del  mango  recibe 
ol  lalon  de  ía  hoja,  (juc  puede  eslar  fija  (bislu- 
n  de  mango  íijoj;  poro  generalmente  está  arti- 
culado en  charnela  quedavuellas  sobre  un  cla- 
villo, defliodoq<»e  se  puede  cerrar  el  inslf  umeiito, 
y  en  este  caso^nlra  la  hoja  éntrelas  dos  cachas 
del  mango.  Para  que  el  bisturí  no  se  doble  jamás 
al  hacer  las  opoiMciones,  se  han  inveníanlo  di- 
versos mo<Jos  de  lijar  la  h(^aen  el  mango,  de  íd 
cual  hay  muchos  ejemplos  en  las  descripciones 
siguienles.  Los  bislurics  que  sirven  para  hacer 
las  incisioiMíS  pueden  ser  rectos,  convexos  y  d& 
bolón. 

fíisturi  recto.  La  hoja  termina  en  puflla,  d  la- 
Ion  es  corlo,  y  el  filo  y  el  lomo  ligeramente  con- 
vexos convergen  tmo  hacia  olro  y  terminan  en 
una  punta  nwiy  aguda  que  corresponde  al  medio 
de  la  hoja.  La  íijera  convexidad  del  filo  sitvc  para 
que,  sA  cortar  de  plano,  se  pueda  elevar  el  mango 
un  poco  encima  de  la  parle  en  que  se  opera. 

Bisluri  convexo.  La  hoja  liene  la  misma  longi- 
tud que  en  el  precedente,  pero  conserva  la  mis- 
ma anchura  hasta  cerca  de  la  punta  en  que  el 
corte,  que  es  casi  recto  hasta  este  pimío,  se  junla 
con  el  lomo  formando  una  curva  elíptica. 

fíistnrí  recio  de  bolón.  Se  diferencia  de  los 
anlerioros  en  que  su  hoja  es  menos  ancha,  qs 
igual  en  loda  su  longitud,  y  en  el  extremo  termi- 
na en  un  abultamiento  ó  botón.  Este  instrumento 
no  tiene  punta  para  que  no  hiera  los  tejidos,  y 
sirve  para  corlar  de  dentro  afuera  sobre  un 
conductor. 

Estos  tres  bisturíes,  que  son  ios  que  se  usan 
con  mas  frecuencia,  están  articulados  per  medio 
de  nn  resorte  que  los  fija  cuando  están  abiertos. 

Bisturí  recto  modificado  por  el  señor  Charrié- 
re.  Este  instrumento  es  romo,  no  liene  botón  en 
su  extremidad  libre;  el  talón  está  fijo  por  una 
uñita  que  juega  sobre  un  resorte. 

fíisniri  inglés.  Se  diferencia  de  los  que  gene- 
ralmente se  usan  en  que  su  lalon  es  mas  prolon- 
gado y  la  parte  cortante  de  la  hoja  es  mas  corta 
y  de  corle  convexo. 

Bisturí  para  operar  las  fístulas,  imaginado 
el  señor  Charriere.  El  lomo  de  este  instrumento 
es  hueco,  y  tiene  una  canal  cerrada  en  un  pun- 
to por  un  puentecilo  metálico,  debajo  del  cual 
pasa  un  estilete  romo  sobre  el  que  se  desliza  el 
lomo  de  la  hoja.  El  objeto  de  este  mecanismo  es 
reemplazar  por  medio  del  estilete  la  sonda  aca- 
nalada, á  la  cual  el  bisturí  común  puede  aban- 
donar al  moverve.  Se  fija  la  hoja  en  el  mango 
por  medio  de  una  corredera  de  botón. 

Bisturí  delsetlor  Larry.  Este  instrumento  se 
rlislingue  por  un  anillo  ó  corredera  molálica  que 
se  desliza  por  el  mango  y  no  le  deja  abrir  cuan- 
do está  cerrado,  ni  cerrarse  cuando  está  abierto. 

fíisluri  del  señor  Recamier.  Esle  instrumento 
es  el  mas  ingenioso  de  todos  por  el  modo  de  ar- 
ticularse. En  la  extremidad  libre,  una  de  las  ca- 
chas tiene  una  llavecila  que  puede  dar  vueltas  y 
pasa  al  través  de  una  mortaja  de  la  otra  cacha, 
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de  modo  que  In  rama  hembra  puede  separarse  de 
la  oira  cuando  se  quiera  girando  sobre  el  clavi- 
llo de  la  articulación  de  la  hoja  con  el  mango. 
En  el  otro  extremo  el  talón  de  la  hnja  liene  a  ca- 
da lado  dos  uñilas  vueltas  faácia  una  li  otra  ca- 
ra. Las  uñilas  inferiores  seápoyan  solM-e  el  borde 
délas  cachas,  y  se  oponen  á  que  pueda  cerrarse 
el  instrumento  cuando  está  abierto;  las  uñilas, 
que  se  hallan  situadas  en  la  porción  libre  del  la- 
lon, impiden  qiie  se  pueda  abrir  el  instrumento 
cuando  se  halla  cerrado* 

Bisluri  alemán,  en  que  las  dos  cachas  úfX- 
mango  son  movibles  cji  su  extremo  libre,  y  la  ko- 
ja  está  fija  en  su  articulación  por  dos  clávüles^ 

Los  bisturíes,  varian  segtm  lo  acabado  de  la 
obra,  la  solidez  de  la  caja  y  la  reputación  del  fa- 
bricanie.  En  Francia,  la  hoja  se  fabrica  en  Lan- 
gresycn  París,  pero  las  cajas  únicamente  en  esí» 
última  ciudad.  Los  bisturíes  fal;ricados  en  Lón-r 
dres,  si  bien  mas  caros,  son  mejores  <|uc  los  cooS' 
truidos  en  Francia. 

Según  la  materia  de  la  caja  ó  los  adornos  <ju« 
la  embellecen,  estos  instrumentos  son  <le  |ireci« 
masó  menos  subido.  Debemos  advertir  que  el 
marfil  se  emplea  muy  poco  para  1a  conslruccioa 
de  cajas  de  bisturíes,  puesto  quesiendo  materia 
que  conserva  muclio  Id  hwuedad,  conduce  á  la 
oxidación. 

Cuchillos  de  amputación.  Distingüese  el  €k- 
chillo  recto  mayor  para  la  amputación  del  mus- 
lo, el  Cuchillo  reelo  para-la  ampulacion  del  bra- 
zo, y  el  Cuchillo  recto  mas  pequeño  para  desar- 
ticular la  muñeca  y  para  diversas  operacio- 
nes. El  primero  debe  ser  ligerament«  cónca- 
vo del  filo,  á  fin  de  que  no  se  aleje  demasiado 
en  el  movimiento  de  rotación  alrededor  del 
miembro  que  se  amputa  del  plano  según  el  cual 
se  opera  la  sección,  pues  convexo  pioduciria  el 
efecloconlrario;  el  lomo  debe  ser  bastante  grueso 
para  impedir  que  se  doblegue  el  corte,  y  sobre 
lodo  la  flexibilidad  de  ía  hf>ja  durante  la  opera- 
ción; la  hoja  debe  ser  escolada,  y  el  filo  fuerte; 
el  mango  ha  de  ser  sencillo,  de  ocho  caras  de- 
siguales.Iá  veces  es  plano,  pero  siempre  estriado, 
para  que  la  mano  pueda  tenerle  mas  seguro. 

Hay  el  Cuchillo  interóseo  mayor  para  la  ampu- 
lacion de  la  pierna  y  ei  Cuchillo  interóseo  menor 
para  la  ampulacion  del  antebrazo  y  para  diversas 
desarticulaciones.  El  cuchillo  ¡nlcroseo  presenta 
dos  filos  que  se  reúnen  en  forma  de  aguja  de 
campanario,  de  los  cuales  el  de  detrás  empieza 
hacia  la  mitad  del  lomo;  su  hoja  debe  ser  estre- 
cha y  la  punta  bastante  sostenida  para  resistir 
el  encuentro  fortuito  de  un  hueso  en  la  ampu- 
lacion de  las  articulaciones;  el  filo  y  el  mango 
iguales  á  los  precedentes. 

Conócensc  también  el  Cuchillo  del  señor  Li¿- 
franc  para  la  amputación  por  la  articulación 
coxo-femoral  y  el  Cuchillo  corlo  para  amputa- 
ciones del  señor  V.  Onsenoort. 

La  Inglaterra  aventaja  en  mucho  á  la  Francia 
en  la  fabricación  de  esle  género  de  insti  umen- 
los.  Esta  superioridad  consiste  en  el  sistema  de 
amolar  adoptado  por  los  Ingleses. 

roiio  II. 
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CueiittLOs  T  A«ujAs  DE  CATARATA.  Los  nrime- 
ros  coini)ren(le:i  el  Ceratotomo  de  lieer,  el  Cera- 
KHomo  de  ¡lichter,  el  Ceratotomo  de  Wenzel,  que 
se  diferencia  muy  poco  de  otro  de  UiclUer,  la 
Cucharüa  de  Vcipeau,  el  Cuchillo  doble  de  cor- 
redera de  Jofijcr,  el  Cuchillo  lanceolar  de  Beer, 
y  la  Hoz  de  Chcselden,  modificada  por  Tenon  y 
después  por  líoyer,  instrumenlo  qi'.e  termina  por 
el  olro  cxlrcmp^n  una  cucharila.  Las  segundas 
son \a  Aguja  de  Scarpa,  la  Aguja  de  Dupuytrcn,, 
la  Aguja  de  keratonisis  de  Walther,  la  Aguja  de 
Jllf*!f,  el  Kistitomo  de  Beer,  la  Aguja  grande  de 
Beer  y  el  Queratotomo  doble  de  Carrón  de  Vi- 
Hars. 

Eslos  jnslrumenlos,  aunque  no  sean  de  cierro, 
pertenecen  al  grupo  de  las  lancetas. 

EscvLPií.os.  Escalpelo  es  un  bisturí  corto  de 
lioja,  que  no  cierra,  recto,  convexo  ó  de  dos  filos, 
y  «loiiftado  -en  un  mango  de  unas  ^  pul^^adas,  cuyo 
inStiomento  soío  se  emplea  en  los  estudios  ana- 
tómicos llamados  dilecciones.  Si  el  escalpelo  no 
exige  una  gran  calidad,  no  puede  sin  embargo 
dejar  d«  sci"  sólido.  Los  escalpelos  están  gene- 
ralmente montados  en  mangos  de  ébano  con  bi- 
rola  de  plata. 

Los  productos  ingleses  son  mas  ligeros,  mas 
elegantes,  y  superiores  en  acabado  á  los  fran- 
ceses, aunque  no  ofrezcan  tanta  solidez.  Lan- 
grcs  y  París  son  los  puntos  de  fabricación  de 
escalpelos  en  Francia. 

Lancttas.  La  lanceta,  de  un  uso  general  y 
frecuente  en  c^rujía,  exige  calidades  que  rara 
vez  se  encuentran  reunidas,  y  así  como  en  la 
navaja  de  afeitar  todo  consiste  en  el  filo,  en  la 
lanceta  todo  se  reduce  á  la  punta,  que  debe  estar 
formada  por  la  unión  de  los  dos  filos  exactos  y 
perfectos.  Los  Franceses,  inferiores  á  los  Ingle- 
ses, por  lo  respectivo  ala  fabricación  de  lance- 
tas, han  tratado  de  imitar  en  un  todo  la  lanceta 
iglesa  inclusa  su  sólida  arista  conservatriz  de 
Ja  punta  y  su  forma  graciosa  de  los  filos. 

tna  lanceta  buena  y  bien  construida  debe  ha- 
cer (salvo  losaccidCHtes)  ochenta  sangrías;  pero 
generalmente  solo  hace  de  ocho  ádiez. 

Las  lancetas  que  usan  para  las  sangrías  son: 
la  Lanceta  común  ó  de  grano  de  cebada,  la  Lan- 
ceta de  grano  de  avena'y  la  Lanceta  piramidal 
ó  de  lengua  ríe  scr/^JcMÍc;  además  hay  la  Aguja 
para  vacunar  y  la  Láncela  en  forma  úe  lanza 
para  vacunar. 

En  Francia,  Langres  fabrica  esto  articulo  á 
un  precio  moderado,  sin  que  esto  haga  desmere- 
cer su  calidad;  pero  haremos  observar  que  estos 
instrumentos  son  mucho  mas  baratos  en  Ingla- 
terra. 

iNSTRUMrNTOS    CORTANTES   COMPLICADOS.  Esta 

especie  encierra  los  instrumentos  en  cuyo  corte 
está  unido  un  mecanismo  cual(|uiera;  su  número 
es  corlo,  y  los  principales  son  los  siguientes  :  el 
cislitomo,"  el  escarificador,  el  flebotomo,  el  ins- 
IruniButo  de  Dumont,  el  laringilomo  y  el  lito- 
lomo. 

El  Cistitomo  es  un  pequeuo  instrumento  cu- 
yo mecanismo  está  copiado  del  del  laringoto- 
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tomo,  y  que  sirve  para  abrir  la  cápsula  del  cris- 
talino, en  la  operación  de  la  catarata  por  ex- 
tracción. 

E\  Escarificador,  de  origen  alemán,  es  una  caja 
de  cobre,  armada  de  seis,  ocho  ó  diez  hojas 
montadas  paralelamente  sobre  ejes  también  pa- 
ralelos ,  que,  por  un  movimiento  de  rotación 
muy  rá|>i(lo,  hacen  salir  y  entrar  sus  hojas  en 
la  caja.  Un  fiador  hace  disparar  el  instrumen- 
to. Las  escarificaciones  son  masó  menos  pro- 
fundas según  que  seda  á  las  hojas  una  longitud 
mayor  ó  menor,  á  partir  desde  el  plano  de  la  caja, 
lo  que  se  opera  por  un  tornillo  de  presión  situa- 
do detrás  del  fiador.  Los  Ingleses  son  fabrican- 
tes excelentes  en  esta  especie  de  instrumentos. 

Debemos  hablar  aquí  del  Bedelometro  ó  Bb- 
delómetro  del  sefior  Sarlandiére,  que  es  un  es- 
carificador completo;  es  decir,  que  contiene, 
además  de  este  instrumento,  una  ventosa  de  ém- 
bolo, que,  haciendo  el  vacio,  tiene  la  ventaja  de 
medir  la  cantidad  de  sangré  que  se  quiere  ex- 
traer. Este  instrumento  es  tan  ingenioso  como 
grande  es  la  modestia  de  su  aulor^  á  quien  tanto 
debe  U  medecinaoperaroria. 

El  Fleb9tomo,  ó  lanceta  alemana,  tiene  una  ho- 
ja móvil,  que,  sujetada  sobre  una  armella  y  em- 
pujada por  un  resorte,  va  á  picar  la  vena  en  se- 
guida que  la  armella  cede,  por  la  presión  de  una 
báscula  parecida  á  una  llave  de  flauta.  Este  ins- 
trumenlo casi  no  es  usado  sino  por  los  marinos 
que  quieren  sangrarse  á  si  mismos. 

Instrumento  de  Dumont.  El  célebre  oculista 
Dumont,  cuya  edad  muy  avanzada  le  habia  he- 
cho perder  una  parte  de  su  seguridad  de  mano, 
inventó,  para  onerar  la  sección  de  la  córnea,  en 
la  extracción  de  la  catarata,  un  instrumenlo, 
que,  armado  de  un  speculum,  lanzaba,  por  medio 
(le  un  resorte  espiral,  una  hoja  que  resbalaba  con 
fuerza  según  el  speculum.  Este  instrumento  es 
muy  raro  en  el  comercio,  y  requiere  una  exac- 
titud á  la  cual  pocos  operarios  pueden  llegar;  en 
Francia  solo  ha  sido  construido  en  la  fábrica  de 
Caen,  y  si  hablamos  de  él  es  únicamente  como 
un  recuerdo,  puesto  que  los  oculistas  prefieren 
operar  á  mano  libre. 

El  Laringolomo,  instrumento  destinado  á  la 
abertura  de  abcesos  internos,  es  una  lanceta  en- 
cerrada en  un  tubo  de  plata  de  forma  complanada, 
y  armado  de  dos  alas  destinadas  á  alejar  del  con- 
tacto de  la  lanceta  las  paredes  del  canal.  La  lan- 
ceta sale,  por  la  presión,  de  un  émbolo  en  cuya 
extremidad  está  fijada,  y  vuelve  á  entrar  por  si 
misma  por  efecto  de  un  resorte  en  espiral  con- 
tenido en  el  tubo  de  plata. 

El  Litotomo  de  Fray  Cosme,  empleado  en  la 
operación  de  la  piedra  por  extracción,  debe  te- 
ner una  hoja  muy  regular  de  filo  y  deforma, 
<|ue  encaje  con  exactitud  en  su  legíuiienlo  do 
acero;  esta  es  la  calidad  principal,  pues  las  otras 
son  todas  secundarias. 

La  España  cuenta  en  Barcelona  algunos  fa- 
bricantes do  cuchillos  (pie  se  han  dedicado,  de 
algunos  años  á  esta  parle,  á  conleocionar  instru- 
mentos de  cirujia,  aunque  limitándose  á  satisfacer 
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los  pcílitlos  particulares  que  les  son  hechos  por 
«lifercnlos  facullaüvos  del  arle  íIc  curar.  Muchos 
(le  estos  preliercií  inslrumenlos  do.  cirujia  fabri- 
cados en  el  país,  porque  su  solidez  es  una  ga- 
ranCia  para  el  resollado  de  las  operaciones  qui- 
rúrgicas, y  porque  la  buena  calidad  delfiloahor- 
ra  mucha  parle  de  sufrimientos  al  paciente.  En 
España  los  fabricantes  de  esta  clase  de  i  nslru- 
menlos  los  Iraljajan  con  toda  la  atención  que 
exige  el  importante  uso  á  oue  se  destinan,  em- 
pleando mucho  tiempo  en  dar  el  temple  conve- 
niente á  las  hojas,  atención  que  pagan  con  gus- 
to aquellas  personas  que  desean  poseer  instru- 
mentos de  su  arte  que  ofre/xan  todas  las  condi- 
ciones requiridaspara  operar.  Sin  embargo,  de- 
hemos  decir  que  se  importan  del  extranjero  can  - 
lidades  considerables  de  instrumentos  de  cirujia, 
que,  eu  general,  no  ofrecen  otra  vealaja  respecto 
a  los  fabricados  en  E.«paíia,  que  ser  mejor  bru- 
nidos  y  mucho  mas  baratos;  en  todo  lo  demás 
son  preferibles  los  construidos  en  nuestro  pais. 

Savajas  de  afeitar. 

Desde  que  los  pueblos  de  la  cristiandad  deja- 
ron á  los  Judíos  el  uso,  consagrado  por  ellos,  de 
corlarse  la  barba  con  tijeras,  se  ha  empleado  la 
navaja  de  aíeilar. 

lina  hoja  sin  muelle,  con  un  mango  llamado 
caja,  formado  dedos  costados  reunidos  por  arri- 
ba y  por  abajo  con  un  clavo,  es  lodo  lo  que  cons- 
tituye la  navaja,  físicamente  hablando.  Todo  el 
arle  del  fabricante  se  maniliesla  en  estas  piezas; 
y  sin  embargo  en  estos  instrumentos  lo  que 
aprecia  el  consumidor  es  un  buen  iilo,  y  nada 
mas. 

Lo  mas  esencial  de  una  navaja  de  afeitar  es, 
«Tnte  lodo,  que  sea  buena,  y  para  esto  requiere: 
4."  que  sea  de  acero  fundido  de  primera  cali- 
dad; 2."  que  esla  calidad  no  haya  sido  deterio- 
rada por  la  operación  de  la  fragua,  y  que  el  lom- 
rile  sea  lo  mas  duro  posible;  3."  que  el  espesor  del 
orno  sea  proporcionado  á  la  anchura  de  la  hoja, 
y  esto  en  toda  su  longitud,  á  fm  de  que  el  corle 
sea  igual,  cuando  la  piedra  lo  descubre  en  la 
acción  importante  de  quitarle  el  fdvan. 

La  superioridad  de  las  navajas  de  afeitar  in- 
glesas, que  está  reconcida  desde  una  fecha  muy 
atrasada,  es  debida  á  la  buena  calidad  del  ace- 
ro, á  la  división  del  trabajo  hecho  siempre  en 
grande,  y  sobre  lodo  á  que  la  calidad  ha  sido 
el  objeto  constante  que  se  han  propuesto  los  fa- 
bricantes de  dicho  país.  La  opetacion  del  bru- 
ñido, tan  fatal  á  la  calidad  cuando  no  se  po- 
ne mucho  cuidado  en  su  ejecución,  nunca  es 
de  temer  en  Inglaterra,  sobre  todo  en  Shefield 
donde  se  fabrican  los  "7,00  de  este  artículo  que 
circula  en  lodos  los  mercailos  del  universo.  Bir- 
mingham  scdistingue  también lanlocnlacalidad 
como  en  la  baratura  del  precio. 

Las  principales  fábricas  de  navajas  de  afeitar 
en  Francia  son:  Thiers,  para  el  género  común; 
Langres  y  Paris,  para  el  fino,  y  Normandia,  (|ue 
lambicD  fabrica  baslanlc  regular.  Los  objetos  de 
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Thiers  son  construidos,  ú  de  acero  ordinario, 
dicho  de  pacotilla,  y  cuyo  precio  varia  según  el 
aspecto  -del  mango,  ó"  de  acero  fundido  imi- 
tando el  género  inglés  común.  Langres  se  ha 
apoderado  del  monopolio  para  el  género  buen(v 
ordinario  y  para  el  de  lujo,  ijue  se  fabrica  aun  cu 
Paris,  pero  en  menor  cantidad  Los  mangos  son 
el  objeto  de  una  fabricación  especial,  qi:e  ni» 
pertenece  á  la  cuchillería;  h)s  de  ballena  se  tra- 
bajan eji  Méru  enla  Picardía  y  en  París,  y  los  Ue 
asta  fundida  en  Thiers;  los  de  marül  solo  se  fa- 
brican en  París.  Los  cuchilleros,  en  el  día,  lo- 
man casi  todas  las  hejas  de  Langres,  en  las  cua- 
les se  ve  la  marca  de  su  fábrica. 

Lo  que  ha  dado  en  Francia  un  grande  impulso 
á  este  articulo  ha  sido  la  empresa  de  un  indus- 
trial laborioso  de  Paris,  elSr.  Pradier,  que  ha  lle- 
gado á  conseguir  el  oléelo  deseado  en  econoinia 
política,  ó  sea  lo  mejor  barato:  Este  industrial  ba 
planteado  sobre  una  gran  base,  con  división  de 
trabajo,  una  fábricadenavajas  de  afeitar  desupür. 
rior  calidad  y  cuyo  precio  es  sumamente  bajo. 

Réstanos  ahora  decir  alguna  cosa  sobre  las 
navajas  de  afeitar  de  lujo  llamadas  semaneras, 
cuyo  mango  guarnecido  de  oro  y  de  plata  nada 
puede  añadir  á  la  calidad.  Estos  mangos,  que  so 
fabrican  en  Paris,  ofrecen  una  multitud  de  modelos 
de  bastante  buen  gusto.  Este  genero  se  haco 
lambicn  en  las  fábricas  inglesas,  de  tan  buena 
calidad  como  lo  son  siempre  los  productos  dees- 
la  especie  en  aquel  pais ,  por  inferiores  que 
sean. 

Las  navajas  de  afeitar,  comprendidas  en  la  cu- 
chillería de  cierre,  se  fabrican  de  muv  buena 
calidad  en  España,  sobre  lodo  en  Barcelona;  los 
mangos  nada  dejan  que  desear  ni  por  las  bellas 
materias  que  en  su  confección  se  emplean,  ni 
respecto  á  los  diferentes  dibujos  que  las  adornan; 
las  hojas,  desprovistas  del  lustroso  bruñido  délas 
extranjeras,  son  no  obstante  muy  apreciadas  por 
la  bondad  de  su  filo,  que  llena  todas  las  condicio- 
nes necesarias  á  esla  clase  de  instrumentos.  Por 
lo  demás,  esla  fabricación  es  muy  iusignificanle 
en  nuestro  pais,  ^or  la  razón  de  que  las  navajas 
que  en  lan  gran  cantidad  se-imporlan  de  Francia, 
y  sobre  lodo  de  Inglaterra,  y  que  se  expenden 
á  precios  sumamenle  baralos,  no  dejan  medrar 
esla  industria  en  España. 

Tijereria. 

Las  tijeras  de  los  antiguos  eran  lo  que  nosotros 
llamamos  en  el  día  Tijeras  de  tunx¡i(lor,cit\o 
instrumento  era  en  un  todo  semejante  al  que  úo 
ha  mucho  servia  á  los  tundidores  de  chales,  y 
que  emplean  los  mercaderes  de  bueyes  para 
marcar  los  ganados. 

Las  primeras  tijeras  de  anillos,  como  las  que 
usamos,  que  se  han  conocido  fueron  fabricadas 
en  Venecia  de  orden  del  Dux.  Este  instrumento 
hecho  de  oro  y  adornado  de  perla»  finas  fué  en- 
viado, como  regalo,  á  la  corle  de  Francia.      :- 

Desde  enlímces  esta  moda  se  fué  generali- 
zando, y  las  tijeras  antiguas  solo  fueron  emplea- 
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das  en  la«  fábricas  de  paño  para  oMun<li(Jo,  y  por 
los  paslttres  para  señalar  sus  rebafros. 

En  olro  tiempo  Jos  cachilleros  y  los  ospadei-os 
eran  los  que  se  ocupaban  eiv  esta  fabricación, 
que  Bo  larífó  en  quedar  exclusivamente  en  ma- 
no» de  los  primeros.  En  la  época  á  que  nos  refe- 
rimos las  tijeras  de  lujo  eran  ataujiadas  como 
las  tijeras  de  los  rabinos. 

TiJEnBm'A  COMÚN.  En  Franela,  Thiers  entrega 
al  comercio,  desde  muchos  ar)os,  esos  miliares  de 
tijeras  cuyof' precio  «s  tan  barato,  y  que  consiste 
en  uirpeqneífo  modelo,  forjado,  limado,  amolado 
y  bruñwlo,  hecho  sin  €l  concurso  de  ninguna 
máquina.  En  la  Normandía  se  fabrica  laníbien 
este  género  mejor  (fue  en  Thiers,  si  bien  las 
piezas  son  mas  gruesas,  mas  pesadas  y  menos 
bien  trabajadas.  Aunque  Thiers  ha  perfeccio- 
nado mucho  su  fabricación  imitando  el  produc- 
to de  Langres  dicho  de  moda,  nunca  ha  salido 
cíe  común;  sus  productos  son  buenos  y  bien 
acabados,  pero  pesados  y  sin  gracia.  La  mejor 
calidad  de  Thiers  jniede  compararse  con  la  muy 
ordinaria  de  Langres. 

En  otro  tiempo  se  exportaban  muchas  tijeras 
comunes  de  Thiers  para  la  España  y  Portugal,  en 
donde  se  empleaban,  en  razón  desii  bajo  precio, 
para  defender  los  muros  de  los  conventos  de 
monjas,  eotno  se  hace  en  el  dia  con  pedazos  de 
T  id  rio. 

Tuf.mnix  oudinaria.  Este  grupo  comprende 
las  tijeras  de  sastre,  de-  eostiirera,  de  peluquero 
y  de  cirujano,  las  tijeras  de  crin,  las  de  quin- 
qnéy  etc.,  y  íambie»  pneden  añadirse  al  mismo 
K)9  cortadores  de  metales  ó  cortafríos  de  mano, 
ios  sccaloies  y  los  coge-flores. 

Tijeras  de  cirujano.  Este  articulo,  que  se  fa- 
bricaba en  París  á  fuerza  de  enormes  gastos, 
solo  se  fabrica  ahora  en  Langres,  en  donde  se 
fjecnla  con  un»  superioridad  incontestable  res- 
pecto al  fino,  per»  muy  contestable  tocante  al 
ordinario  ó  bruñido  blancO".  Este  lillimo  género 
soto  comprende  las  tijeras  de  incisiones  rectas, 
curvas  ó  convexas. Sus  caracteres  son:  cuchillos 
largos,  hoja  llena  y  punta  redonda;  las  convexas 
ó  cóncavas  son  del  mismo  modelo.  Las  fábricas 
ingíeSf'íS  aventajan  á  la»  francesas  tanto  en  la  ca- 
lidad eomo  en  el  buen  gusto  de  los  productos. 
Las  tijeras  mas  finas  de  esta  especie  son  casi 
siempre  de  acero  fundido;  los  cuchillos  se  to- 
can en  toda  su  longitud,  y  nada  dejan  que  de- 
sear bajo  ningún  respecto,  siendo  siempre  amo- 
íados  por  la  parte  superior. 

En  este  género  s&  encuentran  igualmente 
comprendidas  ías  tijeras  de  cataratas  rectas  é 
inclinadas,  en  vez  de  ser  torcidas  y  convexas. 

Tijerfís  de  costurera.  Este  género  se  divide 
en  bruñido  blanco  y  bruñido  tino ;  ambos  son 
de  acero  común,  y  en  Francia  solo  se  Inhrican  en 
Langres,  pues  los  productos  de  Thiers  han  sido 
comprendidos  en  el  género  común. 

El  género  superior  se  puede  distinguir  fáíil- 
mente  del  inferior  en  que  es  regular  en  sus  for- 
mas y  sobre  todo  reforzado  en  el  punto  en  donde 
»e  tija  el  loroillo;  los  anillos  son  macizos,  y  el 
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cuello  de  la  rama  entallado  correctamente.  Ef 
bruñido  negro  ú  lino  aumenta  su  precio. 

La  fábrica  de  Birmingham,  en  Inglaterra,  ofre- 
ce mejores  productos  respecto  al  gusto  de  las 
piezas,  y  ladeShelield.  además  de  la  buena  cali- 
dad y  belleza  de  los  artículos,  los  expende  coi> 
mas  baratura.  Las  tijeras  inglesas  se  distinguen' 
de  las  francesas  en  la  figura  de  huevo  que  presen- 
tan sits  anillos,  en  la  ligereza  y  en  la  sencillez 
de  la  rama,  y  en  la  rectitud  de  la  forma  de  lo* 
cuchillos,  óue  son  mas  estrechos  hacia  la  punta. 
Tijeras  ae  crin.  Este  género  en  Francia  s(f- 
lo  se  fabrica  en  Langres.  Las  de  gruesas  crines 
se  emplean  también  para  zapatero;  tienen  un  la- 
do cuadrado  y  olro  puntiagudo,  y  so  construyen 
siempre  de  hierro  con  el  corle  acerado.  Las  tije- 
ras llamadas  de  pequeñas  crines,  que  se  fabri- 
can del  mismo  modo,  son  ligeramente  romas  de 
la  punta,  amohulas  por  encima  para  cortar  de 
cerca;  son  en  general  nmy  buenas,  pero,  aumpie 
susceptibles  de  grandes  perfeccionamientos,  haiv 
permanecido  sin  embargo  estacionarias.  Esta  es- 
pecie de  tijeras  se  trabajan  mejor  en  Inglaterra, 

Tijeras  de  peluquero.  Las  fábricas  francesas 
han  perfeccionado  de  algunos  años  h  esta  parle 
este  género,  inñtando  et  de  las  fábricas  ingle- 
sas. El  bmmdo  de  estas  tijeras  es  el  blanco  á  el' 
de  adornos;  esteiillimo',está,mas  en  boga.  El  ma- 
yor inconvenienle  (pie  ofrece  este  género  es  la 
corvadura  délos  cuchillos. 

Tijeras  de  quinqué.  Este  género ,  en  olro 
tiempo  recto,  después  corvo  sobre  el  plano,  se 
hace  actualmente  doblado  de  los  caclrillos,  á  lin 
de  alcanzar  la  mecha  en  las  lámparas  sinombras. 
Estos  instrumentos  son  de  acero  y  tienen  mucha 
analogía  con  las  tijeras  de  pequeñas  crines;  los 
CBchilíos  sofl  bastante  débiles.  Este  género  se 
fabrica  en  Francia  solamente  en  Langres,  sin 
(jne  sea  objeto  deexp^orlacion. 

Desde  mucho  tiempo  París  tenia  el  privilegio 
de  fabricar  las  Tijeras  desastre,  pero  tuvo  que 
ceder  á  Langres  el  crédito  para  este  articulo,, 
que  va  perfeccionando  aun  cada  dia  imitando 
los  modelos  ingleses. 

En  las  tijeras  de  sastre  el  juego  de  los  dos 
cuchillosdebe  ser  uniforme,  y  de  consiguiente  ai 
corte  debe  ser  una  línea  recta  perfecta;  pero  pa- 
ra que  estos  corles  se  dirijan  el  uno  sobre  el  otro, 
es  menester  que  las  hojas  sean  dobladas,  en  for- 
ma de  aspa  de  molino  de  viento,  de  tal  mo- 
do que  el  lomo  exceda  de  la  parte  inferior  ha- 
cia la  punta. 

Las  Tijeras  de  zapatero  entran  en  la  catego- 
ría de  las  tijeras  de  sastre,  si  bien  son  algo  m,7s 
pequeñas.  En  este  género  las  fábricas  inglesaii 
aventajan  en  mucho  á  las  francesas. 

Las  Tijeras  de  tundidor  se  fabrican  en  Fran- 
cia en  Normandía,  y  sirven  para  marear  los  ga- 
nados; son  bastante  bien  hecbasi  pero  su  precio 
es  algo  subido. 

Cortadores  de  metales  ó  Corta frios  de  mano. 
F.sle  instrumento,  destinado  á  los  hojalateros  y  á 
los  |)lalcros,  es  generalmente  muy  bieufabricailo  y 
y  puedo  decirse  que  nada  dc}a  que  desear.  Ea 


Francia  se  hace  en  Norniamlía  y  en  París;  Lion 
goza  respecto  de  esla  fabricación  de  cierta  nom- 
bradla, pero  Langres  fabrica  á  mas  bajo  precio. 
Ksle  género,  que  se  divide  generalmente  en  Iros 
miraeros  ó  lámanos,  para  la  venta  está  compren- 
dido en  h  quincallería. 

Los  Secatores  importados  dc  Inglaterra  on 
Francia,  en  48t4,  han  sufrido  una  trasforma- 
cion.  Los  cuchillos  eran  como  los  de  las  lijé- 
ras,  pero  después  se  fabricaron  en  Francia  oíros 
«le  resorte  que  ofrecían  mucha  mas  ventaja  en 
su  uso.  En  Francia,  la  fabrica  de  Caen  fué  la 
primera  en  construir  estos  instrumentos,  y  es 
también  en  la  que  todavía  se  trabajan  con 
mas  perfección;  después  siguió  París,  y  última - 
mente  Langres,  que  por  si  solo  alimenta  en  el 
(Ha  al  comercio.  En  ía  época  de  su  aparición, 
la  prevención  los  rechazó  en  todas  partes,  y  solo 
á  fuerza  de  constancia  pudieron  llegar  á  genera- 
lizarse. Una  hoja  de  hierro  no  cortante  está  des- 
tinada á  apoyar  sobre  la  rama  que  se  quiere  cor- 
lar; un  corle  delgado  y  muy  convexo  introducido 
en  el  costado  opuesto  está  destinado  á  corlar.  Lo 
<|ue  perjudicó  y  perjudica  aun  á  la  propagación 
ue  este  excelente  instrumento  es  la  falla  de  per- 
feccionamiento al  principio,  y  la  elevación  del 
precio  después,  por  cuyo  motivo  no  puede  po- 
seerlo un  modesto  jardinero.  Los  Ingleses  son  los 
únicos  (fue  fabrican  estos  instrumentos  con  toda 
perfección. 

Los  Coge-flores  se  fabrican  también  en  Ingla- 
terra ;  los  pocos  que  se  conslruven  en  Caen  y  en 
Langres,  en  Francia,  son  un  objelo  de  lujo  y  de 
poco  consumo. 

TiJF.REnÍA  FINA  Y  DE  Mio.  Esto  géncro  se  fabri- 
cz  en  Francia  en  Moulins ,  y  particularmente  en 
Langres,  en  donde  ha  recibido  muchos  perfec- 
cionamientos. Los  modelos  han  sido  variados  al 
infinito,  y  el  abuso  que  se  ha  hecho  de  los  ador- 
nos, que'á  veces  sobre  ser  inútiles  son  de  muy 
mal  gusto,  perjudicando  también  ala  calidad,  han 
determinado  á  los  fabricantes  á.buscar  olravez  la 
sencillez  y  una  elegancia  proporcionada  á  las 
produíxioníes  que  salen  de  sus  talleres. 


Este  género  se  divide  en  tijeras  para  las  uñas 
y  para  cortar.  En  París  se  han  fabricado  siempre 
tijeras  de  oro  ó  de  plata ,  ó  chapeadas  del  uno  ó 
del  otro  de  los  des  metales.  Este  articulo  se  com- 
pone de  cnchillüs  de  acero  y  de  armazón  de  oro 
ó  do  plata,  que  reciben  en  su  interior  los  cabos 
de  los  cuchillos  de  acero.  Los  cuchillos  se  fabri- 
can en  Langres ,  y  los  plateros  de  París  constru- 
yen los  armazones.  Estas  tijeras  destinadas  á  cor- 
tar hilos  ó  estofas  ligeras  son  do  poca  solidez, 
aunque  en  cambio  ofrecen  un  aspecto  agradable 
por  sus  adornos  y  la  elegancia  de  sus  formas. 

La  tijerería  se  halla  reducida  en  España  á  la 
fabricación  de  artículos  ordinarios.  Nuestros  cu- 
chilleros fabrican  todas  las  tijeras  conocidas  en 
el  comercio ;  pero  debemos  confesar  que  distan 
mucho  de  ofrecer  las  delicadas  formas  y  el  her- 
moso bruñido  de  las  tijeras  procedentes  del  ex- 
tranjero. Las  tijeras  españolas  son  de  mucha  so- 
lidez ,  circunstancia  tan  estimada  por  aquellas 
personas  que  buscan  en  el  objeto  que  han  de  usar, 
mas  bien  el  buen  servicio  que  puedo  prestar  qufr 
la  apariencia  de  un  bello  aspecto,  y  de  ahí  es  que 
las  tijeras  de  costurera,  de  sastre,  de  zapate- 
ro, de  tundidor,  etc.,  del  país,  son  emplea- 
das por  las  gentes  de  los  pueblos  que  quieren  ar- 
tículos de  duración.  Las  demás  especies  de  lijo- 
ras,  como  por  ejemplo,  las  de  peluquero,  los  se- 
catores (especie  de  podadera) ,  los  coge  flores^ 
los  cortadores  de  metales  ó  cortafríos  de  mano^ 
se  fabrican  solo  por  encargo  particular,  porque 
en  España  estos  artículos  no  pueden  ser  objeto  de 
una  fabricación  especial ,  puesto  que  los  que  se 
reciben  del  extranjero  se  expenden  con  mucha  ma- 
yor baratura.  Las  tijeras  de  importación  se  con- 
sumen generalmente  en  las  ciudades.  De  lo  que 
acabamos  de  exponer  puede  deducirse  que  todas 
las  tijeras  finas  y  de  lujo  que  se  consumen  en 
España  proceden  de  Inglaterra,  Francia,  Alemania 
y  otros  países. 

Según  datos  estadísticos,  que  tenemos  á  la  vis- 
ta, la  importación  de  artículos  de  cuchillería  de 
lodas  clases  en  los  años  de  1850,  tSot  y  18í>2e8 
como  sigue : 


1852 


Prodnctos  írflnrcsc» =     ..,...         45,203  küóg. 

l>rudu('U)S  de  la  .Vsociacion  Alemana  ,  Países  Bajos,  Bél- 
RÍia  ,  liiglalcrra,  Austria ,  Estados  Sardos,  Suiza  y  otros        "71,359 

países  ,  iiuportados  yor  couduclo  de  la  Francia 

Total 110,50»  küóg 


40,i21  kil. 
■77,691 

118,112  kil. 


31,53«  kii. 
5T,556 

95,09J   kil. 


dJEPIA,CoüEPiA.  Género  (le  plantas  de  la 
familia  de  las  rosáceas,  sección  de  las  amigdalá- 
ceas, y  de  la  incosandria  monoginia.  La  Clkpia 
ne  i.\  Glixn.v  (Couepia  guianensis,  Aubl.;  Acioa 
umnra,yí.)  tiene  frutos  de  almendras  muy  amar- 
gas; pero  los  del  C-«€pi  v  dulce  (C'owpptu  dulcís, 
fi.;  Acioa  guianensis,  \tí\)\.;  Acioa  dulcís,  W.) 
M)u  al  uoutrario  luuy  (^agradables  de  comer,  y 


dan  un  aceite  análogo  al  de  almendras  dulces, 
usailo  en  la  (iuiana,  país  de  estos  \egelaIos. 

Cv'UEKUA*  Conjunto  retorcido  de  hilos  ú 
hebras  de  cáñamo,  esparlo  u  otra  materia  seme- 
jante; pero  el  cáñamo  es  generalmente  preferido, 
ponjue  reúne  la  fuerza  y  la  longitud  de  las  he- 
bras, la  llexibilidad  y  la  baratura. 

Cuerdas  de  algodou*  Cutre  las  varías 
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materias  Icxlibles  con  las  cuales  se  ha  ensayado 
reemplazar  el  cáñamo  en  la  fabricación  de  cuer- 
das, una  de  ellas  es  el  algodón,  que  ha  suminis- 
trado cuerdas  y  bramantes  de  bastante  utilidad 
para  la  maquinaria  y  sobre  todo  para  los  telares 
de  hilar,  y  que  son  mucho  menos  higromélricas 
que  las  de  cáñamo. 

Cuerdas  de  áloe  á  zabida.  En  algu- 
nos países,  en  España,  en  Italia  y  en  América,  se 
fabrican  muchascuerdas  deesparleria  con  la  cor- 
teza de  ciertos  árboles  y  varias  materias  vegetales, 
que  sirven  también  para  reemplazar  las  de  cáña- 
mo. Entre  ellas  merecen  especial  mención  las 
fabricadas  con  las  fibras  de  Aloe  'per foliado  (V. 
esta  palabra)  ó  Zabida.  Las  libras  de  áloe,  que 
son  en  el  dia  el  objeto  de  un  comercio  y  de  una 
fabricación  algoimporlante,  y  que  se  designan  ba- 
jo el  pomposo  nombre  de  Seda  vcgctat,  debemos 
advertir  que  solo  se  emplean  en  la  cordelería  de 
lujo.  Susceptibles  de  tomarbastanle  bien  la  tintu- 
ra, las  fibras  de  áloe  sirven  para  hacer  cale- 
ras, tapices,  plcilas,  hamacas  muy  cóinodas.etc. 
Las  cuerdas  de  áloe  no  siempre  son  útiles  si  han 
de  emplearse  en  servicios  de  mucha  fuerza,  y  en 
particular  si  hay  roce,  pues  en  este  caso  se  dete- 
rioran muy  pronto;  generalmente  se  emplean  para 
tener  suspendidos  loscuadros  en  las  habitaciones, 
para  entraillar  los  perros  cuandosesacaná  paseo, 
para  cordones  de  campanillas,  y  á  veces  en  los 
regimientos  de  caballería  para  Cuerdas  de  for- 
raje. Como  las  cuerdas  de  crin,  gozan  igual- 
mente, además  de  su  mayor  baratura,  de  la  ven- 
laja  de  no  manchar  la  ropa  blanca;  ofrecen  tam- 
bién mas  economía  que  las  cuerdas  i\q  cáñamo, 
en  razón  de  su  mayor  ligereza  á  igual  volumen; 
sin  embargo,  lo  repelimos,  la  materia  primera, 
menos  elástica  y  menos  flexible  que  el  cáñamo, 
lio  las  permite  ni  de  mucho  prestar  los  mismos 
servicios. 

Cuerdas  de  eáiíanio.  La  Cordelería  ó 
Cordería  tiene  por  objeto  la  fabricación  de  cier- 
tos hilos,  bramantes,  cuerdas  y  cables  de  cá- 
ñano,  desde  el  hilo  para  zapatero  y  el  seplino 
de  i  línea ,  empleado  en  los  teatros  para  las 
ascensiones,  hasta  los  enormes  cables  que  sir- 
ven para  horadar  los  pozos  artesianos  y  para 
los  navios. 

Desde^Duhamel  Damonceau,  autor  de  un  Tra- 
tado dTcordería,  obra  publicada  á  mediados  del 
siglo  pasado,  esta  industria  ha  sufrido  cam- 
bios bastante  notables  en  sus  procedimientos  de 
fabricación.  Ahora,  las  filásticas  que  se  emplean 
en  la  composición  de  los  cordones  y  de  los  cables 
se  hilan  generalmente  con  máquina.  Habien- 
do el  señor  A.  Bluise  interrogado  á  diferen- 
tes fabricantes  de  cuerdas,  inleligenles  en  su 
oficio,  acerca  de  las  ventajas  que  se  pudrían  ob- 
tener de  la  sustitución  de  la  hiladura  mecánica 
al  modo  vicioso  y  atrasado  usado  anlíguamenlc, 
respondieron  que  si  bien  esta  mejora  seria  toda- 
vía rechazada  por  mucho  tiempo  por  la  mayoría 
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para  hacer  los  cables  es  lo  único  que  ha  e(;u- 
padoá  varios  mecánicos.  Los  señores  Duboul  de 
Burdeos  y  Durecu  del  Havre,  el  celebre  Fulton 
y  el  capitán  inglés  Huddarl  so  dedicaron  á  per- 
feccionar esta  operación  importante  de  la  corde- 
lería, fijando  sobre  todo  su  atención  en  reme- 
diar los  inconvenientes  que  resultan  de  la  torce- 
dora desigual  de  los  hilos  de  que  se  compone 
catla  cordón  y  cada  cuerda  en  la  confección  de 
los  grandes  cables,  inconvenientes  ya  señalados 
por  el  señor  Duhamcl.  Sus  esfuerzos,  aunque  no 
tan  felices  como  habían  esperado,  no  fueron  si» 
embargo  del  todo  estériles,  puesto  que  sus  traba- 
jos continuados  después  ptr  dos  ingenieros  fran- 
ceses, los  señores  Lair  y  Hubert,  han  sido  el  ori- 
gen de  las  máquinas  construidas  por  eslos  há- 
biles mecánicos,  y  generalmente  empleadas  en 
los  arsenales  desde  muchos  años.  Desgraciada- 
mente, el  precio  demasiado  elevado  de  estos  úti- 
les agentes  de  fabricación  no  ha  permilido  á  la 
induciría  particular  aprovecharse  de  las  venta- 
jas que  se  obtiene  de  su  empleo,  por  cuya  razón 
muclios  cordeleros  siguen  aun  en  el  dia  los  mé- 
todos antiguos  del  siglo  pasado. 

El  cordelero  recibe  del  todo  preparados,  es 
decir  enriados,  peinados  y  rastrillados,  los  cá- 
ñamos que  emplea,  y,  según  las  cuerdas  que  se 
propone  fabricar,  elige  los  cáñamos  mas  idóneos. 
Los  cáñamos  son  convertidos  primero  en  filúsli- 
ca,  que  e>  conveniente  guardar  durante  cierto 
tiempo  en  almacenes  secos  y  bien  aireados;  pues 
parece  en  efecto  que  las  cuerdas  serian  mejores 
si  se  podían  conservar  en  almacenes,  bajo  for- 
ma de  hilos,  por  espacio  de  algún  tiempo.  Los 
filamentos  del  cáñamo,  (jue  resisten  con  toda  su 
elasticidad  á  la  torcedora,  pierden  poco  á  poco 
esta  fuerza  elástica,  y  esas  fibras  que,  si  se  las 
volvía  su  libertad,  se  pondrían  otra  vez  dere- 
chas, se  acostumbran  á  estar  dobladas,  y  solo 
tienden  al  cabo  de  cierto  tiempo  á  tomar  de  una 
manera' muy  débil  su  posición  natural.  El  hilo  se 
presta  pues  mejor  á  las  operaciones  de  la  reunión 
y  de  la  tercedura;  por  oira  parte,  como  el  trabajo 
mas  largo  en  la  fabricación  de  las  cuerdas  es  la 
hiladura,  es  de  consíguienlc  esencial  tener,  en 
las  cordelerías  que  se  encuentran  en  el  caso  de 
recibir  pedidos  apremiantes,  cierta  cantidad  de 
hilo  que  esté  dispuesto  ya  para  ser  juntado  y  tor- 
cido. Además,  esta  es  lu  forma  bajo  la  cual  el  cá- 
ñamo es  mas  fácil  de  conservar,  puesto  que  en 
copos  ocupa  mucho  mas  sitio  y  se  carga  depolvo. 
La  operación  de  la  hiladora  no  debe  ofrecer 
mas  merma  que  el  4  p.  0/0  en  los  cáñamos  do 
primera  hebra  (primera  calidad),  y  cMo  p.  0/0 
en  los  de  segunda.  Un  buen  operario  puede  hilar 
al  dia  30  libras  de  iilástica  buena  y  bien  traba- 
jada de  cáñamo  de  primera  calidad.  Después  de 
la  hiladura  viene  la  reunión  y  la  colchadura  ó  sea 
la  trasformacion  de  los  hilos  en  bramantes, 
cuerdas  ó  cables.  El  cable  es  una  cuerda  com- 
|)uesta  de  muchas  filásticas  unidas  y  colchadas 


de  los  cordeleros,  su  adopción  reportaría  grandes  I  juntas;  el  fc^íorcíí/o  ó  mcotlar  es  una  cuerda  de 


beneficios  á  esta  importante  industria 


I  dos  (iláslicas;  el  nícrlín  es  una  cuerda  de  tres 


La  operación  de  reunir  y  torcer  los  cordones  filásticas;  el  calabrote  es  una  cuerda  compucs- 


In  (le  machos  cordones  que,  cuantío  llega  á  te- 
ner cicrlo  grosor,  loma  el  nombre  de  cable  (Y. 
esla  palabra). 

Se  debo  tener  mucho  cuidatlo  en  la  fabrica- 
ción (le  las  cuerdas  destinadas  á  levantar  ó  á  sos- 
tener grandes  pesos,  de  que  la  colchadura  no  sea 
exagerada ,  pues  en  este  caso  serian  de  mala 
calidad  y  susceptibles  de  romperse  con  facilidad. 
Antiguamente  la  colchadura  absorvia  la  tercera 
parle  de  la  longitud  de  un  cable,  es  decir  que  una 
cuerda  de  100  brazas  era  urdida  con  hilos  de  tüO 
brazas  ile  longitud;  además  en  el  acto  de  la 
colchadura  do  los  cordones,  el  cable  disminuia 
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r.na  octava  parte.  Por  el  sistema  moderno  un 
cable  solo  pierde  una  quinta  ó  sexta  parte  en 
longitud,  mas  el  octavo  en  la  colchadura  do 
los  cordones,  en  el  momento  de  confeccionar- 
lo. Otra  observación  que  no  conviene  olvidar 
es  que  los  cables  y  calabrotes  compuestos  de 
un  gran  número  de  cordones  son  mucho  mas 
fuertes  y  preferibles  á  calabrotes  ó  cables  en 
los  que  entran  un  gran  número  de  hilos  divi- 
didos en  cordones  ó  cuerdas  mas  gruesas  y 
menos  numerosas.  Muchos  y  repelidos  experi- 
mentos acerca  de  este  particular  han  establecido 
la  fuerza  de  las  cuerdas  de  la  manera  siguiente : 


Uua  cuerda  de  1 2  hilos  ,  dividida  en  2  cordones  ,  básc  roto  bajo  un  peso  de  404  kil. 
Id.  IX  >  3  Id.  414 

Id.  íi  »  4  Id.  424 

Id.  12  »  6  Id.  449 


Con  arreglo  ¿i  estos  experimentos,  y  para  ob- 
tener cuerdas  de  una  gran  fuerza,  se  fabrican 
bajo  el  nombre  de  septino  cuerdas  que  se  com- 
|M)nen  de  siete  calabrotes,  formados  cada  uno  de 
siete  cordones. 

Hasta  al  diámetro  do  tO  lineas ,  las  cuerdas  de 
cuatro  cordones  ó  mas  son  hechas  sin  alma ,  y  de 
una  pulgada  en  adelante.  Los  cordones  y  cuerdas 
se  rollan  sobre  una  alma,  especie  de  mecha  de 
cáñamo  inferior,  muy  poco  torcida,  que  solo 
sirve  para  hacer  la  cuerda  mas  unida  y  para  lle- 
nar el  vacio  dejado  en  el  eje  por  la  posición  poli- 
gonal de  los  cordones.  Esta  alma,  que  en  nada 
contribuye  á  la  fuerza  del  cable,  que  se  rompe 
á  un  esfuerzo  cualquiera,  y  que  se  encuentra  re- 
ducida á  polvo  cuando  se  deshace  la  cuerda,  no 
se  emplea  en  el  dia  en  razón  de  su  inutilidad. 

El  servicio  de  las  minas  exige  una  fabricación 
especial:  las  cuerdas  que  emplean  los  mineros 
son  planas,  á  fin  de  evitar  el  movimiento  de  ro- 
tación ó  remolineamiento  á  que  están  sujetas  las- 
cuerdas  cilindricas,  cuyo  movimiento  ofrece  el 
grave  inconveniente  de  destruir  rápidamente  los 
cables  aumentando  el  roce  sobre  el  árbol  ó  lam- 
lior  al  rededor  de  los  cuales  se  rollan ,  y  expo- 
ner, sobre  todo  con  sus  oscilaciones,  la  seguri- 
dad de  las  personas  que  descienden  ó  suben  de 
los  pozos  de  extracción. 

Se  designan  bajo  el  nombre  do  Cuerdas  blancas 
las  í|uc  conservan  el  color  natural  del  cáñamo 
(seria  mas  exacto  decir  Cundas  crudas],  y  bajo  el 
de  Cuerdas  nrfirus,  las  que  han  sido  alquitranadas. 
Esla  operación  se  hace  de  dos  maneras :  las  cuer- 
das se  alquitranan  en  hitos  ó  an  estufas.  El  primer 
método  es  el  mas  ventajoso,  si  bien  debe  aten- 
derse ano  someter  ala  operación  del  alquitranado 
sino  las  cuerdas  susceptibles  de  pasar  frecuente- 
mente de  la  humedad  ala  sequedad,  como  los  ca- 
bles para  la  marina,  etc.,  atendido  á  que  la  brea, 
(pie  únicamente  sirve  para  preservarlas  do  la 
humedad,  disminuye  su  fuerza  privándolas  de 
una  parte  de  su  elasticidad  y  de  su  üexibilidad. 

Kl  comercio  <le  la  cordeleria  es  baslante  im- 
porlanle;  pero  el  peso  excesivo  de  las  cuerdas, 
soi)re  lodo  de  las  empleadas  por  la  marina,  es  nn 
obstáculo  para  que  se  establezcan  de  este  arti- 


culo grandes  centros  de  fabricación  y  de  comer- 
cio. Por  esla  razón  cada  ciudad  tiene  sus  corde-= 
leros,  y  en  todos  los  puertos  de  mar  se  fabrica  lol 
que  es' necesario  para  el  armamento  de  los  bu- 

3ues  mercantes;  los  buques  de  guerra  se  proveen 
e  cuerdas  en  los  arsenales ,  y  asi  se  economizan 
gastos  de  trasporte  muy  costosos. 

Forma  también  un  ramo  de  comercio  importan- 
te de  la  cordelería  la  venta  de  esos  bramantes  y 
cuerdas  tan  numerosas ,  cuyos  nombres  cambian 
constantemente  con  el  uso  á  que  se  las  deslina :  ci- 
taremos entre  otros  los  bramantes  á  la  griega,  para 
tocineros,  para  encuadernadores  ó  de  lomo,  etc., 
que  son  de  dos  hilos;  los  bramantes  de  embalar,  el 
hilo  de  cañal,  el  de  colchón,  Q\decepilleros,e\  de 
resma,  el  de  malla,  el  de  esteras  de  paja,  que  sen 
de  tres  hilos.  Las  cuerdas  de  embalar  son  de  cua- 
tro hilos,  y  hechas  de  cáñamo  común  mezclado 
con  cáñamo  de  cuerdas  viejas  deshiladas  y  ras- 
trillado; estas  cuerdas  son  flojas  (muy  poco  tor- 
cidas )  y  tienen  poca  fuerza.  Las  cuerdas  rfe  tor- 
no, de  celosía  y  de  lavandera  son  cuerdas  de 
tres  cordones.  Véndense  también  muchas  otras 
cuerdas,  llamadas  lias ,  para  los  albañilcs,  ca- 
bles para  halar  barcos  en  los  rios,  llamadas 
también  esparsinas  ó  vetas  blancas,  cinchas  do 
cuerda,  ramales,  tiros  de  caballos,  maromas, 
cuerdas  de  cubetas  para  los  pintores,  ele.  Toda* 
estas  diferentes  cuerdas  se  venden  al  peso. 

Los  septinos ,  de  que  hemos  hablado  mas  arri- 
ba, y  que  se  emplean  en  las  construcciones  para 
levantar  piedras  ó  piezas  muy  pesadas  de  made- 
ra, por  medio  de  garruchas,  exigen,  para  su 
confección  ,  materias  de  primera  calidad  (em- 
pléase ordinariamente  cáñamo  superior)  y  mu- 
cho trabajo ,  por  cuyo  motivo  son  mas  caras  quo 
las  otras  cuerdas,  y  se  venden  á  la  medida  en  lu- 
gar de  venderse  al  peso;  sus  precios  varian  según 
la  calidad  de  las  materias  y  la  dificultad  del  tra- 
bajo. 

El  hilo  de  chales,  muy  empleado  en  los  telares  á 
la  Jacquard,  es  una  especie  do  bramanle  poco  tor- 
cido y  barnizado  (ron  una  preparación  ó  engrudo 
que  le  vuelve  perfectamente  liso.  También  se  fa- 
brica un  hito  de  lisos ,  que  sirve  para  los  telares 
a  la  Jacquard. 
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Semejantes  á  los  papeles  y  a  los  trapos  viejos, 
ias  cuerdas  de  cáñamo  viejas  no  se  pierden  para 
la  reproducción,  y  encuentran  siempre  un  empleo 
útil.  Cuando  no  son  muy  deterioradas,  se  deshi- 
ian  y  se  rastrillan.  Enteramente  deterioradas,  se 
hace  de  ellas  estopa  para  guarnecer  y  calafatear 
los  buques,  y  que  también  sirve  para  varios  otros 
usos. 

Después  de  haber  dado  á  conocer,  en  cuanto 
lo  permiten  los  límites  de  esta  obra,  los  diferen- 
tes objetos  que  abraza  la  cordeleria,  réstanos 
tan  solo  decir  alguna  cosa  sobre  los  adelantos 
qne  la  fabricación  de  cuerdas  ha  hecho  en  nues- 
tro país.  Si  se  atiende  á  que  la  España,  por  su 
posición  topográfica,  es,  y  está  llamada  á  ser,  una 
nación  esencialmente  marítima,  fácil  será  com- 
prender quesiendo'la  cordería  una  industria  tan 
importante  para  la  marina,  debía  do  ocupar  se- 
riamente la  atención  de  los  hombres  que  á  ella 
se  dedicasen;  pues  nada  laudable  hubiera  sido 
por  cierto  que  un  país  que,  como  el  nuestro,  po- 
see en  tanta  abundancia  y  de  tan  buena  calidad 
las  primeras  materias,  dejase  á  los  extranjeros  el 
monopolio  de  la  fabricación  de  cuerdas.  En  to- 
dos tiempos  nuestros  cordeleros  no  han  perdo- 
nado medio  alguno  para  poner  esta  industria  al 
nivel  de  los  adelantos  hechos  en  los  países  mas 
cultos,  y  de  ahí  es  que  al  presente  nada  tene- 
mos que  envidiar  á  los  extraños:  las  máquinas 
adoptadas  en  Francia  y  en  Inglaterra,  y  que  han 
elevado  la  cordelería  al  grado  de  perfección  en 
que  se  encuentra,  son  las  que  funcionan  también 
en  la  Península. 

El  Gobierno  español,  comprendiendo  que  nues- 
tra marina  de  guerra  hade  llegar  á  ser  lan  con- 
siderable cual  lo  requieren  las  atenciones  de 
nuestras  Antillas,  ha  conocido  que  en  el  desar- 
rollo que  de  algunos  años  á  esta  parte  ha  teni- 
do la  construcción  de  buques  para  la  Arma- 
da, le  seria  en  gran  manera  ventajoso  y  econó- 
mico mandar  hacer  por  cuenta  del  Estado  to- 
das las  jarcias  que  se  necesitan  para  proveer  á 
las  buques  de  guerra.  En  consecuencia  ha  intro- 
ducido ya  en  los  arsenales  los  adelantos  de  la 
fabricación  extranjera,  puesto  que  las  máquinas 
que  en  ellos  funcionan  pertenecen  á  las  inven- 
ciones mas  modernas,  y  así  la  marina  de  guerra 
española  tendrá  siempre  en  los  almacenes  del  Es- 
tado un  abundante  surtido  de  jarcias  de  buena 
calidad.  Es  verdad  que  esta  fabricación  por  cuen- 
ta del  Estado  se  ha  hecho  sentir  en  las  grandes 
fábricas  de  objetos  de  cordelería  del  reino,  pero 
también  es  cí.tIo  que  en  Cartagena,  en  el  Fer- 
rol, en  la  Carraca,  etc,  ocupa  una  multitud  de 
brazos  y  proporciona  el  sustento  á  gran  número 
de  familias. 

En  casi  todos  los  puertos  de  mar  de  la  Penín-  k 
sula  existen  establecimientos  de  cordelería  mas 
ó  menos  importantes  que  surten  de  cuerdas 
y  jarcias  á  los  barcos  mercantes.  Barcelona, 
|)uerto  de  lauta  concurrencia  y  consideración 
en  el  Mediterráneo,  cuenta  algunas  grandes  fá- 
bricas de  cuerdas  y  jarcias,  que  trabajan  según 
los  siálemas  modernos,  y  que  abastecen  ala  ma- 
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yor  parle  de  los  puertos  de  mar  de  la  Pe«insu^ 
la,  y  hacen  exportaciones  considerables  á  nues- 
tras Antillas  y  á  casi  todas  las  coloniasdela  Amé- 
rica meridional.  El  señor  D.  Severo  Soler,  que 
tiene  su  fábrica  en  la  Barceloneta,  es  otro  de  lo» 
industriales  que  se  ha  distinguido  por  sus  cono- 
cimientos en  el  arte  que  ejerce  :  los  productos 
que  salen  de  sus  talleres^,  que  se  recomiendan 
por  su  solidez  y  por  la  perfección  del  trabajo, 
gozan  de  merecida  reputación  en  la  marina  es- 
pañola. En  el  establecimiento  del  señor  Soler 
se  fabrican  toda  clase  de  cables  hasta  los  de 
2o  pulgadas,  llamados  cables  de  navio;  jarcias 
mayores  y  estáis;  burdas  y  demás  artículos  de 
jarcia  muerta,  y  jarcia  de  labor;  cabos  de  espiar 
de  mucha  solidez;  meollar  para  forrar  las  jarcias 
y  preservarlas  así  del  roce;  merlin  para  ligadu- 
ras y  varios  otros  usos  de  la  marina,  ele*,  y  por 
último  cuerdas  de  cuero  muy  útiles  paragujírdi- 
nes  de  timón. 

Cuerdas  de  caiiteliuic.  Háse  buscado 
el  modo  de  aplicar  á  los  diferentes  usos  de  la  cor- 
delería la  elasticidad  de  (jue  goza  la  sustancia 
resinosa  extraída  de  la  Have\  be  la  Guiana 
[líavea  Guianeiisis) ,  conocida  bajo  el  nombre 
de  Caulchnc  (V.  esta  palabra)  ó  goma  elástica. 
Hánse  fabricado  cuerdas  con  una  mezcla  de  cá- 
ñamo y  de  cautchuc  preparado  como  el  de  los 
Tirantes  (V.  esta  palabra);  pero  este  ensayo,  pro- 
bado por  industriales  ingleses,  no  ha  dado  los 
resultados  que  se  esperaban.  El  cautchuc  se  al- 
tera sensiblemente  al  aire,  y  el  rozamiento  lo  usa 
rápidamente;  además,  estas  cuerdas,  cuyo  pre- 
cio es  mas  del  doble  del  de  las  de  cáñamo  puro, 
tienen,  según  los  mismos  inventores ,  menos 
fuerza  que  éstas. 

Cuerdas  de  esparto.  En  otro  tiempo, 
en  muchas  de  las  casas  particulares  el  servicio 
de  los  pozos  se  hacia  con  cuerdas  de  corteza  de 
tilo,  cuya  materia  ha  sido,  hace  ya  algunos  años, 
reemplazada  con  mucha  ventaja  con  cuerdas  de 
esparte  (V.esta  palabra).  Con  el  esparlo  se  fabri- 
can excelentes  cuerdas,  que  si  bien  no  son  lan 
fuertes  como  las  de  cáñamo,  son  en  cambio  mu- 
cho mas  baratas,  y  sobre  todo  superiores  á  las 
cuerdas  de  tilo. 

Cuerdas  «le  lino*  El  linoseemplea  enla 
fabricación  del  hilo  de  zapatero  (\.í/ i  lo  de  lino), 
del  scptino  muy  fino  para  el  teatro,  del  cordeli- 
llo  para  los  zurrones  de  cazar  y  del  coráe/tV/o  pa- 
ra pescar.  Las  Cuerdas  de  crin,  que  no  se  pudren 
en  el  agua,  se  emplean  para  tender  en  ellas  la 
ropa  blanca  después  de  lavada. 

Cuerdas  metálicas.  Estas  cuerdas,  de 
;i  á  8  líneas  de  diámclro,  son  de  alambre  de  hier- 
ro, y  se  emplean  para  pararayos  y  gasómetros; 
además  hay  otras  de  2  á.'i  lineas  de  diámetro,  de 
alambres  de  cobre,  de  hierro  ó  de  latón,  para  te- 
légrafos, arañas  y  telones  de  teatro,  etc.  til  uso 
do  estas  últimas  eslá  prescrito  como  medida  de 
policía  en  Francia. 

Cuerdas  de  TÜtuela.  Bajo  esta  deno- 
minación se  conocen  en  el  comercio  cuerdas 
fabricadas  con  los  inlcslinos  de  muchos  anima- 
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l(*s.  Estas  cucrtlas  se  díNiden  en  dos  clases:  las 
mas  bellas  y  las  mas  duras,  ([ue  sirven  para  los 
insirumenlos  de  música,  dichos  inslrumentos  de 
cuerda,  se  llaman  Cuerdas  armónicas  y  cuerdas 
armónicas  hiladas;  la  segunda  clase  comprende 
diversas  calidades  inferiores,  dichas  Cuerdas  de 
raquda,  Cnerdas  de  látigo  y  Cuerdas  de  má- 
quxnas. 

Cuerdas  armónicas.  La  industria  y  el  comer- 
cio que  se  ejercen  sobre  estos  objetos  adquieren 
de  dia  en  día  una  importancia  mayor  y  propor- 
cionada á  ios  i)rogresos  de  I*  fabricación  de  este 
género  y  á  la  grande  afición  que  se  despierta 
por  la  música. 

La  buena  calidad  de  las  primas  fabricadas  en 
Italia  debe  atribuirse  á  la  naturaleza  de  las  mis- 
mas materias  primeras;  y  en  electo,  en  aquel  país 
los  carneros,  que  son  de  una  raza  mas  pequeña, 
producen  abundantemente  intestinos  poco  volu- 
minosos que,  reunidos  enteros  en  número  de  tres, 
deben  formar  naturalmente  las  primas  de  primera 
calidad. 

El  señor  Savaresse  escribrió  la  mejor  Memo- 
ria que  se  conoce  sobre  el  arte  de  fabricar  las 
cuerdas  armónicas.  Este  ingenioso  industrial  in- 
ventó un  instrumento  cómodo  para  estimar  el  vo- 
lumen, la  elasticidad  y  la  fuerza  de  las  cuerdas 
de  iiístrumentos,  y  sus  procedimientos,  que  me- 
recieron el  primer  premio  de  la  Sociedad  de  Fo- 
mento de  Francia,  fueros  aceptados  por  los  Ita- 
lianos, quienes  con  ellos  han  perfeccionado  sus 
productos,  ya  tan  conocidos  en  el  mundo  musical 
najo  los  nombres  de  Cuerdas  de  Ñapóles  y  Primas 
de  Ñapóles. 

Las  primas,  las  segundas  y  las  terceras  de 
violin  de  primera  calidad,  preparadas  sin  nu- 
dos, deben  ofrecer  los  caracteres  tan  buscados  de 
los  músicos  :  precisión  de  sonido,  resistencia  y 
duración;  además  deben  también  presentar  un 
bruñido  brillante  y  trasparencia,  y,  en  una  pala- 
bra, todos  los  caracteres  exteriores  que  exige  el 
favor  comercial. 

La  cuerda  mejor  y  que  dura  mas  es  la  que  cam- 
bia menos  de  aspecto  cuando  se  la  coloca  en  el 
instrumento;  las  que  se  empañan  y  pierden  ■«u 
diafanidad  ordinariamente  no  resisten. 

La  cuerda  que  llega  mas  pronto  al  tono,  que 
varia  menos  y  cuyo  sonido  es  el  mas  lleno,  el  mas 
fuerte  y  el  mas  exacto,  es  la  mejor,  y  también  es 
la  que  sostiene  por  mas  tiempo  la  tensión  conve- 
niente, después  de  haberla  subido  aliono,  y  has- 
ta á  un  punto  un  poco  mas  alto,  para  mayor  se- 
guridad. 

Las  cuerdas  de  violines,  contrabajos,  arpas, 
guitarras,  etc.,  se  venden  rolladas  una  á  una,  y 
atadas  por  docenas  ó  jior  gruesas  de  12  doce- 
nas, las  unas  desnudas  y  untadas  de  aceite,  en- 
vueltas en  papel  lino,  y  colocadasen  cajas,  y  las 
otras  hiladas,  es  decir,  cubiertas  de  hilos  metá- 
licos plateados;  estas  últimas  se  envuelven  en 
papel  fino  y  seco,  y  se  ponen  en  cajas  por  sepa- 
rado. 

Una  parte  de  las  cuerdas  de  arpas  están  pin- 
tadas de  rojo  de  cochinilla  ó  de  azul  de  tornasol. 
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Cuerdas  de  raquetas.  Los  intestinos  de  cali- 
dad inferior,  sea  que  hayan  sufrido  alteraciones, 
ó  que  hayan  sido  solamente  lavados  y  limpiados 
en  agua  de  pozo,  se  cortan  al  sesgo,  si  están  cu 
mucnos  pedazos,  y  se  cosen,  aun  mojados,  con 
filandrias,  y  después  se  les  da  el  color  con  san- 
gre de  buey. 

Las  cuerdas  de  raquetas  de  inferior  calidad  son 
hechas  de  un  solo  intestino  entero  con  dos  ó  tres^ 
filandrias.  Las  fdandrias  son  las  membranas  se- 
paradas de  los  intestinos  de  que  so  fabrican  las 
cuerdas  armónicas. 

Cnerdas  de  látigos.  Los  intestinos  de  carnero, 
preparados  con  la  potasa,  y  puestos  á  parte  para 
fabricar  con  ellos  las  cuerdas  de  látigo,  tienen 
los  extremos  cortados  al  sesgo  y  cosidos  con  fi- 
landria,  de  manera  que  las  costuras  no  ofrezcan 
un  espesor  desigual;  se  urde  la  cuerda,  y  se  tuer- 
ce cada  cabo  separadamente,  pues  rara  vez  se 
fabrican  cuerdas  de  látigos  de  dos  hebras  ó^e 
dos  intestinos. 

Cuerdas  para  los  sombrereros.  Los  intestinos  de 
carnero  mas  largos  y  mas  gruesos,  después  de 
haber  sido  convenientemente  pasados  por  la 
potasa,  se  urden  por  4,  6,  8,  10  y  12  á  la  vez,  se- 
gún el  grosor  que  debe  tener  la  cuerda;  su  lon- 
gitud es  ordinariamente  de  1 5  á  25  pies,  y  no  de- 
be presentar  en  toda  ella  ni  costuras  ni  nudos. 

Cuerdas  para  máquinas.  En  estas  se  compren- 
den las  cuerdas  para  los  relojeros,  para  los  amo- 
ladores, para  los  tornos  de  arco  y  para  los  tor- 
nos ordinarios. 

Las  Cuerdas  para  los  relojeros,  extremada- 
mente delgadas,  se  fabrican  de  intesünos  muy 
pequeños,  ó  mas  comunmente  con  intestinos  di- 
vididos longitudinalmente.  Los  relojeros  emplean 
también  cuerdas  mas  gruesas,  formadas  de  va- 
rios intestinos,  que  se  fabrican  como  las' cuerdas 
de  insirumenlos,  pero  con  menos  cuidado  y  em- 
pleando intestinos  defectuosos. 

Las  Cuerdas  para  los  amoladores  y  las  diver- 
sas otras  Cuerdas  para  los  tornos  pueden  fabri- 
carse con  los  intestinos  de  caballo,  puesto  que 
las  desigualdades  en  estas  cuerdas  no  perjudi- 
can á  los  usos  en  que  se  emplean. 

En  España  la  fabricación  de  cuerdas  de  vihue- 
la se  encuentra  en  un  estado  bastante  satisfac- 
torio; sin  embargo  las  cuerdas  armónicas  es- 
pañolas no  son  de  tan  buena  calidad  como  las 
de  Roma,  Ñapóles,  etc.,  no  porque  nuestros  fa- 
bricantes no  hayan  hecho  todos  los  esfuerzos 
posibles  para  introducir  en  esta  industria  todas 
las  mejoras  que  pudieran  ponerla  al  nivel  de  la 
extranjera,  sino  en  razón  deque  sus  desvelos  se 
estrellan  siempreconlrael  inconveniente  de  que 
los  intestinos  de  los  animales  del  país,  que  consti- 
tuyen la  primera  materia,  .son  de  calidad  inferior 
respecto  á  los  intestinos  de  los  carneros  de  Ita- 
lia. Barcelona,  que  es  en  donde  se  ejerce  esta 
industria  en  una  escala  bastante  considerable, 
ofrece  al  comercio  de  toda  la  Península  cuer- 
das armónicas  para  toda  clase  de  instrumentos, 
(pie  se  asemejan  muchísimo  á  las  que  nos  lle- 
gan de  Italia,  ya  por  la  precisión  del  sonido, 
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ya4)orsiUonollcno  y  agradable.  Ilásc  observado 
(jue,  á  pesar  de  su  superioridad,  las  cuerdas  de 
liorna,  Ñapóles,  ele,  después  de  un  período  de- 
lerniinado,  por  ejemplo  un  año,  sus  recomenda- 
bles calidades  empiezan  á  degenerar;  mientras 
que,  al  contrario, se  observa  constánlemenle  que 
mejoran  con  el  uso  las  cuerdas  fabricadas  en  Bar- 
celona, que  es  el  punto  de  nuestro  pais  en  donde 
osle  ramo  de  industria  se  halla  mas  adelantado, 
distinguiéndose  por  la  excelencia  de  los  bordo- 
nes que  fabrica,  superiores  aun  á  los  que  se  nos 
/emiten  del  extranjero. 

Las  fábricas  de  Barcelona  abastecen  de  cuer- 
das armónicas  á  casi  todos  los  puntos  de  la  Pe- 
nínsula y  alimentan  la  exportación  considera- 
ble que  de  ellas  se  hace  á  las  colonias  de  Amé- 
rica. No  obstante,  importamos  en  gran  cantidad 
primas  de  Roma,  Ñapóles,  Trieste,  etc.,  y  la 
Francia  nos  remite  también  algunas  gruesas  de 
bordones.  Sobre  estos  últimos  no  podemos  me- 
nos de  hacer  presente  al  Gobierno  una  cir- 
cunstancia que  afecta  notablemente  la  industria 
de  nuestro  país :  los  bordones  importados  de 
fuera  reino  están  libres  de  derecho,  y  de  consi- 
guiente entra,  sin  satisfacerlo,  el  alambrillo  que 
se  emplea  para  cubrirles,  mientras  que  este  me- 
tal importado  en  rodetes,  que  es  como  lo  reci- 
ben nuestros  fabricantes,  paga  al  entrar  en  la 
I'eninsula  un  derecho  exorbitante,  lo  que  agra- 
va lastimosamente  la  industria  nacional  y  la 
impide  de  competir  con  la  extranjera  respecto  al 
precio. 

CtJf:uo§  y  PIEE.es.  La  palabra  Cue- 
ra, en  la  acepción  general,  expresael  pellejo  ó  la 
piel  que  cubre  la  carne  de  los  animales;  pero,  en 
un  sentido  mas  limitado,  se  da  el  nombre  de  Cue- 
ro no  mas  que  á  la  piel  gruesa  de  ciertos  anima- 
les, y  en  el  idioma  comercial  la  palabra  Cuero 
solo  se  apUca  á  la  piel  délos  animales  cuando  se- 
parada de  la  carne  y  adobada. — Bajo  el  nombre 
de  Piel,  en  el  sentido  lado,  se  designa  el  tegu- 
mento extendido  sobre  todo  el  cuerpo  del  animal, 
ó  la  cubierta  de  todos  los  animales;  pero,  en  el 
idioma  comercial,  se  da  también  el  nombre  de 
Piel  al  cuero  ó  peUejo  de  algún  animal  adobado 
y  curado,  para  dive<"sos  usos. 

C««47i*o«.  Bajo  esta  denominación  el  comer- 
cio señala  las  pieles  de  las  reses  vacunas  y  las 
de  los  caballos ,  sea  que  estas  pieles  se  encuen- 
tren frescas,  ó  secas,  sea  que  hayan  sido  curti- 
das, zurradas,  etc. 

Los  cueros  entregados  á  las  tenerías  españo- 
las proceden  :  i."  de  las  reses  muertas  para  el 
consumo  interior;  2."  de  las  reses  muertas  natu- 
ralmente; 3."  de  los  caballos  muertos  natural- 
mente, ó  que  se  matan  cuando  son  ya  impropios 
para  el  servicio,  ó  por  haber  sido  atacados  de 
enfermedades  contagiosas;  4."  de  cierta  cantidad 
de  cueros  frescos  importados,  y  de  una  cantidad 
mucho  mas  considerable  de  cueros  secos  impor- 
tados. 

Las  pieles  de  vaca  que,  siendo  frescas,  pesan 
naasde  40kil.,  y  también  las  únicas  propias  pa- 
ra dar  exteros  fuertes,  obtienen  siempre  un  pre- 
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(io  mas  elevado  que  las  pieles  cuyo  peso  es  in- 
ferior; pero  esto  si  bien  sucede  en  algunos  paí- 
ses extranjeras,  vese  lo  contrario  en  España. 

La  adición  de  la  sal  á  las  pieles  frescas,  para 
conservarlas  ,  aumenta  considerablemente  su 
peso. 

Las  pieles  d«  ternero  sin  cibeza  se  pagan  aun 
precio  mayor  que  las  que  la  tienen,  porque  esta 
parte  de  la  piel  aumenta  su  peso  y  es  de  poca 
utilidad. 

Los  cueros  secos  de  Buenos  Aires  mas  pesados 
son  pagados  á  menor  precio  que  los  que  son  mas 
ligeros. 

Los  cueros  perfectamente  secos,  como  lo  son 
los  que  proceden  de  la  América  meridional,  ga- 
nan en  el  curtimiento  \/o^  do  su  peso.  Las  pieles 
frescas,  al  contrario,  pierden  en  esta  opera- 
ción una  mitad  de  su  peso  poco  mas  ó  menos. 
Esto  es  lo  que  explica  el  alto  precio  aparente  de 
las  primeras,  precio  que,  comparado  con  su  pro- 
ducto, es  un  poco  inferior  al  de  las  pieles  fres- 
cas. 

CurlimicDlo. 

Bajo  el  nombre  de  Curtimiento  se  comprenden 
lodos  los  trabajos  que  el  curtidor  ejecuta  para 
llegar  á  combinare!  curtiente  con  la  piel,  la  cual 
íse  encuentra  por  esta  combinación,  y  mediante 
ciertas  calidades  requeridas,  convertida  en  Cue- 
ro. Considerado  sea  bajo  el  punto  de  vista  de 
utilidad  general,  sea  bajo  el  del  interés  comer- 
cial, el  curtimiento  ocupa  un  lugar  muy  prefe- 
rente en  la  industria,  y  hoy  dia,  que  la  química 
ha  por  fin  conseguido  proscribir  en  muchos  pun- 
tos la  práctica  rutinaria,  ha  llegado  en  España 
á  un  grado  muy  elevado  de  perfección. 

Para  dar  una  rápida  ojeada  á  la  serie  de  opera- 
ciones que  componen  el  arte  del  curtidor,  y  en 
seguida  indicar  los  perfeccionamientos  sucesivos 
de  que  ha  sido  objeto  y  las  innovaciones  que 
desde  unos  treinta  años  acá  se  ha  querido  intro- 
ducir en  esta  industria,  tomamos  del  Sr.  Du- 
brunfaut  las  siguientes  noticias  : 

«t.°  Las  pieles  llegan  á  manos  del  curtidor 
verdes,  es  decir,  recientemente  separadas  de  la 
carne,  secas,  ó  saladas.  En  el  primer  caso,  des- 
pués de  haberlas  quitado  la  sangre  y  las  otras 
partes  inútiles,  basta  lavarlas  en  el  agua  y  lim- 
piarlas bien.  En  el  segundo  es  menester  empezar 
por  mojarlas,  para  devolverlas  una  parte  de  su 
ilexibilidad;  después  se  sacan  del  agua,  se  ex- 
tienden, se  estiran  y  se  pisotean  bien  á  fm  de 
privarlas  de  las  materias  extrañas  y  de  facilitar 
asi  su  reblandecimiento.  Entonces  se  dejan  en 
remojo  mas  ó  menos  tiempo,  según  lo  que  tar- 
dan en  volver  á  tomar  la  blandura  de  las  pie- 
les verdes.  Las  que  han  sido  saladas  smser 
desecadas  tienen  también  necesidad  de  una  per- 
manencia mas  ó  menos  larga  en  el  agua,  para 
privarlas  de  la  sal  que  hablan  absorvido.  Cuando 
las  pieles  han  sido  saladas  y  desecadas  á  la  vez, 
se  concibe  que  deben  dejarse  en  el  agua  por  un 
tiempo  mas  considerable.» 
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c<S.°  Después  (le  haber  sujelado  las  pieles  á 
esla  primera  operación,  se  pasa  en  seguida  á  de- 
sembarazarlas de  sus  pelos^  loque  se  consigue  mas 
lácilmenlc  si  de  antemano  se  las  hace  hinchar  y 
dilatar  sus  poros,  á  cnyo  efecto  se  emplean  va- 
rios medios:  se  meten  las  pieles  en  una  agua  bas- 
tante cargada  de  cal  apagada ,  ó  en  una  agua  en 
la  que  se  ha  desleído  una  pasta  á^ria  de  ha- 
rina de  cebada ,  de  centeno,  etc.,  ó  bien  en  úa 
en  el  agua  agria  que  ha  permanecido  en  la 
casca  agotada,  cargada  de  ácido  sulfúrico.  Cier- 
tos curtidores  obtienen  igualmente  este  resul- 
tado colocando  las  pieles  unas  sobre  otras  en 
un  lugar  cuya  temperatura  sea  elevada,  y  asi  se 
establece  una  fermentación  que  produce  en  la 
piel  los  mismos  efectos  que  los  álcalis  ó  los  áci- 
dos; esta  naanera  de  llegar  á  la  separación  del 
pelo  de  las  pieles  es  conocida  bajo  el  nombre  de 
procedimiento  por  el  calentamiento.  Cuando  se 
Hielen  las  pieles  en  la  cal,  lo  quese  verificadenlro 
de  una  especie  de  tina  llamada  pelambre,  el  tra- 
bajo toma  el  nombre  de  trabajo  á  la  cal;  los  cueros 
que  resultan  del  proceder  con  la  pasta  agria  llevan 
los  nombres  de  cuero*  á  la  cebada  ó  cueros  zuma- 
ihs.  Sea  como  se  quiera,  en  cada  uno  de  los  pro- 
cedimientos que,  como  se  vé,  se  reducen  á  baños 
(le  álcalis  ó  de  ácidos,  una  regla  generalmente 
observada  es  la  de  no  poner  de  repente  las  pieles 
on  un  baño  demasiado  fuerte  :  ordinariamente  es- 
tos baños  son  de  una  fuerza  graduada,  y  mas  ó 
menos  numerosos,  según  las  localidades,  pueden 
reducirse  á  cuatro.  El  tiempo  que  las  pieles  de- 
ben permanecer  en  los  baños  para  despojarlas  de 
los  pelos  varia  mucho  según  los  países ;  pero  seis 
semanas  ó  dos  meses  pueden  ser  suficientes. 
Cuando  el  pelo  se  arranca  con  los  dedos,  hacien- 
do experimentar  sin  embargo  cierta  resistencia, 
se  limpian  las  pieles  lavándolas  con  agua;  des- 
pués se  tienden  en  bastidores,  y,  raspándolas  con 
un  cuchillo  que  no  tiene  corle  en  el  medio  ni  en 
el  talón,  se  depilan  enteramente ;  al  mismo  tiem- 
po se  arranca  una  parle  de  la  cpitlermis  que  se 
pncuentra  en  la  superficie  de  la  ílor  (lado  de  los 
pelos  ),  y  que,  no  combinándose  con  el  tanino,  le 
impediría  de  penetrar  por  este  lado  en  ía  piel ,  y 
retardaría  asi  el  curtimieulo.» 

«3."  Las  pieles  se  meten  en  el  agua,  se  piso- 
tean, se  descarnan,  y  se  frotan  con  la  piedra  de 
amolar,  ose  aprietan  en  toda  se  superficie  con 
unos  hierros  de  corte  grueso  ú  obtuso;  se  vuel- 
ven á  meter  en  el  agua,  y  después  se  repite  la 
anterior  operación  por  tres  ó  cuatro  veces,  hasta 
que  las  pieles  queden  desembarazadas  de  la  cal 
y  de  las  carnes  superfinas.  Esla  operación  tiene 
por  objeto  ablandar  la  Oor  de  los  cueros  é  impe- 
dir que  se  rompa  en  las  operaciones  siguienles.» 

«4."  Las  pieles  destinadas  á  formar  suelas  ú 
otros  cueros  fuertes  tienen  aun  necesidad,  antes 
de  ser  curtidas,  de  ser  sumergidas  en  baños  dé- 
biles alcalinos  ó  ácidos,  á  tin  de  que  ad(|uieran 
un  mayor  grado  de.hinchazon  que  el  producido  por 
la  segunda  operación,  al  objeto  de  que  por  este 
media  se  carguen  de  una  cantidad  mayor  de  cur- 
tiente. A  esta  operación  sucede  el  tener  sumergi- 
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das  las  picjés  durante  cierto  liempo  en  una  agua 
que  contiene  algunas  cortezas,  ó  en  un  zumo  tío 
casca  reciente  y  fuerte.  Las  pieles  destinadas  al 
curtimieulo  flexible,  lales  como  las  de  ternero 
para  palas  de  zapatos,  las  de  vaca  para  correa- 
jes, etc.,  son  curtidas  inmediatamente  después 
de  la  tercera  operación.» 

«5."  La  casca  ó  corteza  de  encina  reducida  á 
polvo  esla  materia  curtiente  mas  empleada,  aun- 
que en  las  localidades  en  que  se  carece  de  ella  ó 
en  las  que  podría  resultar  muy  cara,  es  á  veces 
reemplazada  con  éxito  sea  con  otras  cortezas,  sea 
con  otras  sustancias;  de  ahí  es  que  el  color  de 
los  curtidos  varia  casi  siempre  según  los  ve- 
getales empleados,  que  por  lo  regular  son  los 
que  los  curtidores  tienen  mas  á  roano,  mica- 
tras  contengan  el  principio  curtiente  suficien- 
te á  su  objeto.  En  lodos  casos,  para  proceder 
al  curtimiento,  cuando  las  pieles  han  üeg^ado  al 
punto  conveniente  para  recibir  esta  operación, 
es  menester  tener  noques,  es'o  es,  hoyos  redondos 
ó  cuadrados,  construidos  de  mazonería  ó  de  ma- 
dera, cuyos  bordes  estén  á  Hor  de  tierra.  Si  hay 
que  tratar  cueros  fuertes,  se  pone  previamente  en 
el  fondo  del  noque  una  capa  de  diez  y  seis  ccnli- 
melros  de  casca  qué  haya  ya  servido,  cuya  capa 
se  cubre  de  otra  de  veinte  y  sielc  milímetros  de 
casca  nueva;  sobre  ésta  se  es  tiende  una  piel,  enci- 
ma de  la  que  se  deposita  una  secunda  capa  decas- 
ca nueva,  y  asi  sucesivamente  hasta  llenar  el  no- 
(|ue;  finalmente,  se  cubre  el  todo  de  \  C  centímetros 
de  casca,  y  se  pisotea.  Entonces  se  hace  lle- 
gar agua  en  el  noque  por  un  pequeño  conduelo  de 
madera  que  la  conduce  hasta  á  la  parte  inferior; 
el  agua  va  separando  el  principio  astringente  de 
la  casca,  que  poco  á  poco  pasa  á  la  piel  y  se  une 
con  ella.  Uespues  de  dos  ó  tres  meses,  cuando  se 
juzga  que  la  corteza  está  agotada,  se  vacía  el  no- 
que en  el  que  vuelven  á  colocarse  las  pieles  con 
casca  nueva,  pero  esta  vez  el  tanino  no  es  absor- 
vído  ya  con  tanta  rapidez  como  en  la  primera  ope- 
ración. Las  pieles  deben,  pues,  permanecer  mas 
tiempo  con  la  nueva  corteza,  ía  que  se  vuelve  á 
renovar  al  cabo  de  tres  ó  cuatro  meses.  El  cuero 
casi  nunca  puede  ser  bueno  sino  después  de  so- 
metido á  esta  acción  por  espacio  de  cinco  ó 
seis  meses,  y  los  cueros  fuertes  tienen  aun  nece- 
sidad de  un  cuarto  y  con  frecuencia  de  un  quin- 
to pülvo.» 

('6."  Cuando  los  cueros  han  sido  extraídos 
del  noque  se  ponen  al  aire  en  el  estado  en  queso 
encuentran  para  hacerles  secar;  al  cabo  de  al- 
gún tiempo,  antes  de  que  estén  enteramente  se- 
cos, se  extienden  en  un  terreno  limpio,  se  frotan 
con  la  casca  que  les  ha  quedado  adherida,  se 
golpean  con  la  planta  del  pié,  y  después  se  amon- 
tonan; se  vuelven  á  poner  al  aire  para  rehacer- 
les otra  vez,  y  finalmente  so  apilan  para  cnlro- 
garles  al  comercio.» 

cEl  proceder  de  curtimiento  que  acabamos  de 
exponer  no  es  el  único  empleado,  pues  se  prac- 
tica otro  que  consiste  en  coser  las  píeles  pre- 
paradas en  forma  de  sacos,  en  llenar  estos  saccí 
de  agua  y  de  casca,  en  cerrarles  y  en  ponerícs 
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en  noques  llenos  de  apisa  de  casca.  Dos  mc^íes 
haslan  para  esla  especie  de  curllmienlo,  que  se 
llama  curtimiento  a  la  danesa. y> 

«El  largo  tiempo  necesitado  para  un  buen  cur- 
timiento, en  el  proceder  ordinario,  ha  hecho  siem- 
bre buscar  los  medios  de  disminuirle,  y  si  bien  aca- 
bamos de  ver  que  esto  se  ha  conseguido  por  el 
procedimiento  á  la  danesa,  la  manipulación  que 
exige  impide  que  no  sea  mas  generalmente  em- 
pleado. Al  principio  de  la  revolución  francesa, 
habiéndose  hecho  sentir  una  necesidad  apre- 
miante de  cueros,  el  señor  Séguin  consiguió  cur- 
tir en  veinte  y  cinco  días  los  cueros  mas  fuertes. 
En  vez  de  polvo  de  casca,  empleó  una  agua  car- 
gada de  los  principios  solubles  de  esla  corteza, 
y  puso  á  reablandecer  en  ella  los  cueros  suspen  - 
«lidossin  tocarse.  Desgraciadamente  la  experien- 
cia demostró  que  estos  cueros  carecían  de  toda 
luooa  calidad.  El  arte  del  curtidor  no  debe  estar 
menos  agradecido  al  señor  Séguin  por  haber  de- 
terminado los  efecto?  del  ácido  sulfúrico  para  el 
hinchamienlo  de  las  pieles,  y  la  cantidad  nece- 
saria para  alcanzar  el  objeto  propuesto.  Después 
del  señor  Séguin,  el  señor  Favier  consiguió  cur- 
tir en  tres  meses  los  cueros  mas  fuertes,  quefue- 
jon  reconocidos  de  buena  calidad;  pero  sus  pro- 
cedimientos, á  pesar  de  haber  merecido  los  elo- 
gios de  la  Sociedad  de  Fomento,  no  fueron  sin 
embargo  adoptados  por  ningún  curtidor.» 

oOlras  personas  han  presentado  también  di- 
ferentes medios  para  abreviar  el  tiempo  del 
curtimiento,  pero  hasta  ahora  ninguno  de  ellos 
ha  sido  practicado  en  grande.» 

«En  Inglaterra  el  método  seguido  de  poner  las 
pieles  en  el  noque  unas  sobre  otras  en  un  infuso 
de  casca,  que  solo  opera  el  curtimiento  en  la  su- 
perficie, base  inventado  para  forzar  la  soluciona 
<]ue  penetre  en  el  interior  de  la  piel  haciéndola 
I)asar  por  en  medio.  El  señor  Gibbon  Spilsbur- 
ly,  autor  de  este  procedimiento,  extiendo  so- 
bre bastidores  de  madera  las  pieles  preparadas  á 
la  manera  ordinaria,  pero  cuyos  agujeros  han 
sido  cosidos;  entre  dos  de  estos  bastidores  asi 
cubiertos  de  pieles  coloca  otro  tercero  mas  an- 
cho, do  manera  que  constituye  una  especie  de  caja 
cuyas  paredes  laterales  están  formadas  por  estas 
l)ieles;  encima  coloca  un  cubo  lleno  de  agua 
curtiente  que  está  en  comunicación  con  la  caja 
formada  por  los  bastidores  por  medio  de  una  lla- 
ve de  fuente,  que  abierta  deja  escapar  el  li- 
quido que  va  entre  las  pieles,  arroja  el  aire  por 
una  abertura  practicada  al  efecto,  que  se  vuel 
ve  á  cerrar  en  seguida,  y  la  presión  ejercida 
por  la  masa  líquida  la  obliga  á  filtrar  por  en  me- 
dio de  las  pieles,  y  asi  abandonarles  la  mayor 
parto  de  su  tanino.  De  esla  manera  se  consigue 
curtir  mas  pronto;  pero  como  no  pueden  cin-tirse 
los  cueros  enteros,  y  para  colocarles  en  los 
bastidores  es  necesario  cortarlos  y  hacerles  mu- 
chas recorladuras,  este  procedimiento  se  Umita- 
rá  á  una  aplicación  particular,  ó  bien  no  será 
adoptado.» 

«liase  también  propuesto  un  procedimiento 
análogo,  que  consiste  en  formar  el  vacio,  por 
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medio  de  una  bomba  hidráulica,  debajo  de  los 
cueros  tendidos  y  cubiertos  de  agua  curtiente.» 
«Tal  vez  seria  mas  fácil  acelerar  el  curti- 
miento vertiendo  en  el  noqueel  zumo  de  casca  á 
medida  que  se  precipitase  en  un  sumidero  he- 
cho al  efecto  en  el  fondo  de  este  noque.  Este  pro- 
cedimiento, indicado  por  algunas  personas,  y 
practicado  en  parle  en  Inglaterra,  tendría  ne- 
cesariamente la  ventaja  de  agotar  la  casca  y 
hacer  mas  uniforme  el  curtimiento  en  los  no- 
ques, puesto  que  se  volverla  á  conducir  á  la 
superlicie  un  licor  ya  agotado  y  capaz  de  car- 
garse de  una  nueva  cantidad  de  principios,  y  que 
además  las  pieles  serian  mantenidas  en  un  esta- 
do de  humedad  favorable  á  la  penetración  del 
tanino.» 

«Una  disminución  muy  sensible,  sin  pérdida 
de  calidad  para  los  productos,  en  el  tiempo  del 
curtimiento ,  que  antes  de  la  revolución  fran- 
cesa era  de  veinte  meses  á  dos  años;  el  aban- 
dono en  gran  parto  del  trabajo  á  la  cal,  que  mal 
ejercido  podía  tener  consecuencias  funestas  para 
la  calidad  del  cuero;  la  adopción  del  trabajo  al 
agua  agria  de  casca  agotada,  mas  sencillo  y  me- 
nos dispendioso,  facilitado  aun  por  el  uso  del 
ácido  sulfúrico;  un  modo  mejor  razonado,  sea 
por  los  que  continúan  trabajando  á  la  cal,  sea 
por  los  otros,  para  el  tiempo  que  las  pieles  se 
han  de  dejar  en  los  diferentes  baños  antes  y 
después  del  dcsborramicnlo  :  tales  son  las  mejo- 
ras importantes  introducidas  en  el  curtimiento, 
y  que  dejan  pocas  esperanzas  respecto  á  otras 
nuevas.» 

Zurraraienlo. 

Zurrar  itn  cuero  es  trabajar  ó  continuar  en  tra- 
bajar un  cuero  curtido,  ó  sea  hacerle  propio  pa- 
ra los  diferentes  usos  á  que  se  destina,  dándolo 
el  lustre,  el  color  y  la  suavidad  necesaria.  Obtié- 
ncse  este  estado  del  cuero  pisándole,  mojándole, 
volviéndole  á  pisar,  pasándole  por  el  aceite,  po- 
niéndole en  sebo,  tiñéndole,  bruñéndole,  etc.  La 
descripción  de  todas  estas  operaciones,  como 
igualmente  la  de  los  diversos  instrumentos  en 
ellas  empleados,  no  corresponden  á  esta  obra; 
motivo  por  el  que  vamos  á  limitarnos  á  indicar 
no  mas  que  los  ¡¡riiicipales  producios  del  curti- 
dor-zurrador 

Especies  cÓBicrciale?  de  curtidos. 

Cuero  alisado.  Lbimase  asi  un  cuero  de  vaca 
fuerte  ó  un  cuero  de  buey  que  se  le  ha  dado  se- 
bo y  ha  sido  teñido  de  negro,  cuyo  grano  baso 
aplastado,  y  que  se  le  ha  lustrado  conccr\eza 
agria  y  aclarado  con  zumo  de  bérberiz. 

CüEito  BLANCO.  Es  cl  curlido  con  alumbre  de 
roca  y  sal,  zurrado  con  sebo  y  concluido  en  la 
pálmela,  haciendo  que  salga  cl  grano  y  presento 
llexibilidad.  Sirve  para  arreos  fuertes  de  carrua- 
je. Tiene  alguna  analogía  con  las  pieles  delga- 
das de  que  hablaremos  luego  en  la  sección  de 
guantería. 
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CuKno  nnuTo  ó  i  n  costra.  El  cuero  que  nece- 
sila-recibir  una  preparación  mas  ó  méííos  consi- 
derable, para  que  |vuc(la  servir  de  una  manera 
convcnienle  á  los  usos  á  que  se  le  deslina.  Los 
liuenos  cueros  de  bueyes  y  de  vacas  en  costra  se 
conocen  por  Las  mismas 'seriales  que  los  cueros 
zumados.  Unos  y  oíros,  después  de  haber  sido  pre- 
parados por  los  zurradores,  son  empleados  por 
los  silleros,  los  constructores  de  carruajes,  etc., 
y  los  zapateros  los  compran  para  suelas.  Las 
I)icles  de  terneros  sirven  para  hacer  palas  de 
zapatos,  cañas  de  botas,  y  son  empleados  en 
cantidades  considerables  por  los  encuadernado- 
res y  vaineros.  La  grupa  del  caballo  es  emplea- 
da sobre  lodo  para  hacer  viseras  de  casquetes, 
chacos,  etc.,  y  también  sirve  para  suelas;  las 
«lemas  partes  del  cuero  producen  palas  de  aapa- 
los  muy  linas. 

CUKUO    DE    CABRA    T   DE    CARNEUO.    LaS   PicleS 

de  cabras  y  de  carneros  se  preparan  al  aceite  y 
rara  vez  al  pelo. 

Cuero  á  la  cebada.  El  cuero  que  se  ha  hecho 
fermentar  con  una  pasta  de  cebada  agria  y  des- 
leída en  agua. 

Cuero  curtido  ó  adobado.  El  cuero  que  ha  si- 
do puesto  en  el  noque  con  casca. 

Cuero  chapeado.  El  cuero  que  ha  sido  curtido 
y  limpiado  en  su  casca. 

Cuero  débil.  Cuero  de  los  terneros,  cabras, 
corderos,  etc. 

Cuero  dorado  ó  Guadamacil.  Cabritilla,  ó 
cuero  de  cualquier  animal  pequeño,  como  ca- 
brito, cordero,  etc.  adobado,  con  figuras  y  la- 
bores en  relieve  cubiertos  de  oro,  plata  ó  diver- 
sos colores. 

Cuero  estirado.  El  estiramiento  de  los  cue- 
ros es  la  operación  mas  sencilla  del  zurrador. 
Las  principales  calidades  del  cuero  estirado  son 
ser  consistente  y  liso,  de  suerle  que  no  tiene 
necesidad  de  aceite  ni  de  sebo.  El  cuero  estirado 
es  un  cuero  de  becerrillo  ó  de  vaca,  curtido, 
zurrado  con  la  pálmela  y  endurecido  con  la  esti- 
ra, propio  para  hacer  suelas  delgadas  ó  tahalís. 

Cuero  fuerte.  Cuero  grueso  de  buey  ó  de  va- 
ca, preparado  en  el  pelambre. 

Cuero  de  gallina.  El  cuero  que  sirve  para 
hacer  guantes. 

Cuero  hervido.  Piel  que  se  ha  hecho  hervir 
en  cera  mezclada  con  alguna  sustancia  resino- 
sa. Los  vaineros  emplean  el  cuero  hervido  con  el 
que  fabrican  botellas,  cajas  de  tabaco,  escriba- 
nías de  bolsillo  y   otros  varios  objetos. 

Cuero  Á  L\  inglesa.  Los  cueros  ala  inglesa 
pon  pieles  de  vacas  ó  bueyes,  alisados  ó  de  gra- 
nos, en  los  (|ue  se  conserva  el  color  leonado  ó 
amarillento  natural,  no  obstante  el  sebo  deque 
están  impregnados  para  darles  (lexibilidad.  Se 
emplean  para  hacer  arreos. 

Cui.ro  LISO.  Cuoro  fuerte  que  sirve  para  ar- 
reos. 

Cuero  de  obra.  Cuero  de  los  bueyes  peque- 
ños. 

Cuero  de  Rusia.  (iUoro  de  ternero  teñido  de 
rojo  con  el  sándalo  de  olor,  buscado  por  algunas 
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personas  en  razón  de  las  propiedades  que  se  le 
han  reconocido  de  ser  poco  propenso  á  enmohe- 
cerse en  los  lugares  húmedos,  de  ser  inatacable 
por  los  insectos  y  aun  de  alejarles  de  su  alre- 
dedor. Estas  propiedades  son  debidas  al  aceite 
empireumático  de  la  epidermis  de  abedul  que  se 
ha  empleado  para  zurrarle.  Varias  ensayos  he- 
chos por  la  Sociedad  de  Fomento  de  París  han 
dado  á  conocer  los  procedimientos  de  los  Ru- 
sos, y  han  introducido  esta  fabricación  en 
otros  países.  Los  señores  Grouvelle  y  Duval- 
Duval  obtuvieron  el  premio  propuesto  para  este 
descubrimiento.  El  cuero  de  Rusia,  de  un  uso 
bastante  generalizado  no  ha  mucho  tiempo,  se 
emplea  en  el  día  casi  exclusivamente  en  la  encua- 
demación de  libros,  que  preserva  durante  mu- 
chos años  del  moho  en  los  lugares  húmedos,  y 
especialmente  déla  acción  destructora  de  los  in- 
sectos. Los  objetos  cubiertos  con  piel  de  Rusia 
parece  que  son  mas  diíícilmenle  permeables  al 
agua  que  los  cubiertos  con  todos  los  otros  cue- 
ros, hecho  que  comprueban  muchas  observa- 
ciones. 

Cuero  salado.  El  cuero  al  pelo  que  ha  sido  sa- 
lado para  conservarle. 

Cuero  de  ternero.  Las  Pieles  de  terneros  so 
preparan  como  las  de  vacas;  pero  como  son  mas 
débiles,  si^trabajo  exige  mas  precauciones;  co- 
munmente se  preparan  al  aceite. 

Cuero  de  Transilvania.  El  cuero  que  ha  sido 
preparado  con  harina  de  centeno,  en  vez  de  ha- 
rina de  cebada. 

Cuero  de  vaca  blanca  al  aceite.  Las  Yacas 
blancas  al  aceite  se  preparan  poco  mas  ó  menos 
como  los  cueros  á  la  inglesa.  Sirven  para  hacer 
zapatos. 

Cuero  de  vaca  gris.  Las  Yacas  grises  no  son 
otra  cosa  que  cueros  de  vacas  al  sebo,  prepara- 
dos con  mas  cuidado. 

Cuero  de  vaca  al  aceite. Las  Vacas  alaccite 
se  preparan  con  el  unto  del  gamuzero,  que  es 
una  mezcla  de  aceite  de  pescado  y  de  potasa. 

Cuero  de  vaca  á  la  cera.  Las  Vacas  á  la  ce- 
ra se  preparan  raras  veces;  los  guarnicioneros 
las  emplean  principalmente  para  obras  de  mu- 
cho brillo. 

Cuero  de  vaca  al  sebo.  Las  Vacas  negras  ó 
Vacas  al  sebo  y  de  grano  son  aquellas  cuyo  gra- 
no se  ha  formado  en  vez  de  aplastarle,  como  se 
ha  practicado  con  el  cuero  alisado.  Tienen  aun 
mas  flexibilidad  y  son  mas  suaves  que  los  cue- 
ros alisados,  pero  ofrecen  mas  cuerpo  que  las 
vacas  al  aceite;  también  están  n>cnos  ex|)uestas 
á  ser  penetradas  por  la  humedad.  Estas  especies 
de  pieles  son  empleadas  por  los  silleros,  los  guar- 
nicioneros, y  los  fabricantes  de  cofres.  Alisados 
y  concluidos  de  modo  que  sean  un  tanto  fuerlesi 
y  resislcntes,  se  emplean  los  cueros  gruesos,  Uvi- 
mRi\os  guarnimentcra  en  Cataluña,  para  corrcaSi 
de  maquinaria  y  aparejos  de  carruajes. 

Cuero  de  Yalaquia.  El  cuero  que  ha  sido  pro- 
parado con  cebada  muy  caliente. 

Cuero  dicho  de  U^üKiA.  Es  ol  que  después 
de  preparado  por  un  proceder  especial,  hq  cnse-. 
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ba  hasla  saluracio».  Sirve  en  gran  canliilad  á 
los  guarnicioneros  para  hacer  sopandas  y  gruesos 
arreos. 

CuKBo  vÉiiDE  óCüEiso  CRUDO.  Gucro  que  no  ha 
recibido  ninguna  preparación,  y  que  es  tal  como 
ha  sido  separado  del  animal. 

CüEttozuMADO.esto  es,  cuero  curtido  con  pron- 
titud por  medio  de  un  licor  ácido.  El  cuero  zuma- 
do  es  secado  y  en  seguida  apaleado  en  toda  su 
superficie  para  darle  mas  elasticidad,  en  cuyo 
estado  es  propio  por  hacer  suelas,  único  uso  á 
que  se  le  destina.  Acelérase  á  veces  la  prepara- 
ción del  cuero  zumado  por  el  uso  ej^agerado  de 
los  ácidos.  El  cuero  así  preparado  es  de  un  gris 
empañado  que  lira  á  negro,  é  igual  color  ofrece 
en  su  interior  cuando  se  corta.  Este  cuero  es  de 
muy  mal  uso,  pues  al  cabo  de  poco  tiempo  se 
vuelve  seco  y  quebradizo  y  se  deforma.  El  cuero 
zumado  bien  preparado  presenta  un  tinte  de  ave- 
llana claro,  uniforme  y  sin  mancha;  su  corte 
ofrece  igual  color;  su  flor  (el  lado  del  pelo)  es  sa- 
na é  intacta,  y  finalmente  está  dotado  de  un  gran- 
de elasticidad  que  el  tiempo  no  altera. 

Cuero  zurrado.  El  cuero  que  ha  recibido  la 
última  preparación. 

Gamuzeria  y  Guanleria. 

En  el  arte  de  adobar  las  pieles  se  distinguen 
lanibien  la  gamuzeria  y  la  guantería. 

La  Gamuzeria  tiene  por  objeto  no  solo  curtir 
las  pieles  de  gamuzas,  sí  que  también  otras,  tales 
como  las  de  carnero,  de  becerro,  etc.,  que  se 
preparan  siguiendo  los  mismos  procedimientos 
empleados  para  adobar  las  gamuzas,  y  asi  po- 
nerlas en  estado  de  servir  para  los  usos  domés- 
ticos. 

La  Guantería  tiene  por  objeto  adobar  las  píe- 
les destinadas  á  la  fabricación  de  guantes  y 
otros  pequeños  artefactos,  tales  como  mandiles 
de  obreros  y  zapadores,  bolsas  para  pólvora  y  pa- 
ra tabaco,  etc. 

El  arte  del  gamuzero  se  confunde  con  el  del 
guantero  respecto  á  las  primeras  operaciones  á 
que  se  sujetan  las  pieles,  puesto  que  el  encalar- 
las, depilarlas,  lavarlas  y  trabajarlas  en  los  no- 
ques son  comunes  á  arabas  artes.  Las  operacio- 
nes particulares  al  gamuzero  son  :  desflorarlas, 
esto  es,  separarlas  la  epidermis;  confitarlas,  es- 
to es,  sujetarlas  á  un  baño  de  agua  agria  con  un 
poco  de  salvado,  para  hacerlas  fermentar  y  así 
suavizarlas,  reblandecerlas  y¡disponerlas  para  re- 
cibir mejor  el  aceite;  darlas  el  aceite,  distribu- 
yéndole con  la  palma  de  la  mano  sobre  la  flor; 
prensarlas;  calentarlas,  para  hacerlas  entrar  en 
fermentación,  á  fin  de  (píese  dilaten  mas,  y  que 
el  aceite  pendre  en  su  tejido  y  se  incorpore  en 
las  fibras;  esmaltarlas,  esloes,  separarlas  el  res- 
to de  la  flor  ó  de  la  epidermis  que  ha  dejado  la 
primera  operación;  desengrasarlas,  esto  es,  se- 
parar de  las  pieles  el  aceite  superabundante  que 
se  las  ha  dado,  y  que  es  necesario  para  el  tra- 
bajo, empleando  para  ello  una  lejía  hecha  con 
eouizas  de  leña  verde  ó  potasa  á  dos  grados  de 


CL'E 

Baumc.  Luego  que  la  piel  está  bien  desengra- 
vada  y  bien  secada  se  encuentra  un  poco  dura  y 
encogida,  y  solo  falta  pasarla  por  la  plantilla 
para  abrirla,  es  decir,  para  hacer  desaparecer  el 
encogimiento  que  ha  recibido  mojándose  y  se- 
cándose en  seguida;  finalmente,  se  acaba  de  pre- 
parar en  el  bastidor. 

El  arle  del  guantero  tiene  por  objeto  preparar 
las  pieles  blancas  y  las  que  están  destinadas  á 
la  fabricación  de  guantes,  y  también  las  pieles 
no  peladas,  es  decir  que  deben  conservar  su  pelo 
para  ser  empleadas  como  forros.  El  guantero 
trabaja  las  mismas  pieles  que  el  gamuzero,  aun- 
que solo  emplee  las  de  inferior  calidad,  las  de 
animales  muy  jóvenes,  porque  el  uso  á  que  se 
las  destina  no  exige  ni  tanta  fuerza  ni  tanta  re- 
sistencia cómelas  pieles  engamuzadas. 

Cuando  se  han  apelambrado  durante  un  tiempo 
suficiente  las  píeles  bien  peladas  y  descarnadas, 
se  las  hace  empapar. en  el  agua,  cargándolas  de 
piedras  para  que  no  sobrenaden.  Se  trabajan  por 
el  lado  de  la  flor  con  una  piedra  de  amolar  cor- 
tante, fijada  en  un  mango  de  madera,  á  fin  do 
suavizar  la  flor  y  quitar  el  resto  del  pelo.  Se 
frotan  dentro  del  agua  y  se  las  pasa  el  cuchillo 
raspándolas  al  través,  y  no  en  sentido  longitu- 
dinal. 

El  confilado  es  igual  al  del  gamuzero,  solo  que 
importa  mucho  que  el  agua  sea  lo  mas  dulce 
posible  :  para  cada  seis  cubos  de  agua  se  ponen 
20  kilogramos  de  salvado,  cuya  cantidad  es  su- 
ficiente para  confitar  100  píeles  de  carnero. 
Esta  operación  es  la  mas  delicada  del  arte,  mo- 
tivo porque  exige  mucha  práctica  y  atención  de 
parte  del  operario. 

Las  píeles  que  se  quieren  pasar  en  blanco  son 
puestas,  luego  de  confitadas,  en  un  baño  com- 
puesto de  dos  cubos  de  agua  y  de  6,  7,  y  á  ve- 
ces 9  kilogramos  de  alumbre,  para  cien  pieles, 
según  su  tamaño,  á  cuyo  baño  se  añade  un  ki- 
logramo y  cuarto  de  sal  marina  en  invierno,  y 
un  kilóg.  y  medio  en  verano,  porque  la  sal  da 
blancura  á  las  pieles. 

Cuando  el  agua  está  próxima  á  hervir  se  vier- 
te medio  cubo  de  ella  en  una  cubeta,  que  esté  in- 
clinada, y  en  la  que  se  pasan  veinte  y  seis  píeles 
una  después  de  otra,  retirándolas  hacía  la  |>arte 
seca  de  la  cubeta,  y  en  seguida  se  vuelven  (4ra 
vez  al  baño  para  que  se  empapen  por  espacio  de 
seis  minutos. 

Para  empastar  cien  i)íeles  se  deslíen  poco  á 
poco  6  á  7  kilóg.  de  harina  en  el  agua  que  ha 
servido  para  pasarlas,  y  después  de  haberla 
hecho  entibiar  se  hace  en  la  cubeta  una  pasla 
clara  como  miel  licuada,  añadiéndola  en  segui- 
da 50  yemas  de  huevo  que  se  amasan  á  fuerza 
de  brazos;  las  pieles  se  pasan  una  después  de 
olra  en  esta  pasta  dejándolas  linalmenle  empapar 
en  ella  hasla  al  día  siguiente,  que  entonces  se 
hacen  secar  lentamente  tendiéndolas  en  perchas 
por  espacio  de  ocho  á  quince  días  según  la  esta- 
ción. Esta  operación  vuelve  la  piel  blanca,  sua- 
ve, y  facilita  estirarla  en  la  plantilla. 

Después  de  haber  hecho  mojar  las  pieles  du- 
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ranle  cinco  ó  seis  miiuilos  en  un  cuenco  lleno 
(lu  agua  clara,  so  e^iran  subre  la  pianlilla,  á 
fin  de  dilatarlas  y  aumentar  asi  su  suavidad.  Las 
pieles  se  dilatan  enanchara  (34  milimelros  se 
estiran  hasta  56),  pero  debe  tenerse  mucho  cui- 
dado en  despojarlas  bien  de  las  partes  duras. 

Se  emplea  la  expresión  enderezar  la  piel, 
cuando  por  medio  de  la  plantillase  estira  en  sen- 
tido de  su  longitud  todo  lo  posible,  y  para  no  es- 
tropear la  flor  de  la  piel  se  practica  esta  opera- 
ción por  el  lado  de  la  carne.  La  plantilla  no  blan- 
quéalas pieles,  aunque  la  blancura  es  tanto  mas 
brillante  en  cuanto  ellas  han  sido  mejor  estiradas 
por  medio  de  este  instrumento. 

La  plantilla  es  una  plancha  de  hierro  de  un 
pié  de  anchura,  á  corta  diferencia,  montada  so- 
bre otra  plancha  vertical  de  30  pulgadas  de  al- 
tura, fijada  de  manera  que  no  se  pueda  mover. 

La  Guantería  de  las  pieles  no  peladas,  entre 
otros  objetos,  abraza  la  preparación  de  las  pie- 
les de  carnero  que  se  trabajan  con  la  lana,  y  que 
se  emplean  para  cubrir  el  cuello  de  los  caba- 
llos y  de  los  mulos,  para  hacer  caparazones,  etc., 
y  guarnecer  una  multitud  de  objetos  que  deben 
ser  forrados. 

Se  escogen  para  esto  las  pieles  mas  hermosas, 
las  que  tienen  la  lana  mas  larga,  mas  clara,  me- 
nos apelotonada,  y  cuyas  hebras  se  separan 
fácilmente;  en  fin,  aquellas  cuyos  defectos  pue- 
den hacerse  desaparecer  por  medio  del  lavado. 
Se  puede  con  facilidad  desapelotonar  estas  la- 
nas mojándolas  en  agua  de  jabón  caliente  á 
cuarenta  grados,  y  por  medio  de  un  peine. 

Estas  pieles  no  se  encalan,  puesto  que  debe 
conservárselas  los  pelos  ;  se  mojan  á  fin  de  lim- 
piarlas y  reblandecerlas,  separando,  con  el  hier- 
ro de  descarnar,  toda  la  carne  que  se  puede  qui- 
tar. Se  las  puede  pasar  en  un  confitado  casi  usa- 
do, y  después  de  haberlas  dejado  permanecer  en 
él  durante  tres  ó  cuatro  dias,  se  las  separa  bien 
todo  el  salvado;  se  las  pasa  en  el  blanco,  pero 
se  tiene  mucho  cuidado  de  doblar  la  piel  de  ma- 
nera que  la  lana  quede  dentro.  Se  preparad  ba- 
ño con  8  á  9  kilógr.  de  alumbre  para  cien  pieles, 
es  decir,  que  se  emplea  mayor  cantidad  de  esta 
sustancia  que  para  las  pieles  peladas;  la  pasta  se 
confecciona  de  la  misma  manera*  pero  no  se  su- 
mergen las  pieles  en  ella,  sino  que  se  extienden 
sobre  una  mesa  con  el  pelo  hacia  abajo,  y  se  aplí- 
cala pasta  sobre  la  carne,  dejándola  asi  por  es- 
pacio de  1 5  á  1 8  dias,  á  fin  de  que  se  endurezca; 
en  seguida  se  tienden  las  pieles  en  perchas  para 
hacerlas  secar. 

Terminada  la  anterior  operación,  por  medio 
de  una  cola  de  carnero  lijada  en  un  mango  de 
madera,  se  mojan  las  pieles  con  agua  pura,  se 
amontonan,  poniendo  encima  de  ellas  planchas 
cargadas  de  piedras,  y  dejándolas  en  esta  dispo- 
sición por  espacio  de  dos  dias.  Después  se  abren, 
se  estiran  sóbrela  plantilla,  en  sentido  de  su  an- 
chura, se  hacen  secar,  y  se  exponen  al  sol,  cuan- 
do es  posible.  Últimamente  se  vuelven  á  estirar 
sobre  la  plantilla. 

Durante  todas  estas  operaciones  es  de  suma 
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importancia  no  estropear  la  lana,  pues  un  solo 
mechón  que  falte  á  una  piel  la  hace  perder  mu- 
cho de  su  valor,  porque  este  defecto  la  hace  pa- 
recer calva,  vieja  y  usada. 

De  igual  manera  se  trabajan  los  ■corderos  y  los 
becerros,  excepto  una  pequeña  diferencia  en  los 
aderezos.  Cuanto  mas  gruesa  es  una  piel  mayor 
cantidad  de  alumbre  y  de  sal  se  debe  echar 'en 
el  baño;  medio  kilogramo  de  alumbre  y  de  sal 
bastan  para  cada  piel  de  becerro.  Se  dejan  per- 
manecer cuatro  dias  en  el  alumbre,  después  de 
cuyo  tiempo  se  vuelven  á  pasar  y  se  golpean 
segunda  vez.  Luego  que  las  pieles  están  medio 
secadas,  se  abren  y  se  igualan  con  la  media  lu- 
na. En  verano  bastan  ocho  dias  para  pasar  esta 
especie  de  pieles. 

Se  hacen  remojar  por  espacio  de  ocho  dias 
las  pieles  de  cordero,  lavándolas  en  seguida  con 
agua  clara  y  limpia,  y  dejándolas  escurrir  bien: 
después  de  esto,  se  meten,  durante  ocho  dias, 
en  un  baño  compuesto  de  harina  de  centeno 
tamizada  y  agua  fria,  con  la  precaución  de  me- 
nearlas dos  ó  tres  veces  al  dia.  Se  hacen  secar, 
se  estiran,  y  .^c  las  golpea  por  el  lado  del  pelo. 

M^ieMes  ó  PeMete»*ina,  Por  Peletería  se 
entiende  generalmente  el  conjunto  de  pieles  so- 
badas y  peludas  destinadas  para  manguitos, 
vestidos  y  otros  usos,  y  dase  el  nombre  de  Pieles 
sobadas  y  peludas  ó  Pieles  para  forros  á  las 
pieles  que  han  sufrido  una  preparación,  con  sus 
pelos  ó  sus  plumas,  y  que  se  emplean  ordinaria- 
mente para  guarnecer  los  vestidos,  sea  para 
precaverse  contra  el  frió,  como  en  las  regiones 
del  Norte,  ó  sea  como  objetos  de  lujo  bajo  otros 
climas,  y  en  una  multitud  de  otros  usos  que  in- 
dicaremos mas  abajo  al  hablar  de  cada  una  do 
ellas  en  particular. 

Comercio  de  las  pieles. 

Tomamos  del  señor  Guyot  las  siguientes  im- 
portantes y  curiosas  noticias  sobre  el  comercio 
de  las  pieles. 

«El  tráfico  de  las  peleterías  constituye  un  ra- 
mo importante  de  comercio  en  muchos  países,  y 
en  particular  en  Inglaterra,  en  la  América  sep- 
tentrional, en  Rusia  y  en  Alemania.  Las  pieles 
para  forros  proceden  principalmente  de  la  Rusia 
Europea  y  Asiática,  que  suministran  las  mas  pre- 
ciosas, tales  como  el  armiño,  la  marta  cebellina, 
etc.,  si  bien  otros  países  producen  algunas  de  muy 
bellas  y  muy  útiles.  Aunque  la  Europa  tenga  se- 
ñalado su  puesto  después  del  Asia  y  de  la  Amé- 
rica, la  cantidad  de  pieles  que  da  al  comercio  es 
muy  considerable.  El  África  y  la  Oceánia  ocupan 
un  lugar  bastante  insignificante,  porque  en  ra- 
zón de  su  situación  geográfica  producen  pocos 
artículos.  Del  primer  punto  recibimos  las  pieles 
de  leopardos  y  de  panteras  (las  mas  hermosas 
de  la  especie),  mientras  que  el  segundo  solo  su- 
ministra las  pieles  de  canguro,  que  no  se  em- 
plean como  forros,  y  que  están  comprendidas  en 
el  comercio  de  la  guantería.» 

«Además  do  los  numerosos  mercaderes  que  se 
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dedican  individualmonlc  al  Comercio  de  las  pie- 
les para  forros,  existen  en  varios  países  compa- 
fiias  que  hacen  en  grande  el  Iráíico  de  este  im- 
portante artículo.  La  Compañia  de  la  bahía  de 
IJudson,  cuyo  contro  principal  reside  en  Lon- 
dres, merece  ser  citada  como  la  primera,  no  tan 
solo  á  causa  de  la  extensión  de  sus  operaciones, 
sí  que  también  porque  es  una  sociedad  cuyos  tí- 
tulos de  concesión  fueron  los  primeros  otorgados. 
Después  viene  la  Compañía  americana,  estable- 
cida en  Nueva  York,  que  trafica  principalmen- 
te con  el  puerto  de  Londres,  á  donde  envía  los 
productos  de  los  Estados-Unidos  y  de  otras  par- 
tes de  la  América  del  Norte.  En  tercer  lugar  se 
cuéntala  Compañia  ruso-americana,  establecida 
en  Moscou,  que  bacc  su  tráfico  con  las  posesio- 
nes rusas  de  la  costa  del  noroeste  de  la  América, 
cuyas  pieles  son  principalmente  consumidas  en 
Rusia.  La  última  de  que  debe  hacerse  mención, 
por  orden  de  importancia,  es  la  Compañía  da- 
nesa de  la  Groenlandia,  establecida  en  Copena- 
que,  cuyas  operaciones  son  muy  limitadas,  pues 
solo  dan  lugar  á  una  venta  general  por  año.» 

«El  tráfico  de  las  pieles  para  forro  en  la  Amé- 
rica septentrional  fué  emprendido  en  un  princi- 
pio por  los  primeros  Franceses  que  se  estable- 
cieron en  Quebec  y  en  Monlreal,  cuyo  comercio 
consistía,  como  en  el  día,  en  cambiar  armas  de 
fuego,  municiones,  paños,  licores  espirituosos  y 
otros  artículos  estimados  de.los  Indios,  con  pieles 
de  castor  y  de  otros  animales.  En  1670,  Carlos  II 
estableció  la  Compañia  de  la  bahía  de  Uudson, 
ala  que  acordó  el  privilegio  exclusivo  de  trafi- 
car con  los  Indios  ribereños  de  esta  vasta  exten- 
sión de  mar.  La  Compañia  fundó  establecimien- 
tos en  diversos  puntos  de  la  costa  occidental  de 
la  bahía,  principalmente  cerca  del  rio  Nelson  y 
en  los  sitios  conocidos  bajo  los  nombres  de  fuer- 
te Churchill,  fuerte  York,  fuerte  Albani,  etc.  La 
Compañía  conservó  largo  tiempo  el  monopolio, 
no  por  privilegio  legal,  pues  su  carta,  que  no 
había  sido  nunca  confirn\íida  por  el  Parlamento, 
daba  derecho  á  todos  los  subditos  ingleses  para 
explotar  las  mismas  regiones,  pero  ya  fuese  por  la 
naturaleza  misma  del  género  de  comercio  que  la 
Compañia  habia  emprendido,  en  el  que  esfuerzos 
individuales  no  son  suficientes  para  obtener  un 
buen  éxito,  ó  ya  porque  los  manejos  hostiles  de 
sus  agentes  contra  especuladores  nuevos  permi- 
tiesen á  éstos  absorver  parte  de  esto  comercio, 
el  resultado  fué  que  ninguna  otra  asociación  pu- 
do competir  con  la  Compañia.  Sin  embargo,  en 
1784,  la  mayor  parte  de  los  mercaderes  del  Ca- 
nadá, que  se  ocupaban  en  el  tráfico  de  las  pieles, 
se  constituyeron  en  sociedad  bajo  el  título  de 
Compañía  del  Noroeste,  cuyo  centro  principal 
fué  estabfecido  en  Montreal.  Esta  nueva  asocia- 
ción emprendió  el  tráfico  de  las  pieles  con  rau; 
cha  energía  y  con  mucha  ventaja,  y  extendió 
sus  operaciones  hasta  á  la  distancia  enorme  de 
4,000  millas  (cerca  de  1,300  leguas)  al  noroes- 
te de  Montreal.  Como  acontece  ordinariamente 
á  los  poseedores  de  un  monopolio,  la  Compañía 
de  la  bahía  de  Uudson  se  habia  adormecido  en 
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el  seno  de  la  prospí^ridad  debida  á  sus  primeros 
esfuerzos;  pero  el  éxito  de  su  rival  vino  luego  á 
dispertarla  restituyéndola  la  energía.  El  clioque 
de  sus  intereses  y  de  sus  pretensiones  provocó 
frecuentes  conflictos  entre  sus  empleados,  y  tu- 
vieron lugar  en  muchas  ocasiones  actos  de  vio- 
lencia y  de  crueldad  cometidos  por  ambas  par- 
les. En  fin,  los  miembros  mas  moderados  de  las 
dos  Compañías  hicieron  comprender  á  los  otros 
consocios  que,  en  lugar  de  trabajar  mutuamente 
en  arruinarse,  era  mas  oportuno  mancomunar  sus 
intereses,  y  en  consecuencia  de  esta  prudente 
resolución  ambas  sociedades  se  reunieron  for- 
mando desde  entonces  una  sola  Compañía,  que 
ha  conservado  la  denominación  de  la  mas  anti. 
gua.)) 

«La  Compañía  americana  de  Nueva-York  ha 
estado  por  mucho  tiempo  en  posesión  de  casi 
todo  el  tráfico  con  los  Indios  del  lado  de  los 
grandes  lagos  y  de  la.  parte  superior  del  cur- 
so del  Mísisipí;  pero,  á  excepción  de  las  ratas 
almizcladas,  no  se  encuentran  ya  en  el  día  ani- 
males de  piel  de  forros  en  la  vecindad  de  los 
grandes  lagos,  porque  su  raza  ha  sido  exter- 
minada. Las  pieles  de  marmota  son  de  poco 
valor,  y  los  castores  raramente  se  encuentran 
á  este  lado  de  las  montañas  pedregosas.  Esta 
emigración  ha  obligado  á  los  individuos  que 
se  ocupan  en  el  comercio  de  las  píeles  a  ir  á 
buscarlas  á  mucha  distancia;  pero  otro  de  los 
motivos  que  ha  podido  hacerles  emprender  es- 
tos grandes  y  peligrosos  viajes  es  que  con- 
forme se  avanza  hacia  el  norte,  las  pieles  de  los 
animales  que  se  encuentran  son  mas  preciosas 
en  razón  de  su  calidad.» 

«Antes  de  describir  las  pieles  de  los  animales, 
tales  como  circulan  en  el  comercio,  creemos  útil 
dar  un  resumen  sucinto  sobre  el  tráfico  do  las 
peleterías  en  América  y  en  la  Siberia.» 

«.Tráfico  de  las  pieles  en  América.  Los  bosques 
que  se  extienden  en  el  nordeste  de  la  América, 
desde  los  grandes  lagos  del  Canadá  hasta  á  la 
bahía  de  Hudson  y  al  estrecho  de  Baring,  están 
poblados  por  un  número  inmenso  de  animales 
vestidos  de  píeles  preciosas,  cuya  caza  es  el 
principal,  sino  el  único,  recurso  de  los  Indios 
medio  salvajes  que  andan  errantes  en  estos  vastos 
desiertos,  y  estos  países,  que  la  civilización  no 
ha  invadido  todavía,  proporcionan  asi  al  comer- 
cio de  los  Europeos  cuantiosas  riquezas;  pues 
los  negociantes  obtienen  de  los  indígenas,  á 
cambio  de  productos  manufactureros,  esas  pie- 
les que  venden  después  en  nuestros  mercados  á 
precios  exorbitantes.  La  bahía  de  Hudson  y  el 
Canadá  son  las  dos  comarcas  de  la  América  del 
Norte  que  exportan  mayor  cantidad  de  pieles  á 
Europa.» 

«Cada  año,  sobre  el  mes  de  mayo,  los  agen- 
tes de  la  compañía  establecida  en  Montreal  se 
dirigen  á  los  países  de  los  Indios  cazadores  pro- 
vistos de  objetos  groseros  de  vestuario,  armas, 
municiones,  herramientas,  tabaco,  licores  espi- 
rituosos y  otros  géneros  propios  á  su  tráfico. 
Estos  negociantes  se  embarcan  para  este  largo  y 


rienoso  viaje  en  canoas  de  íondo  plano  de  mucha 
igeroza,  y  en  ellas  suben  por  el  rio  Olawa,  ga- 
nan el  lago  Nipising,  y,  por  el  rio  Francés,  en- 
tran en  el  lago  Iluron,  pasan  las  caídas  de  San- 
la  María,  alreviesan  el  lago  superior  y  llegan  al 
establecimiento  llamado  el  Gran  Portage.  Du- 
rante esta  larga  rula,  estos  viajeros  se  ven  con 
frecuencia  obligados  á  descargar  su  canoa  y  á 
llevar  en  hombros  las  mercancías,  dispuestas  á 
este  efecto  en  paquetes  de  unos  iO  kilogramos 
de  peso,  hasta  que  la  profundidad  del  agua  vuel- 
ve á  ser  suíiciente  para  su  navegación;  otras  ve- 
ces tienen  que  trasportar  por  tierra,  del  mismo 
modo,  no  solo  la?  mercancías,  sí  <¡ue  también  su 
canoa,  y  además  tienen,  como  se  verá  luego,  que 
vencer  obstáculos  mucho  mas  grandes  que  los 
mencionados,  y  que  se  oponen  al  viaje  del  lago 
superior  por  parle  del  noroeste.  En  el  Gran  Porla- 
ge  los  negociantes  encuentran  álos  agentes  lla- 
mados corredores  de  los  bosques,  que  pasan 
todo  el  año  en  estos  países  recorriéndoles  de  con- 
tinuo para  traficar  con  los  Indios,  de  quienes  re- 
ciben las  pieles  objeto  de  su  espedicion,  y  des- 
pués de  haber  arreglado  los  negocios  de  la  Com- 
pañía, los  que  no  deben  permanecer  en  el  país 
regresan  á  Montrcal  á  donde  llegan  en  setiem- 
bre. Para  penetrar  mas  hacía  el  interior,  los 
aventureros  que  se  (juedan  en  las  orillas  del  la- 
go superior  construyen  otras  canoas  la  mitad 
mas  pequeñas  que  las  precedentes,  que  deben 
ser  tripuladas  con  4  á  6  hombres;  cada  canoa  se 
carga  de  unos  33  paquetes  de  mercancías  y  de 
dos  paquetes  de  provisiones,  y  se  conlia  á  un 
solo  pilotóla  dirección  de  i  de  estas  embarcacio- 
nes. La  espedícion  parle  del  rio  Aulort,  sobre  el 
costado  del  norte  del  Gran  Portage,  atraviesa 
una  serie  de  pe(jueños  lagos  y  de  ríos  cuya  na- 
vegación se  encuentra  interrumpida  por  porta- 
qrs  (*),  y  llega  á  las  aguas  profundas  del  gran 
iago  Winnípeg,  que  comunica  con  la  bahía  de 
Iludson  por  los  ríos  de  Brens  ó  Severn ,  y  de  Borhon 
ó  Nelson,  v  conduce  hacia  el  norte  y  el  oeste  por 
los  ríos  del  Delfín,  del  Gamo-Rojo  y  de  Saskal- 
chawan,  en  cuyas  orillas  hánse  construido  mu- 
chos fuertecillos  destinados  á  proteger  el  comer- 
cio de  pieles.  Volviendo  á  subir  la  corriente  del 
Saskalchawan,  la  ílotilla  atraviesa  un  país  rico  en 
castores  y  otros  animales  de  pieles  estimadas,  y 
adelanta  por  un  rio  q.ue  desagua  en  el  lago  del  Es- 
turión; continúa  en  seguida  su  marcha  á  través  de 
diversos  lagos  y  portages  hasta  al  rio  Churchill, 
que  la  conduce  al  lago  del  Oso,  donde  pasa  por 
otra  nueva  serie  de  lagos  y  por  el  rio  del  Elan  has- 
cl  lago  de  las  Montañas  ó  Atapeskow,  en  donde 
encuentra  otro  sitio  do  descanso,  el  fuerte  Chipa- 
ways.  De  este  último  punto  parten  destacamentos 
que  vuelven  á  subir  la  corienle  del  rio  de  la  Paz 
para  ir  á  negociar  con  los  Indios  de  las  montañas 
Pedregosas;  otros  se  trasladan  al  lago  Esclavón 
por  el  rio  del  mismo  nombre,  mieolras  que  otros 

^  '*  Dase  el  nombre  de  Portage,  en  el  norte  de  América, 
á  los  sitios  donde  la  naTegacion  se  encuentra  interrum- 
pida. 
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p^^rmanecen  en  el  fuerte  para  aguardar  en  él  los 
iniliost^hipauays,  que  acuden  á  este  punto  coii 
los  productos  de  su  caza.  Los  agentes  viajeros  y 
los  corredores  de  los  bosques  de  la  Compañía 
de  Montreal  penetran  á  veces  hasta  al  océano 
Pacifico,  y  á  ellos  se  debe  una  gran  parte  de  lo 
que  se  sa6e  sobre  la  geografía  de  los  vastos  de- 
siertos que  de  esta  manera  han  explorado.  El 
principal  rio  que  atraviesa  el  país  de  los  Esqui- 
males para  penetrar  en  el  océano  Ártico,  mucho 
mas  allá  del  círculo  polar  lleva  el  nombre  de  uno 
de  estos  negociantes,  Mackenzie,  quien,  para 
extender  la  esfera  de  las  relaciones  comerciales 
de  la  Compañía,  hizo  en  las  parles  mas  retira- 
das del  noroeste  de  la  América  «los  viajes  de  ex- 
ploración ricos  en  descubrimientos  geográficos.» 

«Las  peleterías  forman  uno  de  los  ramos  mas 
importantes  del  comercio  del  Canadá,  y  |)uede 
ílecirseque  ellas  ocupan  el  primer  lugar  después 
de  los  granos  v  délas  maderas  de  construcción. 
Para  fijar  las  ideas  sobre  este  objeto,  bastará  decir 
que  en  1833  el  valor  de  las  pieles  exportadas 
para  Inglaterra  fué  eslimado  en  mas  de  163,000 
libras  esterlinas,  y  esto  sin  contar  las  grandes 
cantidades  que  de  ellas,  cada  año,  se  envían  á 
los  Eslados-Uiiídos  » 

<'E1  comercio  de  las  pieles,  que  se  hace  por  la 
vía  de  la  baliía  de  Iludson,  está  en  manos  de  la 
Compañía  inglesa,  llamada  de  la  bahía  de  Uud- 
son,  de  que  hemos  hablado.  En  otro  tiempo,  los 
Indios  conducían,  cada  verano,  á  los  depósitos 
eslablecídos  por  ella  en  la  costa  occidental 
de  esla  bahía,  el  fruto  de  su  cacería,  que,  por 
esta  razón,  la  interrumpían  durante  esta  esta- 
ción. Pero  la  concurrencia  de  los  negociantes 
del  Canadá  ha  obligado  álos  de  la  bahía  de  Hud- 
soná  recorrer  el  país,  como  estos  ullímos,  ha- 
biendo resultado  de  ahí  que  los  Indios,  no  te- 
niendo que  moverse  de  su  país  para  vender  las 
pieles,  cazan  ahora  en  verano  lo  mismo  que  en 
invierno,  y  destruyen  así  una  cantidad  tan  in- 
mensa de  animales,  precisamente  en  la  estación 
de  la  reproducción,  que  muchos  de  éstos  son  de 
día  en  día  mas  raros,  lo  que  no  podrá  menos  de 
hacer  decaer  la  importancia  de  este  ramo  de  co- 
mercio. Sin  embargo,  la  cantidad  de  pieles  que 
la  Compañía  de  la  bahía  de  Iludson  suministra  al 
comercio  es  todavía  muy  considerable.» 

«Los  negociantes  de  los  Estados-luidos,  qoe 
crearon  la  Compañía  americana  deNwva-Yórk, 
establecieron  una  factoría  en  el  embocadero 
del  rio  Colombia,  y  hacen  para  la  China  remesas 
considerables  de  pieles  de  castor,  de  nutria  do 
mar,  de  nutria  de  río,  etc.  Esta  factoría  ha  sido 
cedida,  hace  algunos  años,  á  la  Compañía  de  la 
bahía  de  //uí/ío/í.» 

(^Tráfico  de  las  pieles  en  Siberia.  El  antiguo 
mundo,  que  suministró  sus  productos  al  comercio 
de  las  pieles  desde  mucho  tiempo  antes  que  la 
América,  y  que  no  posee  tantos  de  esos  inmensos 
bosques,  refugio  de  los  animales  que  el  cazador 
persigue,  cuenta  un  número  mucho  mas  corto  de 
roedores  y  de  pequeños  carnívoros  buscados  poT 
sus  piele.«;  sin  embargo,  el  ramo  de  comercio  que 
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nos  or.iipa  aqui  no  doja  do  ser  aun  nu¡y  conside- 
rable en  la  uarlo,  asiálica  del  imperio  rnso.  Kn 
el  Kamlchalka  y  en  diversas  parles  de  la  Sibe- 
ria  la  caza  de  estos  animales  es,  por  decirlo  así, 
el  único  medio  de  existencia  de  casi  toda  la  po- 
blación, que  hasta  los  impuestos  satisface  con 
pieles.  En  los  terrenos  pantanosos  de  las  orillas 
del  Volga  se  encuentran  muchos  tejones,  armi- 
ños, nutrias,  etc.  El  pais  de  los  Kirghis  produce 
también  zorras,  lobos,  y  en  sus  montañas  se  en- 
cuentran cebellinas,  glotones,  etc.;  pero  á  medi- 
da que  se  avanza  hacia  el  este  se  encuentran 
pieles  mas  hermosas.  Las  cebellinas  menos  es- 
limadas son  las  que  se  cazan  á  lo  largo  del  rio 
Oby;  las  que  se  encuentran  junto  al  lenissei  son 
de  calidad  un  poco  mejor;  perolasmas  hermosas 
son  las  (mese  encuenlarn  en  los  montes  Altai,  con- 
tiguos ai  lago  Baikal,  y  en  la  vasta  extensión  de 
terreno  bañado  iwr  el  Lena.  En  toda  la  longitud 
de  este  rio  los  bosques  están  llenos  de  ardillas, 
llamadas  en  el  comercio  ínarííií,  y  en  el  Kamt- 
chatka,  pero  sobre  lodo  en  las  islas  Aleusienas, 
.se  encuentran  no  solo  zorras  y  armiños,  sino  tam- 
bién nutrias  de  mar,  que  los  Rusos  llaman,  á  ve- 
ces, castores  de  mar.  Las  islas  Aleusienas  pro- 
ducen las  mas  hermosas  martas  cebellinas.» 

«Una  parle  de  las  i)ieles  exportadas  por  los 
Ru^os  es  remlida  á  la  China,  principalmente  las 
pieles  de  nutria  de  mar,  que  los  mercaderes  van 
á  buscar  hasta  á  la  costa  noroeste  de  la  América; 
los  cargamentos  se  desembarcan  en  Okhostk,  y 
son  trasportados  después  hasta  Kiakhla,  situado 
.sobre  la  frontera  China,  cerca  del  lago  Baikal. 
Los  depósitos  de  las  pieles  destinadas  al  consu- 
mo del  interior  de  la  Rusia  y  al  comercio  de  la 
Europa  existen  en  r^ijni-Novogorod,  Yrbit,  Oren- 
bourg  y  en  Arcángel;  en  ellos  se  venden  princi- 
palmente pieles  de  oso,  de  marta,  de  cebellina, 
de  zorro  negro,  plateado,  azul  y  blanco.» 

Pieles  del  paii. 

Las  pieles  del  país,  llamadas  salvajinas,  con- 
sisten en  pieles  de  zorra  común,  de  fuina,  de  veso, 
de  nutria  de  rio,  de  gato,  de  liebre  y  de  conejo  de 
bosque  y  de  conejo  doméstico.  Esías  diferentes 
pieles  proceden  sobre  todo  de  los  Pirineos,  y 
de  los  demás  sitios  montañosos  de  la  Península; 
sirviendo  de  alimento  al  tráfico  considerable  que 
con  ellas  se  hace  en  las  capitales,  en  donde  son 
utilizadas  de  diferentes  maneras  según  los  usos 
,á  que  se  destinan.  Sabido  es  que  en  la  sombre- 
rería se  emplean  grandes  cantidadesdepieles  de 
liebre  y  de  conejo,  reputadas  como  materia  pri- 
fliera  para  esta  interesante  industria. 

r         Principales  mercados  de  pieles  en  Europa. 

El  principal  mercado  para  las  pieles  de  Amé- 
rica es  Londres;  en  las  ferias  de  Leipsig  y  de 
Francfort,  pero  particularmente  de  Leipsig,  es  en 
las  que  los  mercaderes  de  Europa  van  á  proveer- 
se de  pieles  de  Rusia. 
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Especies  comerciales  de  pieles. 

Pieles  DE  alce.— Y.  Ciervo  Alce. 

Pieles  de  ardillas  de  todas  especies. — V.  Ar- 
dilla. 

Pieles  de  aiimiño  blanco. —  V.  Marta  Ar~ 
miño. 

Pieles  de  asno.  La  piel  de  asno  es  muy  dura 
y  muy  elástica,  y  se  emplea  en  diferentes  usos 
útiles^  tales  como  para  hacer  cribas,  tambores, 
etc.;  la  parte  que  cubre  el  dorso  puede  servir 
para  hacer  zapatos;  igualmente  se  emplea  en  la 
confección  de  un  pergamino  grueso  que,  barniza- 
do con  una  capa  de  yeso,  sirve  para  cubierta  de 
libros  de  memorias  de  bolsillo.  En  Oriente  se  pre- 
para con  ella  el  safjri,  llamado  zapa,  de  cuya  piel 
los  vaineros  hacen  un  grande  uso  para  cubrir  los 
estuches,  las  carteras,  los  escritorios  y  otras  obras 
de  igual  género.  Algunos  curtidores  venden,  bajo 
el  mismo  nombre,  pieles  de  cabra  y  de  carnero, 
en  las  cuales  han  imitado,  con  planchas  de  cobre 
gravadas,  los  granos  de  la  zapa.  Estas  pieles  así 
preparadas,  ofrecen  el  golpe  de  vista  de  la  verda- 
dera zapa,  pero  son  de  n)al  uso.— \ .Caballo  Asno. 

Pieles  de  beroi. — V.  Pieles  de  tapir. 

Pieles  de  Berwitski  ó  Berveski.  Éslas  pieles, 
que  llevan  en  el  comercio  el  nombre  de  Berwitski 
ó  Rata  de  Siberia,  proceden  de  animales  que  vi- 
ven en  las  partes  septentrionales  de  este  país; 
las  hay  rayadas  y  goteadas;  son  muy  pequeñas 
y  su  pelo  es  liso. 

Pieles  de  bicerra.  Han  llegado  á  ser  muy  ra- 
ras. En  Niort  se  preparan  las  pieles  de  bicerra 
de  color  de  gamuza,  que  son  empleadas  para 
la  guantería.  Dase  en  el  comercio  el  nombre  de 
Pieles  de  gamo  á  las  de  las  bicerras  de  la  Lui- 
siana  y  del  Canadá,  que  son  muy  estimadas.  Se 
emplean  estas  pieles  en  la  fabricación  de  guan- 
tes, pantalones  y  calzado  ,  sirviendo  también 
para  guarnecer  las  teclas  de  piano.— V.  Ciervo 
Corzo. 

Pieles  de  bisonte.  El  bisonte,  además  de  sus 
cuernos,  susceptibles;de  lomar  un  bello  bruñido  y 
que  pueden  ser  empleados  en  diferentes  usos,  ofre- 
ce su  piel  que,  como  la  del  buey,  puede  curtirse; 
es  grosera  y  se  emplea  para  guarnecer  folgos, 
tapices  de  mesa,  etc.  El  pelo  sirve  también  para 
diferentes  usos.— V.  Buey  Bisonte. 

Pieles  de  búfalo.  Dase  el  no'nbrede  Búfalo,  no 
solamente  á  las  pieles  de  este  animal  pasadas  por 
el  aceite  y  preparadas  como  las  de  gamuza,  sino 
también  á  las  de  buey  y  vaca  que  han  sufrido  las 
mismas  preparaciones  por  parle  del  curtidor;  su 
uso  principal  consiste  en  la  fabricación  de  efec- 
tos militares  y  en  la  confección  de  guantes.— V. 
Bue]¡  Búfalo. 

Pieles  de  caballo. — V.  Cueros  y  Crines. 

Pieles  de  cabra  y  de  macho  cabrío.  Con  la 
piel  de  estos  animales  se  hacen,  en  el  mediodía 
de  la  Europa,  odres  para  trasportar  vinos  y  acei- 
tes (Y.  Odres].  El  curtidor  las  prepara  á  la  cor- 
teza, para  la  fabricación  de  zapatos,  ó  con  el  zu- 
maque, para  los  cordobanes.  Las  pieles  de  cabra 


Cl'E 

(le  España,  de  Francia,  de  la  isla  de  Córcega  y 
de  Cerdcña  son  preferidas  para  eslc  uso  á  las  dtl 
Levante. —V.  Cuhras  flomésticas. 

Pieles  dk  cabrito.  Estas  pieles  son  objeto  de 
un  comercio  muy  imporlanle,  en  razón  del  uso 
(lue  de  ellas  se  hace  en  la  guantería.  Las  mas 
estimadas  son  las  que  ofrecen  mas  suaNidady 
una  bella  flor  ó  afelpado,  siendo  estas  sobre  todo 
hs  Que  se  emplean  para  los  guantes  mas  superio- 
res. Las  pieles  de  cabrito  de  España,  de  Francia, 
«leí  Piamonle,  de  Sui-za,  de  AK'mania  y  del  Ti- 
rol  gozan  de  mucha  reputación  en  el  comercio. 

Cuando  los  cabritos  tienen  un  año,  que  es  or- 
dinariamente en  la  prima\era,  se  matan  y  se  les 
despoja  de  .sus  pieles.  Fslas,  <lesde  luego,  son 
dobladas  exactamente  por  el  medio,  de  la  cabe- 
za á  la  cola,  y  después  «le  bien  estiradas  se  tien- 
den en  cuerdas  al  aire  IHire,  procurando  que  no 
les  quede  adherido  ningún  resto  de  hueso  ni  de 
carne.  Las  pieles  mas  grandes  son  las  mas  es- 
limada?; el  peso  es  también  una  buena  ca!Í4lad; 
pero  lo  que  mas  se  busca  en  ellas  es  la  SHa\ida(l 
del  cuero  y  su  buen  tejido  cutáneo. — V.  Cabras 
tfomésticas. 

Pieles  de  camello  y  pe  dromedario.— V.  Ca- 
mello de  la  Baclriana  y   Camello  Dromedario. 

Pieles  DE  carnero  y'oveja. — V.  Oi»-ja  Car- 
nero. 

Pieles  de  castor.— V.  Castor  Biiaro. 

Pieles  de  cerdo. — V.  Pieles  de  jabalí. 

Pieles  de  ciervo.— V.  Ciervo  común. 

Pieles  DE  cisne. — V.  Ánade  Cisne. 

Pieles  de  civeto. — V.  Civela  Civelo. 

Pieles  de  comadreja. — Y.  Marta  vulgar. 

Píeles  de  conejo. — V.  Liebre  Conejo. 

Pieles  de  cordero.  —  V.  Oveja,  Carnero  y 
A  ñiños. 

Pieles  de  ciguardo  ó  clguar.— V.  Gato  con- 
color. 

Pieles  iw  CHiNcniLLA.— V.  Chinchilla  que  lle- 
va lana. 

Pieles  de  roc\. — ^V.  Foca. 

Pieles  de  foina. — V.  Martra  Fuina. 

Pieles  de  gamo. — V.  Ciervo  tíamo. 

Pieles  de  gamuza. — V.  Antílope  Rubicabra. 

Píeles  de  gato  cerval.  El  galo  cerval  no  es 
considerado  por  ciertos  naturalistas  sino  como  una 
variedad  de  Lobo  cervalo  Lince.  Las  pieles  á  las 
cuales  se  da  este  nombre  en  el  comercio  son  mas 
pequeñas,  de  un  fondo  de  color  mas  blanqueci- 
no, con  manchas  mas  manifiestas;  son  eslimadas 
por  su  finura;  las  recibimos  de  Siberia  y  del  Ca- 
nadá.— V.  Pieles  de  lobo  cerval. 

Pieles  de  gato  comln. — V.  Gato  Gato. 

Pieles  dk  gato  de  mar  ó  de  Lija  pequeña. — 
V.  Escualo  Cacharro. 

Pieles  de  gato  tigre  ó  cerval. — V.  Gato  cer- 
val. 

Pieles  de  ginetA. — Y.  Civcta  Gineta. 

Pieles  de  grebo. — V.  Grebos. 

Pieles  de  hámster. — Y.  fíala  Hámster. 

Pieles  de  isates Y.  Pieles  de  sorra  azul. 

Pieles  de  javalí  \  de  cerdo.  Se  preparan  las 
pieles  de  jabalí  y  las  de  cerdo  para  hacer  cri- 
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bas;  también  se  curten  para  el  uso  de  los  silleros, 
y  finalmente  sirven  para  cubrir  cofres  conserván- 
doles sus  cerdas,  de  las  cuales  se  hacen  brochas 
y  escobillas. — Y.  Cerdo  común. 

Pieles  de  león. — V.  Gato  León 

Pieles  de  leopardo.— Y.  Gato  Leopardo. 

Pieles  de  liebre. — V.  Liebre  tímida. 

Pieles  de  lija.  Estas  pieles,  que  proceden  del 
Escualo  Can  marino  y  del  Escualo  Cachorro 
(V.  estas  palabras),  son  rojas  y  sin  manchas,  de 
uu  gr;ino  unido  y  aplastado;  se  emplean  en  la 
confección  de  esluches  y  otras  obras  llamadas 
Pieles  de  2a/ía. Estas  pieles,  procedentes  del  Me 
diterráneo,  son  importadas  por  pacotillas  ó  por 
marineros  que  las  venden  por  «locenas,  y  su  pre- 
cio varia  segu»  su  grandor^— V.  Pieles  de  pei^a 
de  mar. 

Pieles  de  lince. — Y.  Pieles  de  lobo  cerval. 

Pieles  de  LOBO. — V.  Perro  Lobo. 

Pieles  de  lobo  cerval  ó  lince.  —  Y.   Gat 
Lince. 

Fieles  de  marmota.—Y.  fíata  de  ¡os  ÁlfH-s. 

Pieles  de  marmot.v  del  Canadá.— V.  Pitles  de 
vulpeja  del  Canadá. 

Pieles  de  martas.— Y.  3/aría. 

Pieles  de  mono.  No  hay  especie  de  piel  de  esta 
numerosa  familia  de  laque  no  se  haga  un  comer- 
cio muy  imporlanle,  y  de  las  muchas  que  se  en- 
cuentran en  el  comercio  la  mayor  parto  vienen 
de  África.  Las  macacas,  tales  como  la  />tVinrt,qiu! 
tiene  una  pequeña  barba  blanca  con  una  media 
luna  del  mismo  color  en  la  frente,  el  pelaje  negro 
salpicado  de  blanco,  y  una  ancha  banda  roja  en 
el  dorso,  vienen  de  la  parte  del  Senegal.  Igual- 
mente citaremos  los  colobos,  especie  de  semno- 
patecos  africanos  poco  conocidos  de  los  natura- 
listas, pero  de  los  cuales  se  reciben  también  pie- 
les adoliadas  cuyo  color  es  casi  enteramente  ne- 
gro. . 

Pieles  de  mclo.  La  piel  de  mulo  se  prepara 
y  se' emplea  como  la  del  caballo,  y  se  usa  tam- 
íiien  para  la  fabricación  de  la  ¿apa. — Y.  Ca- 
ballo. 

Pieles  de  nutria.— Y.  Marta  Nutria. 

Pieles  de  nutria  ó  cuia  ó  miopotamo.— V.  Alio- 
potumo. 

Pieles  de  oca.  Las  pieles  de  oca,  como  igual- 
mente las  de  cisnes,  se  emplean  para  forros,  y 
sirven  también  para  guarnecer  \estidos,  boas', 
etc. — Y.  Ánade  Anser. 

Pieles  de  onza.— Y.  Galo  Onza. 

Pieles  de  oso.  El  oso  y  la  zorra  son  las  dos  es- 
pecies de  animales  ^|ue  suministran  mas  produc- 
tos al  comercio  de  la  peletería,  y  desde  que  las 
pieles  empezaron  á  usarse  para  satisfacer  las  ne- 
cesidades de  la  comodidad  ó  del  lujo,  las  de  oso 
han  sido  siempre  empleadas. — Y.  Oso. 

Pieles  de  palmito  délas  Indias.  El  Palmito  de 
las  Indias  es  h  Ardilla  Palmita  [Sciurus  pal- 
marum,  L.),  hermoso  y  pequeño  aiiimalque  ha 
lomado  su  nombre  de  la  palmera  de  dátiles  en  l.i 
que  habita.  La  longitud  de  su  cuerpo  es  de  '■> 
pulgadas,  y  la  de  su  cola,  que  lleva  derecha,  de 
ti  pulgadas;  su  pelaje  está  di\idido  en  rajas 
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allernalivamente  blanquecinas  y  oscuras,  (|ue  se 
extienden  á  lo  largo  del  dorso  v  de  las  cosíillns; 
ia  raya  blanquecina  eslá  situada  en  el  medio,  lo 
i)ue  le  distingue  de  la  ardilla  suiza  de  Bufón,  que 
liene  la  raya  del  dorso  oscura. — V.  Ardilla. 

PiELKS  i)E  PANTERA.— V.  Guío  Parttcm. 

Pieles  de  Pekand  ó  de  Pecan.— Y.  Marta  del 
Canadá. 

Pieles  dé  PETiT-onis.  Proceden  de  la  Ardilla 
gris  (V.  esta  palabra),  y  son  muy  suaves  y  agra- 
dables. Se  reciben  muchos  pelils-gris  de  Arcán- 
gel y  de  Siberia,  pero  los  de  este  úllimo  punto 
son  los  mas  estimados. 

Los  peleteros  distinguen  el  pclit-gris  en  cua- 
tro especies  :  1."  el  pelíl-gris  blanco,  en  el  que 
domina  el  gris  mezclado  de  leonado;  2."  el  pelil- 
i;ris  común,  cuyo  dorso  tira  á  leonado  y  cuyos 
costados  son  grises;  3."  el  i)elil-gris  azul,  cfiyo 
color  ceniciento  es  azulado;  4.*  el  pelil-gris  ne- 
gro, cuya  cola  es  negra. 

Pieles  DE  polatucha.—V.  Polalucha. 

Pieles  de  hata  alsiizclada  del  Canadá  ú  On- 
datra.— V.  Rata  zibélica. 

Pieles  dk  hata  almizclada  dí  Moscovia  ó 
Desmán. — Y.  flhsaraña  almizclada. 

Pieles  de  renüífeko. — Y,  Ciervo  lleno. 

Pieles  de  revezo.  Estas  pieles  no  se  emplean 
para  forros,  pues  las  pocas  que  se  ven  son  pre- 
paradas por  los  zurradores  para  hacer  cordoba- 
nes ó  tafiletes.— Y.  Cubra  Gamuza. 

Pieles  salvajinas.  Dase  csle  nombre  á  las 
pieles  no  adobadas  de  animales  salvajes  que  se 
encuentran  en  nuestro  país,  y  que  se  emplean  para 
forros  comunes,  tales  son:  las  luUrias,  las  zorras. 
Jos  tejones,  las  fuinas,  los  vesos,  las  comadre- 
jas, etc.  Las  pieles  de  bicerra,  de  liebre,  de  co 
nejo  y  otras  que  no  pueden  servir  para  forros,  no 
son  consideradas  como  propiamente  salvajinas. 

Pieles  de  tapir  ó  Béroi.— Y.  Tapir  de  América. 

Pieles  DE  tejón .~Y.  Oso  Trjon. 

Pieles  de  tigre.— Y.  Gato  Tigre. 

Pieles  de  topo. — Y.  Topo  de  Europa. 

Pieles  de  vaca. — Y.  Cueros. 

Pieles  de  vac.\  y  de  büev  marinos.~Y.  Foca. 

Pieles  de  veso. — Y.  Marta  hedionda. 

Pieles  de  vicuña. — Y.  Camello  Vicuña. 
•  Pieles  de  volverena.— Y.  Oío  tuerto. 

Pieles  de  vulpeja  del  Ganada  ó  de  marmota 
DE  la  América  septentuional.— Y.  Oso  lavador. 

Pieles  de  zapa.— Y.  Pieles  de  asno. 

Pieles  de  zebra.  Empleadas  para  hacer  capa- 
razones.— Y.  Caballo  Zebra. 

Pieles  dezivéto.— Y.  Cincta  Civcto. 

Pieles  de  zorra.  La  zorra  es  tal  vez  de  lodos 
los  animales  cuyas  pieles  se  emplean  para  forros 
el  que  posee  mas  variedades.  Todas  las  parles 
templadas  y  septentrionales  de  ambos  mundos 
producen  zorras  en  bastante  abundancia,  pero  en 
todas  parles  existen  diferencias  bástanle  notables 
respecto  á  su  grosor,  al  color  del  pelo,  á  su  lon- 
gitud, á  su  finura,  ele.  Indicaremos  las  especies 
mas  empleadas  en  el  articulo  Perro  (Y.  esla  pa- 
labra) en  el  que  se  hablará  de  las  zorras. 
Pii.lí;s  pE  zorrillo.— y.  Marta  Zorrillo. 


CUE 

PrepaTacian  de  hi  pieles. 

Las  preparaciones  á  que  se  sujetan  las  pieles 
de  forro  para  apropiarlas  á  nuestras  necesida- 
des son  poco  complicadas.  Para  las  pieles  á  las 
que  se  quiere  conservar  su  color  natural,  se  eje- 
cutan dos  series  de  operaciones  :  la  primera,  lla- 
mada el  trabajo  de  las  pieles,  consiste  sobre  to- 
do en  palearlas  bien  para  quitarlas  la  carnaza, 
darlas  una  mano  de  grasa  por  el  lado  de  la  car- 
ne, apretarlas  bien  después  con  los  pies,  metidas 
en  un  lonel  desfondado,  en  seguida  estirarlas, 
palearlas  otra  vez,  y  por  último  ablandarlas, 
frotándolas  con  fuerza  del  lado  de  la  carne  sobre 
una  barra  de  hierro  ó  sobre  una  cuerda  tirante. 
La  segunda  serie  de  operaciones  se  compone  del 
desengrasamienlo,  que  se  ejecuta  en  las  pieles 
previamente  trabajadas  ,  con  yeso  en  polvo^ 
con  arena  caltenle,  ó  con  aserraduras,  haciéndo- 
las (lar  vueltas  dentro  de  un  tonel  colocado  so- 
bre un  eje  y  erizado  de  clavijas  en  su  interior; 
finalmente,  las  pieles  se  golpean,  y,  si  es  nece- 
sario, se  vuelven  á  ablandar  frotándolas,  como 
en  la  primera  operación,  sobre  un  hierro  clavado 
en  la  pared  ó  sobre  una  cuerda  liranle. 

Con  frecuencia  se  da  también  á  las  pieles  co- 
lores arliíiciales,  sea  para  volverlas  mas  unifor- 
mes y  mas  hermosas,  sea  para  imitar  pieles  mas 
preciosas.  Esla  especie  de  tintura  se  practica  en 
general  aplicando  sucesivamente  diversas  capas 
de  materia  tintórea,  sea  por  inmersión,  sea  por 
medio  de  una  brocha,  pues  este  procedimiento 
permite  imitar  mejor  á  la  naturaleza,  dando  linlas 
diferentes  á  la  porción  basilar  del  pelo  y  á  la  pun- 
ta. En  París  y  en  Lion,  en  Francia,  es  en  donde 
el  arle  de  dar  luslre  á  las  pieles  ha  sido  llevado 
á  un  alto  grado  de  perfección. 

El  conocimiento  de  la  historia  natural  de  lo- 
dos los  animales,  cuadrúpedos  y  volátiles,  sobre 
cuyas  pieleí  el  peletero-manguitero  ejerce  si>s 
manipulaciones,  es  indispensable  al  que  se  dedi- 
ca á  esta  industria.  Este  conocimiento  no  seria 
aun  suficiente,  niño  se  poseyese  el  que  da  los 
medios  de  apreciar  exactamente  las  cualidades, 
á  fin  de  poder  descubrir  los  numerosos  fraudes 
que  se  cometen  en  el  comercio  do  las  pieles. 

Ln  época  en  la  queso  matan  y  se  desuellan  los 
animales  inlluye  considerablemente  sobre  las  cua- 
lidades, sol>re  la  conservación  y  sobre  la  belleza 
de  las  pieles  para  forros,  siendo  también  la  manera 
de  embalarlas  para  su  trasporto  de  grandísima 
importancia.  Todos  cslos  conocimientos  esencia- 
les constituyen  la  ciencia  que  debe  poseer  el  que 
se  dedica  al  comercio  de  las  pieles,  pue-to  (jue. 
sin  ellos  cualquiera  que  tuviese  la  temeridad  de 
emprenderlo  se  vería  muy  luego  envuelto  en 
una  complela  ruina. 

Sabido  es  que  la  sola  teoría  no  puede  ser  sufi- 
ciente; es  menester  ver  y  locar  los  objetos,  y,  por 
un  largo  hábito,  saber  dislinguir  lo  verdadero 
de  lo  falso,  que  con  frecuencia  imita  perfecta- 
mente á  la  naturaleza.  Añadiremos  lambien  que 
el  couocimieulü  de  los  secretos  de  la  quíaúca  «o 
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es  mtínos  escncral  para  lenir  ó  dar  Uislrc  á  las 
pieles. 

In^siria  de  ciirlidos  ei  España. 

Para  dar  á  nuestros  lectores  el  juicio  critico 
de  la  industria  de  curtidos  en  nuestro  país,  nos 
basta  copiar  íntegro  el  concienzudo  y  luminoso 
articulo  sobre  Curtidos  y  Pieles,  escrito  por  el 
Excnno.Sr.  D.José  Caveda  en  la  Memoria  sobre 
los  productos  de  la  Industria  Española,  reunidos 
en  la  Exposición  pública  de  4  830.  Dice  asi: 

«El  arle  de  pre|íarar  las  pieles  de  todas  clases 
prara  los  diversos  usos  á  que  el  hombre  las  des- 
Una,  ha  recibido  entre  nosotros  un  considerable 
desarrollo,  ya  se  atienda  á  los  establecimientos 

frlantcados  en  muchas  provincias  para  beneficiar- 
ais, ya  á  las  importantes  mejoras  que  alcanzaron 
gradualmente,  ya  á  los  métodos  enípleados  en  su 
elaboración.  Atendido  este  progreso,  escaso  ha 
sido  el  número  de  las  presentadas  en  el  concurso 
de  tSoO,  como  si  su  vasto  éiocesanteconsumo,  y 
sus  importantes  aplicaciones,  dejasen  de  influir 
poderosamente  en  el  desarrollo  de  otras  muchas 
industrias,  ó  como  si  por  sus  crecidas  utilida- 
des no  mereciesen  una  particular  atención,  ó  pu- 
dieran ocultarse  al  espíritu  de  empresa,  que  tan 
eficazmente  las  Irasforma  en  mil  objetos  indis- 
pensables á  la  vida.') 

«Solo  diez  fabricantes  han  creido  dignos  estos 
productos  de  la  exposición  ultima.  Es  uno  de  los 
principales  D.  Franci'íco  Murga  y  Compañía,  cu- 
yo establecimiento  de  Madrid  produjo  la  nume- 
rosa colección  dcoljjelos,  que  ofreció  á  la  expec- 
tación y  el  examen  del  público.  Tales  son  las 
suelas,  baquetas  y  cueros,  los  becerrillos  y  cor- 
les de  botas  de  muy  buena  calidad.  El  cuero  cur- 
tido con  zumaque,  y  las  badanas  ordinarias  de 
diferentes  colores,  obtenidas  con  el  mismo  cur- 
tiente ;  el  cuero  blanco,  llamado  imperial,  á  la 
manera  de  Ungria,  aunque  no  empleando  como 
base  del  curtiente,  según  en  Bélgica  se  practica, 
la  sal  y  la  piedra  alumbre;  y  finalmente,  ios  bal- 
<lescs  adobados,  empleando  la  acción  de  la  pie- 
dra alumbre.  A  la  buena  fabricación,  reúnen  to- 
dos estos  producios  la  baratura  de  los  precios; 
circunstancia  Mulo  mas  alendililc,  cuanto  que  á 
las  desfavorables  condiciones  de  toda  población 
numerosa,  para  el  ejercicio  de  esta  clase  de  in- 
díistria,  se  allegan  las  especiales  que  presenlalMa- 
ílrid.  Sin  embargo,  la  fabrica  del  seuor  Murga  y 
Compañía,  no  solo  subsiste  desde  el  siglo  pasado, 
mereciendo  ya  entoncesel  favor  del  gobierno,  sino 
que  ha  recibido  después  considerables  mejoras, 
prometiéndose  otras  mas  cumplidas  para  lo  suce- 
sivo. La  Junta  !a  considera  por  lo  mismo  acree- 
dora á.  la  medalla  de  plata.» 

«Con  iguales  desventajas  para  una  fabricación 
equitativa,  y  luchando  con  ellas,  ha  conseguido 
exí*elenles  productos,  á  precios  muy  cómodos, 
D.  Eugenio  Méndez  de  Piedra,  en  su  eílableci- 
miento  de  Madrid.  Consisten  en  suelas,  baque- 
tas y  becerrillos,  los  cuales  por  sus  buenas  cua- 
lidades, hacen  acreedor  al  fabricante  á  la  me- 
dalla de  biouce.» 
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oDon  Juan  Andrés  Solis,  de  Anlequera,  ha  pre- 
sentado muestras  de  suela,  baqueta,  becerrillo, 
cordobán  y  badana  acordobanada.  Bien  acondicio- 
nados todos  estos  materiales,  bastan  al  consumo 
de  la  localidad  que  los  produce,  y  abastecen  tam- 
bién á  las  inmediatas.  Pero  la  moda  ha  desterrado 
de  nuestro  surtido  el  uso  del  cordobán,  tan  gene- 
ralizado antiguamente,  tai>  español  como  su  nom- 
bre lo  indica,  y  cuya  primitiva  fabricación  tal  vez 
se  debe  á  los  árabes  establecidos  en  Córdoba.  Co- 
mo quiera  qne  sea,  solo  las  clases  inferiores  con- 
sumen hoy  esta  especie  de  curtido,  que  por  su 
duración  y  resistencia  les  ofrece  conocidas  ven- 
tajas y  economías.» 

vEs  excelente  la  fabricacioiv  de  baquetas  ó 
corregeles  para  silleros,  baqiJelillas  para  calzado 
ordinario,  becerro  para  mullidos  de  cama,  y 
becerrillos  para  botas,  producto  del  estableci- 
miento planteado  en  Haro  por  D.  Juan  Bautista 
Vidart.  Sobre  todo,  la  baqueta  negra  en  su  curlt- 
do  y  zurrado,  presenta  cualidades  inmejorables. 
.Vunque  del  catálogo  ya  publicado  resultan  bas- 
tante elevados  los  precios  de  estos  artículos,  es 
cierto  que  de  ellos  sesurten  varios  almacenes  de  la 
corle  para  el  consumo  usual  y  corriente,  sien- 
do preferibles  á  los  demás  de  su  clase.  Poreso 
propone  la  Junta  al  Sr.  Vidart  para  la  medalla 
de  plala.i> 

«La  piel  de  becerrillo,  y  la  de  cabra  teñida 
de  negro,  fabricadasen  León  por  D.  Esteban  Mo- 
ran, allegan  la  buena  calidad  á  la  baratura.» 

»Es  de  notar,  que  cuando  son  tan  varias  y  de 
diversos  usos  las  pieles  y  curtidos  con  que  el  in- 
terés individual  ha  concurrido  á  la  Exposición, 
hubiesen  escascado  en  ella  los  tafiletes,  conside- 
rados ya  como  un  objeto  notable  de  nuestra  in- 
dustria en  algunos  pueblos,  y  aumentándose  dia- 
riamente sus  aplicaciones.»  ' 

«Únicamente  D.  Salvador  Roig,  de  San  Marti» 
de  Provensals,  provincia  de  Barcelona,  expuso 
muestras  de  esle  articulo.  Se  distingue  por  su 
buen  grano,  por  la  flexibilidad  do  la  |)iel,  por  la 
igualdad  y  viveza  délos  linlcs,  si  bien  les  faltan 
algimas  otras  cualidades  para  llegar  al  grado  do 
perfección  que  recomiendan  las  mas  superiores 
del  extranjero.  El  señor  Roig,  á  cuyo  cargo  se 
hallaba  confiada  en  1841  la  dirección  de  las  la; 
llores  de  la  fábrica,  sostenida  por  la  Sociedad 
del  Iris,  no  ha  desmentido  ahora  la  reputación 
([ue  entonces  supo  adquirirse;  pero  al  sostener- 
la con  loable  constancia,  tampoco  ha  conseguido 
notables  adelantos  en  la  novedad  y  baratura  de 
los  géneros.  Atendiendo,  pues,  á  sus  cualidades, 
la  Junta  le  propone  para  la  medalla  de  bronce.» 

«Cree  que  la  merecen  igualmcnlo  D.  Antonio 
Ocu  c  hijo,  fabricantes  en  Horta,  extramuros  de 
Barcelona,  por  sus  badanas  de  diferentes  colo- 
res, cuya  variedad,  módico  precio,  y  buena  ela- 
boración las  recomiendan.»  ' 

oAun  mas  que  todas  estas  indnsirias  para  las 
diversas  aplicaciones  de  las  pieles,  ha  progre- 
sado ullimamenlc  entre  nosotros  el  arle  de  cha- 
rolarlas. vSi  algunos  ensayos  se  habían  hecho  an- 
tes de  íihora  para  darles  este  nuevo  valor,  y  cou 
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él  lina  aplicación  mas  úlil  y  general,  lodavraim-\ 
perfectos  ó  incomplelos,  dejaban  mucho  (jiie  de- 
sear á  ios  industriales,  precisados  á  emplearlas 
en  sus  respectivas  manufacturas.  Buscábanlas, 
pues,  en  Inglaterra  y  en  Francia,  mientras  que 
nuestras  similares  olrecian  solo  el  elemento  im- 
perfecto de  una  fabricación  naciente,  que  nece- 
sitaba del  tiempo  y  la  experiencia  para  satisfa- 
cer las  exigencias  de  los  consumidores.  Hoy  son 
oíros  sus  derechos  al  público  aprecio;  porque 
reuniendo  todas  las  condiciones  que  pueden  re- 
comendarlas, tienen  ya  una  ventajosa  aplica- 
ción al  calzado,  á  las  capolas  ó  cubiertas  de  los 
carruajes,  á  las  monturas  y  equipos  militares  y 
atalajes,  á  otros  muchos  usos  mecánicos  tinal- 
menle,  que  sin  su  auxilio  se  lograban  solo  ha- 
ciéndonos tributarios  déla  industria  extranjera.» 
«No  hay  motivo,  en  verdad,  para  comparar  to- 
davía nuestras  pieles  y  cueros  barnizados  á  los 
de  MM.  Plumer,  Kaudin,  lleulle  y  otros  indus- 
triales de  la  nación  vecina,  que  disputan  ya  á 
la  Inglaterra  la  primacía  de  esta  fabricación. 
Poro  es  de  admirar,  (¡iie  en  muy  corto  tiempo  ha- 
yan conseguido  aproximarse  mucho  á  los  pro- 
ductos de  fas  mejores  fábricas  extranjeras,  y  ha- 
cerlos, si  no  de  lodo  punto  innecesario?,  á  lo 
menos  no  dotan  general  consumo  en  los  talle- 
res na(;ionales.  Al  frente  de  los  que  mas  han 
contribuido  á  esta  mejora,  es  preciso  colocar  á 
D.  Luis  José  Vignaux,  hijo  de  Barcelona,  cuyas 
apreciables  muestras  llamaron  la  atención  del 
publico.  Desde  luego  se  advierte  en  ellas  un  ex- 
celente curtido,  un  barniz  brillante  y  flexible, 
ima  superficie  compacta,  sin  excrescencias  ni 
rebordes;  una  elasticidad,  en  íin,  que  poniendo 
las  pieles  á  prueba,  permite  doblegarlas  sin  que 
una  sola  grieta,  ni  la  huella  mas  imperceptible, 
altere  su  tersura  y  lustrosa  superficie.  Tienen, 
por  otra  parte,  colores  variados  y  vivaces,  y  muy 
útiles  y  diversas  aplicaciones.  Tales  son  los  tí- 
tulos adquiridos  por  el  señor  Vignaux  hijo  á  la 
medalla  de  oro.» 

«Entre  las  pieles  charoladas,  que  D.  Federico 
Dclriu  ha  traído  á  la  Exposición,  sobresale  par- 
ticularmente la  vacuna  con  grano,  aplicable  á 
las  capotas  ó  fuelles  de  los  carruajes,  y  por  to- 
das sus  cualidades  un  modelo  en  su  género.  Otra 
de  la  misma  clase,  producida  por  un  estableci- 
miento donde  Delriu  se  hallaba  de  charolista, 
había  sido  ya  premiada  en  1843.  Justo  parece 
de  consiguiente  recompensar  ahora  sus  adelan- 
tos con  la  medalla  de  bronce.» 

«\  la  par  de  estos  bellos  productor;,  ha  figu- 
rado en  la  Exposición  el  ante  vacuno  de  Grana- 
da, producido  en  el  eslablecimiento  de  la  viuda 
de  l.opez  é  hijo.  Parece  esta  industria  como  acli- 
matada en  aquella  ciudad;  porque  ya  de  una  de 
sus  fabricas  salieron  otras  muestras  de  la  misma 
clase  premiadas  en  las  anteriores  exposiciones. 
De  cualquier  modo,  la  actual,  que  no  es  inferior 
íi  ellas,  y  cuya  buena  calidad  no  puede  ponerse 
en  duda,  recomienda  bastante  al  dueño  del  es- 
tablecimiento, para  que  se  le  distinga  con  la 
mención  honorífica.  A  mas  alta  rcc^ompensa  so 
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habría  hecho  acreedor,  si  eí  precio  de  sas  ante» 
no  pareciese  demasiado  subido.» 

«Como  en  Inglaterra,  Francia  y  Bélgica,  tam- 
bién en  España  se  verilica  la  importación  de  pie- 
les extranjeras  para  el  completo  surtido  de  estas 
industrias.  Porque  ni  se  limitan  ya  á  un  corlo 
número  de  localidades,  ni  su  incesante  y  gene- 
ral demanda  puede  satisfacerse  contando  solo 
con  el  material  que  procura  el  país.  Aun  allí 
donde  el  espíritu  industrial  hizo  menos  progre- 
sos, y  cuenta  con  reducidos  elementos  para  sus 
especulaciones,  abundan  las  tenerías,  que  aisla- 
damente satisfacen  el  consumo  de  una  localidad, 
mienlras  que  las  grandes  fábricas  de  curliilos, 
con  mayores  medios  y  mejor  dirigidas,  genera- 
lizan sus  productos  poniendo  en  ellos  mas  varie- 
dad y  esmero.  En  unos  y  otros  establecimientos 
quisiera  la  Junta  ver  introducidas  algunas  prácli- 
cas  Y  manipulaciones  modernas,  ya  acreditadas 
por  ia  experiencia,  y  tan  útiles  para  mejorar  la 
íabricacion,comoparadisminuir  sus  gastos  y  aba- 
ratar sus  productos.» 

«Cuando  tanto  escasea  el  arbolado,  y  solo  á 
fuerza  de  costosos  sacrificios  se  encuentra  la 
corteza  que  el  curtido  necesita,  apenas  se  concibo 
que  no  haya  de  suplirse  con  el  arándano,  de  fá- 
cil cultivo,  y  cuya  vegetación  es  rápida  y  espon- 
tánea en  nuestro  suelo.  Tampoco  se  practica  en- 
tre nosotros  el  excelente  método  deMr.  Bauchau, 
deNaumur,  hoy  generalizado  en  Bélgica,  de  aban- 
donar las  pieles  en  lugares  subterráneos  á  la 
fermentación  cxponlánea,  para  introducirlas  des- 
pués en  una  disolución  de  tanino  ;  operación 
menos  incomoda  para  los  operarios,  que  la  prac- 
ticada ordinariamente  con  el  objeto  de  preparar 
las  pieles  que  han  de  curlirse,  reuniendo  ade- 
más la  ventaja  de  ahorrar  tiempo  y  material,  y 
de  conservarles  toda  su  cohesión  y  resistencia. 
La  sal  y  la  piedra  alumbre  son  también  una  ex- 
celente base  del  curtiente,  ó  desconocida,  ó  teni- 
da en  poco  donde  su  introducción  acrecería  gran- 
demente las  utilidades.  No  menos  ventajosa  nos 
sería,  que  admitida  la  acreditada  práctica  de 
Mr.  Berenguer  y  Roussel,  sucesores  del  célebre 
Slerlingue,  empleásemos  el  vapor  para  preparar 
las  pieles  al  curtido,  y  la  aplicación  de  los  mar- 
tillos de  bronce,  movidos  mecánicamente,  al  ma- 
chaqueo del  cuero,  ahora  verificado  á  brazo.» 

«También  el  método  de  la  filtración  continua, 
por  el  cual  en  el  breve  término  de  tres  meses 
quedan  las  pieles  mas  duras  y  compactas  prepa- 
radas para  el  curtido,  es  un  invento  feliz  que  in- 
troducido en  nuestras  tenerías,  contribuiría  sin 
duda  á  la  perfección  y  baratura  de  sus  produc- 
tos. Debido  á  Mr.  Ogtrau,  y  recomendado  por 
sus  efectos,  se  encuentra  hoy  establecido  en  mu- 
chos departamentos  de  Francia.  No  tiene  en  ellos 
menos  celebridad  el  curtido  mecánico  de  Mr. 
Yauquelin,  á  beneficio  del  vapor  y  de  las  estufas, 
cuyo  resultado  tanto  encarece  Mr.  Pajen  en  su 
i  Qiiimica  orfiánka  aplicada  a  las  artes  indus- 
triales. En  un  gran  número  de  fábricas  del  ex- 
Iranjcro,  y  mas  particularmente  en  París,  se  si- 
gue igualmente  con  buen  éxito  la  preparación 
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quft  produce  el  cuoro  llamado  de  IJeja,  por  ha- 
ber sido  iiiveiUado  en  esla  ciudad.  Puede  añadir- 
se á  lodos  esos  procedimientos  el  de  Mr.  Arcet, 
que  verifica  el  ciirlido  empleando  el  sulfato  de 
sesqui-óxido  de  hierro;  operación  sencilla  y  eco- 
nómica, que  recibió  de  Mr.  Boucherie  un  nuevo 
precio,  habiendo  hallado  el  medio  de  neutralizar 
con  el  aceite  de  linaza  el  pernicioso  cfeclo  del 
ácido  sulfúrico,  que;deja  el  sulfato  en  el  cuero.  Pe 
ro  si  no  pueden  desconocerse  las  ventajas  de  se- 
mejante método  en  algunas  circunstancias,  to- 
davía antes  de  adoptarle  en  nuestras  fábricas  de 
una  manera  general  y  sin  restricciones,  será  pre- 
ciso que  nuevas  experiencias  le  acrediten,  y 
aseguren  sus  resultados.  Entre  tanto,  ni  conside- 
ra la  Junta  como  un  mal  que  nuestros  fabrican- 
tes le  desconozcan,  ni  les  recomendará  tampo- 
co los  procedimientos  adoptados  en  tiempo  del 
Imperio  para  acelerar  el  curtido,  y  conseguir  en 
pocas  semanas  los  resultados  obtenidos  en  año 
y  medio  por  los  métodos  comunes.  Este  ahorro 
de  tiempo,  exigido  entonces  por  la  necesidad,  y 
abandonado  después  por  la  experiencia,  se  al- 
canzaba siempre  á  expensas  de  la  buena  cali- 
dad de  los  productos.  Por  la  misma  razón  tiene 
hoy  pocos  secuaces  la  preparación  del  liquido 
ácido,  procedente  de  la  harina  de  cebada,  con 
bastante  generalidad  empleado,  hasta  que  vino 
á  demostrarse  la  facilidad  con  que  predispone 
las  pieles  á  la  corrupción.  Ni  el  mecanismo  in- 
genioso de  Plumer  para  dividir  un  cuero  horizon- 
talmenle  y  duplicar  su  superficie,  ofrece  tan  co- 
nocidas utilidades,  que  no  se  ponga  hoy  en  duda 
si  perjudica  á  la  bondad  de  las  pieles,  destru- 
yendo la  cohesión  de  sus  fibras.  Mientras  que  se 
ensaya  en  Inglaterra,  Alemania  y  Bélgica,  segu- 
ramente no  le  echarán  de  menos  nuestros  fabri- 
cantes de  curtidos.» 

El  Señor  D.  Ramón  d«  La  Sagra,  en  el  folleto 
que  publicó  sobre  los  productos  de  la  Península 
enviados  á  la  Exposición  delLóndres,  de  1852,  se 
ocupa  de  los  curtidos  en  los  siguientes  términos; 

«Las  pieles  españolas  son  de  una  calidad  nota- 
ble, particularmente  las  de  cabritos  y  corderos, 
cuya  Industria  se  ha  desarrollado  mucho  con  la 
fabricación  de  guantes,  que  lucha  ventajosamen- 
te con  la  francesa.  La  exposición  presenta  pieles 
,  de  cabrito  y  de  cordero  de  Yalladolid,  vendién- 
dose la  docena  de  las  primeras  desde  90  á  1 00  rs. 
y  de  44  á  72  las  segundas,  según  su  respectiva 
calidad.  El  señor  Rolg  ha  remitido  de  Barcelona 
un  serle  de  hermosas  pieles  teñidas  en  colores 
linos,  cuyos  precios  son  los  siguientes  :  encarna- 
das, de  '¿O  á  60  rs.  docena;  lila  bajo,  de40á  44; 
doradas  y  de  medios  colores,  de  3ü  á  32  rs.» 

«En  cuanto  á  las  pieles  y  cueros  destinados  al 
calzado,  montura,  etc.,  el  señor  Vignaux  (hijo) 
ha  remitido  una  buena  colección  de  excelente 
calidad  y  á  precios  moderados,  pudlendo  cono- 
cerse por  ella  los  progresos  heclios  en  España  en 
los  últimos  años.  Los  cueros  de  becerro  teñidos 
de  blanco  están  tan  bien  preparados,  que  su  pe- 
so medio  no  excede  de  20  onzas,  vendiéndose  á 
SGO  rs,  la  docena,  y  los  barnizados  para  el  cal- 
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zado  de  señoras  á  380.  Gt  mismo  fabricante  ha 
presentado  otros  artículos  de  este  género  per- 
fectamente preparados  para  diversos  usos.» 

«Es  sensible  por  cierto  que  otras  muchas  fá- 
bricas que  existen  en  España  no  hayan  remitido 
sus  productos.  También  se  echan  de  menos  en 
la  exposición  los  de  la  fábrica  de  Madrid,  y  loa 
(pie  admiramos  en  las  exposiciones  precedentes, 
como  son  lus  cueros  de  caballo  y  becerro  seme- 
jantes á  la  piel  de  gamo,  elaborados  en  Sevilla, 
Málaga  y  Granada;  los  cueros  Imperiales  pre- 
parados con  la  corteza  del  rhus  cotinus,  los  de 
Galicia,  Cataluña,  Salamanca,  etc.» 

Después  de  lo  expuesto,  solo  nos  resta  decir 
cuatro  palabras  sobre  la  Industria  de  curtidos  en 
Cataluña.  Varias  son  las  tenerías  que  existen  en 
distintas  poblaciones  del  antiguo  Principado:  en- 
tre ellas Reus,  Valls, Igualada,  Ylllafranca,  Vlch, 
Figueras,  Gerona,  Olot,  Malaró,  Horta,  y  sobre 
todo  Barcelona,  ofrecen  un  rico  caudal  de  pro- 
ductos, empleados  en  equipos  militares,  calzado, 
arneses,  correajes  para  máquinas  y  en  otros  ob- 
jetos de  positiva  utlllüad,  que  contribuyen  á  ali- 
mentar el  comercio  de  exportación  al  interior 
del  reino  y  á  las  colonias  de  Ultramar,  y  tam- 
bién al  extranjero.  Los  cueros  que  se  remiten  á 
nuestras  Antillas  consisten  en  l)adanas  de  color 
de  avellana,  badanas  alafiletadas  de  varios  co- 
lores y  becerrillos  en  blanco.  La  sutla  de  Reus 
y  de  Valls  se  extrae,  en  bastante  cantidad,  para 
Trieste  y  otros  puntos  de  Alemania;  mientras  la 
suela  de  Barcelona,  que  á  últimos  del  siglo  pa- 
sado, gozaba  de  lanío  favor  en  Malta  y  muchos 
puertos  de  Italia,  apenas  es  hoy  dia  conocida  en 
los  mercados  del  Levante,  no  teniendo  otra  sa- 
lida que  el  consumo  casi  total  de  las  islas  Cana- 
rias y  el  peninsular  en  la  parle  de  poniente  de 
nuestras  playas.  Y  sin  embargo,  si  las  suelas  de 
Reus,  Valls  é  Igualada  se  distinguen  por  su  im- 
permeabilidad, circunstancia  que  las  hace  pro- 
pias para  calzado  fuerte,  la  suela  de  Barcelona 
se  recomienda  por  su  limpieza  y  hermoso  color 
de  avellana,  por  su  superior  curtimiento,  por  no 
estar  sujeta  á  disminución  de  peso  ui  volumen  en 
el  trasporte,  y  por  su  buen  uso. 

En  general  las  tenerlas  catalanas  dedicanse  á  la 
fabricación  de  determinados  artículos:  las  de  Fi- 
gueras fundan  su  crédito  en  los  adelantos  hechos 
en  el  curtimiento  de  becerrillos  y  badanas  de 
color  de  avellana;  las  de  Vlch,  en  sus  eíscelen- 
tes  baldeses  y  cuero  blanco  y  negro  al  sebo;  las 
de  Olot,  La  JÍJisbal  y  Bañólas,  en  los  hermosos 
becerrillos  blancos  y  encerados,  y  en  los  cortes 
de  bola.  El  curlimiento  de  la  suela  está  casi  ex- 
clusivamente reservado  á  las  tenerlas  de  YáU^. 
Reus,  Igualada  y  Barcelona,  si  bien  en  esta  \\\-. 
tima  ciudad  se  cuentan,  además,,  muchas  fábri- 
bricas  de  tafiletes,  de  badanas  alafiletadas,  d^ 
cabritillas  y  zurrados  de  loda  especie.  La  lenerm 
de  Horla,  la  mas  considerable  del  Principado 
sostenida  como  á  sociedad  anónima  por  cuan- 
tiosos capitales,  ocúpase  en  la  elaboración  da 
los  multiplicados  artículos  que  abraza  tan  vasl^ 
y  variada  industria. 
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Segiin  la  Dirección  General  »le  Aduanas,  las  canlidurtes  de  cueros  importa<hs  directamenle  de  la 
Jsla  de  Cuba  y  de  olrospaíses  de  la  América,  cu  lósanos  1818, 1849  y  18üü,  fueron  las  siguieules: 

Año». 

1849  1850  1851 

De  la  Repúljlica  de  Uruguay 4.931,896  Lib.  1.671,166 1.ib.          834,400Lib. 

De  la  República  de  la  Plata 3.381,48T  6.193,506  3.535,000 

De  Puerto  Rico 822,701  88T,968                 345,100 

Déla  isla  de  Cuba 141, 53«  v                        63,600 

I)e  otros  puntos 546,517  1,53  6,136                 625,400 

9.824.131  Lib.     10.895,316  Lib.       3.003,500  Lib. 

Según  oíros  datos  estadislicos  que  tenemos  á  la  vista,  la  España  imporló  en  lósanos  1850, 
1851  y  1852,  de  diferentes  paises  del  globo,  las  pieles  cuyas  especies  y  cantidades  ponemos  do 
manifiesto  en  el  estado  siguiente : 

1850  1851  18S2 

Pieles  brutas  grandes  secas,  del  Rio  de  la  Plata,  del 
Brasil,  del  Uruguay,  de  los  Países  Bajos,  Estados 

berberiscos  y  otros  países 1,280  kilóg.  221  Lilóg       1,118  kllóg. 

por  via  do  la  1  Pieles  secas  de  liebre  bretlas  de  Bélgica  .     ....  »  1,528  » 

Francia....  ■{ Pieles  do  varios  animales,  de  la  Asociación  alemana, 

I     Suiza  y  otros  países »  2,819  16,149 

Pieles  preparadas   de  cordobán  y  charoladas,  de  la 
Asociación  alemana,  Bélgica  Suiza  y  otros  países.     .  »  2,290  19,994 

1,280     »  8,918     »         39,861     » 

f  Pieles  brutas  secas  grandes 868  kilóg.  211  kilóg.  18  5  kllóg 

Pieles  brutas  secas,  pequeñas,  de  varios  .animales  .     .  225  29  » 

Pieles  de  conejo  preparadas 12,192  10,104  14,240 

Pieles  brutas  al  pelo  de  varios  acimales 11,812  12,452  5,582 

I  Pieles  de  cordero  y  de  cabrito  al  pelo  confitadas  y  ado- 

^    „       .       )     badas 850 

»« '''■^"'^''^•••v  Pergamino  V  vitela  en  bruto 61  20  » 

Pieles  preparadas  curtidas  ó  zurradas 15,081  24,025  34,213 

'  Píelos  preparadas  de  cordobán  <i  charoladas.     .     .     .  12,406  13,466  6,056 

Sillas  v  otros  efectos 6,120  10,628  19,011 

Artefactos  de  piel  de  tuero 10,066  10,111  10,550 

,  Pieles  trabajadas. 2,161  3,898  »,898 

11,454  »     85,016  »    99,141  » 

Las  especies  y  cantidades  de  pieles  exportadas  en  los  años  referidos,  esto  es,  1850, 1851  y  1852, 

fueron  :  ... 

;  Pieles  de  cordero,  a  Bélgica,  jisociacion  alemana  y 

I      otros  países 2,400  küóg.         2,052  kilóg.     19,339  kilóg. 

I  Pieles  de  cordero  y  de  cabrito  al  pelo  confitadas  y  c«r- 

1     tidas,  ¿  Bélgica  Estados  Sardos  y  otros  países.     .     .  «  3,060  » 

A  varios  paí-  iPieles  de  varios  animales,  á  Bélgica,  Suiza,  Inglater- 

9cs     (     ra  y  á  los  Estados-Unidos »  »  2,518 

I  Peleterías ,  á  Bélgica,  Asociación  alemana,  Estados 

Sardos,  Suiza  y  otros  países »  »  2,103 

Pieles  preparadas  para  la  guantería,  á  la  Asociación 
aleicana  y  á  los  Estados  sardos »  »  16,020 

2,400     »  5,112     »  30,980     » 

,  Pieles  brutas  secas  de  carnero  y  de  oveja  provistas  de 

'       su  lana 16,361  kilóg.     108,136  kdóg.  186,,050  kilog. 

Pieles  de  cordero  provistas  de  su  lana,  de  peso  de  un 

I      kilogramos,  ó  méno 131,534  116,102  202,068 

Pieles  brutas  secas  pequeñas  de  cabrito 61,539  19,620  53,549 

A- Francia..,.^Pieles  brutas  de  conejo 2,149  3,093  140 

IPieles  de  liebre  brutas 2,839  »  » 

Pieles  de  cordero  al  pelo  adobadas 1,516  136  » 

'pieles  de  varios  animales 16,069  10,319  11,922 

Pieles  de  cordero  despojadas  do  su  lana »  »             '  ^ann 

,  Peletería  cu  artefactos »  » '*'"^" 

292,601  »     311,406  »    469,139  » 


Knlre  las  pieles  que  ¡mporlamos  del  exlranje- 
i(»  merecen  parlicular  recomendación  los  cueros 
(le  ternera  ó  becerros  al  pelo,  que,  en  grandes 
parlidas,  recibimos  de  Ilamburgo.  Sabido  es 
que  las  pieles  adobadas  en  Prusia  y  oíros  es- 
lados  de  Alemania  son  de  una  calidad  perfecta 
y  preferible  á  las  Irabjadas  en  otros  países, 
y  que  las  pieles  charoladas  mas  bonitas  y  exce- 
lentes -que  se  conocen  proceden  de  Alemania. 
En  la  Exposición  de  Londres,  de  í8o2,  entre 
otros  agraciados,  CorneliusHeyl  de  Komis  reci- 
bió la  gran  medalla  de  plata  porta  superioridad 
de  sus  cueros  charolados. 

Antes  de  terminar  el  articulo  Cueros  y  Pieles 
nos  creemos  obligados  á  decir  cuatro  palabras 
sobre  un  nuevo  adelanto  introducido  en  el  arte 
del  curtidor-zurrador,  esto  es,  la  imprimación 
de  cueros. 

,  CüEnos  IMPRIMADOS  del  señor  J.  Unal.  En  el 
ano  i 826,  ü.  Justino  Unal  y  Yaissettes,  natural 
de  Milhau,  departamento  de  L'Aveyron  (Fran- 
cia) ,  acreditado  guantero  ,  residente  en  esta 
ciudad  desde  1820,  ensayó  con  feliz  éxito  la 
imprimación  de  colores  en  las  pieles  de  ante  y 
en  las  de  cabritilla,  y  aplicó  su  invento  á  la  fa- 
bricación de  guantes  y  otros  objetos. 

Desde  aquella  época  el  señor  Unal,  con  una 
constancia  y  laboriosidad  dignas  del  mejor  elo- 
gio, háse  dedicado  á  extender  las  aplicaciones 
de  que  es  susceptible  este  ramo  de  industria,  ha- 
biendo conseguido  dar  á  sus  productos  un  grado 
de  perfección  tal,  que,  sin  temor  alguno,  puede 
asegurarse  que  las  pieles  así  preparadas  reempla- 
zarán ventajosamente  á  multitud  de  tejidos  de 
(|ue  actualmente  hacemos  uso  común,  ya  para 
objetos  de  adorno  va  para  objetos  de  necesidad. 
Las  variadas  combuiaciones  de  colores  los  mas 
vivos  que  reciben  las  pieles  dan  á  los  cueros 
imprimados  una  hermosura  compatible  con  la  de 
los  mejores  tejidos,  y  á  los  que  son  preferibles, 
en  determinados  usos,  por  su  mayor  solidez.  La 
imprimación  puede  tener  lugar  sobre  toda  clase 
de  pieles,  y  particularmente  sobre  las  siguientes; 
Jas  gamuzas  ó  pieles  adobadas  al  aceite  de  pes- 
cado, preparación  que  pueden  sufrir  las  pieles 
de  macho  cabrio,  de  becerro,  de  cabra,  de  car- 
nero, de  cordero,  de  ciervo,  de  gamo,  etc.;  las 
rieles  para  guantes,  de  cordero  y  de  cabrito,  por 
a  parte  de  la  llor  ó  por  la  parte  de  la  carne;  las 
curtidas  al  zumaque,  como  los  cordobanes,  ta- 
file'es,  badanas,  etc.;  las  curtidas  á  la  casca, 
como  las  de  becerro,  cordero,  ciervo,  etc.,  etc. 

Concíbese  desde  luego  la  suma  utilidad  del 
descubrimiento  del  señor  Unal,  por  el  cual  se 
convierte  á  las  diferentes  pieles  que  hemos 
enumerado  en  hermosas  telas,  que  reúnen  calida- 
des que  las  hacen  infinitamente  superiores,  en 
muchos  casos,  á  los  tejidos  comunes.  Una  de  es- 
las  calidades  es  la  facilidad  de  lavar  los  objetos 
confeccionados  de  cuero  imprimado,  sin  que  los 
colores'.pierden  nada  de  su  hermosura  y  brillantez. 

El  cuero  imprimado  es,  como  se  deja  com- 
prender, una  especie  de  tela  bellamente  estam- 
pada, fina,  fuerte  y  resistente,  á  la  vez  que  fle- 
il 
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xible,  blanda  y  .suave  al  (acto,  que  puede  em- 
plearse paradiacer  pantalones,  chalecos,  gorras, 
zapatos  de  señora,  etc.;  para  cubrir  asientos  de 
sofás,  de  sillas  y  de  taburetes;  para  entapizar 
coches  y  paredes  de  habitaciones;;  para  alfom- 
brar suelos  de  aposentos];  para  encuademacio- 
nes de  libros,  etc.,  etc.,  y  en  muchos  otros  usos. 

Un  ramo  de  industria  tan  importante  y  de  apli- 
caciones tan  extensas  es  digno  de  que  el  Gobier- 
no de  S.  M.  le  dispense  la  debida  protección. 
En  esta  creencia,  D.  Justino  Unal  vá  á  pedir  ol 
privilegio  de  invención  para  la  imprimación  de 
pieles  de  todas  especies,  fabricación  que  está 
llamada  á  obrar  una  revolución  en  muchos  ra- 
mos de  la  industria,  á  medida  que  la  experiencia 
vaya  acreditando  la  superioridad  de  los  cueros 
imprimados  sobre  muchos  tejidos  que  se  emplean 
en  la  actualidad  para  la  confección  de  objetos  de 
grande  uso  y  consumo.  Si,  como  es  de  esperar,  la 
imprimación  de  cueros  toma  el  incremento  de 
que  es  susceptible,  la  industria  Española  con- 
tará con  un  elemento  mas  de  vida  y  prosperidad. 

CLTEK:^^0S  ó  astas,  listas  palabras,  em- 
pleadas en  acepciones  bastante  variadas,  desig- 
nan en  el  mayor  número  de  casos  prolongaciones 
de  una  parte  cualquiera  del  cuerpo  y  sobre  todo 
de  la  cabeza,  recordando  los  órganos  del  mismo 
nombre  que  crecen  en  la  frente  de  los  rumiantes. 
Entre  estos  últimos  los  cuernos  existen  on  efecto 
en  la  mayor  parle  de  las  especies,  pudiendo  de- 
cirse que  son  característicos  de  este  grupo  de 
mamíferos.  También  es  cosa  enteramente  digna 
de  atención  que  entre  los  rumiantes  de  cuernos, 
cuyo  sistema  dentario  presenta  una  uniformidad 
que  casi  desespera  á  los  zoologistas,  las  prolon- 
gaciones frontales  son  las  que  ofrecen  las  par- 
ticularidades diferenciales  de  las  especies  mas 
fáciles  de  calificar. 

Aunque  establecidos  sobre  el  mismo  modelo 
en  uno  y  otro  sexo,  los  cuernos  no  se  presentan 
siempre  tan  desarrollados  en  las  hembras  como 
en  los  machos,  y  aun  en  muchas  especies  solo 
éstos  los  llevan.  Hay  también  en  el  grupo  de  los 
rumiantes  de  cuernos  especies  cuyos  dos  sexos 
carecen  de  ellos ;  el  género  entero  de  los  cer- 
vitillos  se  halla  en  este  caso,  y  esta  particulari- 
dad se  observa  en  los  carneros  de  África,  llama- 
dos Ovejas  de  cabeza  negra  (Ovis  melanoce- 
pliala),  que  han  sidoconsiderados  como  una  sim- 
ple variedad  de  nuestros  carneros,  aunque  seaa 
animales  de  especie  distinta. 

Los  cuernos  son  armas  poderosas  tan  útiles  para 
la  ofensiva  como  para  la  defensiva;  su  desarrollo 
es  el  indicio  de  la  fuerza  y  del  valor.  En  esas  nu- 
merosas razas  cuyo  estado  mas  habitual  es  la 
poliginia,  los  machos  se  disputan  la  posesión  de 
las  hembras  á  cornadas;  y  entre  los  ciervos  ó  en 
la  mayor  parte  de  las  es[)ecies  solo  los  machos 
tienen  cuernos,  que  caen  anualmente  después  de 
la  estación  de  los  amores.  Estos  cuernos  de  los 
ciervos,  caducos,  son  enteramente  de  sustancia 
huesosa;  los  de  los  otros  rumiantes  (exceptóla 
girafa),  cuya  prolongación  huesosa  está  cubier- 
ta de  UD  estuche  de  sustancia  córnea,  seo  al 

TOMO  u. 


32i  CUE 

contrario  los  verdaderos  cuernos,  y  se  da  con 
frecuencia  el  nombre  de  Ceraforos  ó  Ceratofo- 
rús  á  los  animales  que  los  ofrecen.  Estos  cuer- 
nos, que  no  caen  nunca,  crecen  durante  toda  la 
vida  del  animal,  y  á  ellos  deben  el  carnero  ó  el 
toro  la  posesión  de  sus  hembras,  al  mismo  tiem- 
po que  la  dominación  del  rebaño  que  dirigen.  Los 
cuernos  son  en  estos  animales,  como  en  los  ciervos 
y  en  los  antílopes,  etc.,  una  señal  cierta  de  poder 
y  de  dominación;  y  por  esta  razón  cuando  la  fuer- 
za fisica  era  aun  para  la  especie  humana  la  con- 
dición casi  única  de  la  superioridad,  las  estatuas 
lie  los  héroes,  de  los  semidioses  y  de  los  dioses 
tomaban  del  loro  y  del  carnero  los  signos  mas 
patentes  de  su  poder.  Júpiter  Ammon,  Astartéa, 
tHosa  de  Sidonia,  Osiris,  Pan,  los  Sátiros,  los 
Faunos,  etc.,  fueron  representados  con  cuernos; 
Alejandro  el  Grande  quiso  esta  divisa  estampa- 
da en  sus  medallas,  y  Moisés,  en  el  momento  de 
dar  al  pueblo  judio  las  tablas  de  la  ley,  Heva 
cuernos  de  fuego  como  un  testimonio  de  su  sabi- 
duría igualmente  que  de  su  autoridad.* 

*  «Los  cuernos  fueron  empleados  por  los  antiguos  para 
■diversos  usos.  Servíanse  de  los  de  buey  paru  beber,  para 
hacer  libaciones  después  de  la  comida  y  en  los  sacrificios, 
y  para  poner  vino,  aceite  y  otros  licores,  según  se  ve  en  las 
nistorias  antiguas.» 

«Felipe  de  3Iacedon¡a  se  servia  de  un  cuerno  para  beber; 
y  de  aquí  es  que  los  vasos  destinados  á  este  objeto  tomaron 
el  nombre  genérico  de  cuenios,  y  durante  mucho  tiempo  se 
«onlinuó  dándoles  la  misma  ligura.» 

«En  la-  Odisea  está  representado  el  templo  del  Sol  con  dos 
puertas,  la  una  de  maríil  y  la  otra  de  cuerno  ,  por  la  que 
Salen  los  sueños  inteligibles  y  verdaderos,  por  ser  esta  sus- 
tancia trasparente,  cuya  idea  ingeniosa  vemos  adoptada 
por  Ovidio.» 

«Mercurio  fabricó  la  lira  asegurando  dos  cuernos  de  buey 
en  una  concha  de  tortuga.  .Se  servían  á  mas  los  antiguos  del 
cuerno  para  hacer  arcos  y  otros  objetos,  lo  que  pmeba  que 
su  uso  es  muy  remoto.» 

«Los  cuernos  de  las  víctimas  eran  muchas  veces  dora- 
dos, por  cuya  razón  se  acostumbraba  darles  el  nombre  do 
crisoccros,  los  cuáles  solian  después  colgarse  en  los  tem- 
plos, en  parlicular  en  el  de  Anolo  y  de  Diana.  El  primero 
tenia  un  altaren  Delfos,  fabricado  de  cuernos  de  bestias  sal- 
vajes ,  trabajado  con  tal  arte,  q<ie  era  mirado  como  una  obra 
-de  las  mas  perfectas.» 

«En  los  tiempos  antiguos  los  altares  de  las  divinidades 
tenían  en  su  alrededor  algunos  cuernos  fijados  en  sus  án- 
gulos ,  y  en  ellos  se  aseguraban  las  víciimas  destinadas  al 
«acrificio,  de  donde  se  deiívó  la  frase  in  cornu  allaris.» 

«Aquellos  que  ibíin  á  buscar  un  asilo  en  los  altares  se 
nsían  de  estes  cuernos.» 

«Los  cuernos  eran  entre  muchos  pueblos  orientales ,  y 
en  especial  entre  los  hebreos,  un  símbolo  de  la  fuerza  y  del 
valor,  porque  son  el  principal  iiistrumento  de  la  fuerza  de 
los  toros  ;  otras  veces  del  poder  ó  de  la  autoridad ,  y  al- 
gunas también  de  la  fiereza  ó  tiranía  ;  lo  que  debe  tenerse 
presente  al  leer  ciertos  pasajes  de  la  Sagrada  Escritura  y  do 
algunos  historiadores  antiguos ,  á  fin  de  entender-  su  ver- 
dadero significado.  l*or  esta  razón  los  dioses,  los  héroes  y 
los  re, es  son  representados  muchas  veces  con  ellos.» 

«Hablando  el  Éxodo  de  Moisés  ,  dii;e  :  faacs  ejus  eral 
mrnula,  aludiendo  á  los  dos  rayos  luminosos  que  salian  de 
la  cara  del  legislador  hebreo.» 

"Las  medallas  y  monumentos  antiguos  nos  ofrecen  muy 
a  menudo  figuras  y  cabezas  adornadas  con  cuernos,  y  los 
reyes  de  Macedón la  tenian  la  costumbre  de  llevarlos  da 
cái'nero  en  su  casco,  y  Plutarco  cü  la  vida  de  rirro  dice 
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Los  cuernos,  que  no  son  de  una  sustancia  muy 
dura,  son  susceptibles  de  ser  cortados  con  el  cu- 
chillo y  divididos  con  la  escofina,  pero  nunca 
[)ueden  serlo  por  la  acción  del  majadero.  Redu- 
ciilos  á  láminas  delgadas  ,  son  trasparentes  y 
pueden  sustituir  al  vidrio  para  guarnecer  lin- 
ternas. 

El  análisis  de  los  cuernos  de  los  diversos  ani- 
males ha  sido  el  objeto  del  estudio  de  muchos 
químicos;  considéransc  como  formados  casi  en- 
teramente, como  los  cal)ellos,  los  pelos  y  las 
uñas,  de  moco  animal.  El  cuerno  se  reblandece 
con  el  calor,  y  entonces  puede  ser  fácilmente 
cortado  ó  moldeado;  á  un  calor  mas  subido,  se 
funde,  y  si  el  calor  es  muy  fuerte,  se  abotaga  y 
se  descompone,  despidiendo  los  gases  y  el  olor 
desagradable  de  las  materias  azoadas  descom- 
puestas por  el  fuego. 

Los  cuernos  son  empleados  en  las  artes  para 
hacer  diferentes  obras  de  tornería,  cajas,  etc.,  y 
sus  raspaduras  se  utilizan,  en  general,  como  un 
excelente  abono,  cuya  acción  es  lenta  y  durade- 

que  este  príncipe  fué  conocido  por  esta  señal  de  distinción.» 

«Tito  Livio  refiere  ijue  en  la  batalla  dada  en  las  inmedia- 
ciones de  Sisiona,  el  caballo  de  Felipe  V,  rey  de  Macedonia 
le  empujó  con  tal  fuerza  contra  un  árbol ,  que  le  rompió 
uno  de  los  cuernos  do  su  casco,  el  cual  habiendo  sido  ha- 
llado por  un  etolio,  hizo  correr  la  voz  de  que  iiabia  mueit) 
este  principe.» 

«En  las  medallas  de  Seleuco  1 ,  rey  de  los  .\sirio5,  se  ve 
la  cabeza  de  este  príncipe  ornada  de  un  cuerno  de  toro  ;  y 
otros  monumentos  preciosos  de  la  antigüedad  nos  presen- 
tan ejemplos  semejantes  del  uso  de  esta  señal  de  poder  y 
de  distinción  por  varios  soberanus  y  otros  hombres  consti- 
tuidos en  dignidad.» 

«Una  de  las  recompensas  del  valor  militar  entre  los  Ro- 
mán s  era  una  especie  de  cuerno  de  oro  ,  plata  ú  otro  me- 
tal, que  se  aseguraba  en  el  casco  del  que  era  honiado  con 
ella  ,  la  cual  se  llamaba  corniculum» . 

•Las  tropas  romanas  antes  de  haberse  iflventado  la»  trom- 
petas se  servían  de  un  cuerno  de  búfalo  guarnecido  de  plata 
ú  oro  para  llamará  los  soldados  y  darles  varios  avisos.» 

«Esta  costumbre  se  renovó  en  tiempo  de  la  caballería, 
en  el  que  vemos  que  los  caballeros  usaban  cascos  ó  morrio- 
nes con  uno  ó  mas  cuernos  de  metal ,  en  especial  en  los  tor- 
neos ;  cuyo  distintivo  llevaban  también  los  caballos,  y  era 
como  una  especie  de  arma  que  se  clavaba  en  el  caballocon- 
trario.» 

«l'ueron  también  los  cuernos  un  atributo  de  los  rios ,  co- 
mo se  deduce  de  los  epítetos  de  tauriformes  y  cornigeri, 
que  dan  ciertos  historiadores  antiguos  á  algunos  de  los  rios 
caudalosos  ,  como  el  Nilo,  el  Tiber,  etc.  Suponen  que  se  les 
dio  este  atributo  porque  con  el  ruido  de  sus  olas  imitan  el 
mugido  de  los  bueyes ,  y  á  causa  de  su  curso  sinuoso,  ó 
también  con  motivo  de  1-os  brazos  ó  ramificaciones  de  su 
desembocadura.» 

«El  arle  de  volver  el  cuerno  tra^iarente  se  atribuye  á 
Alfredo  el  Grande,  rey  de  Inglaterra  ,  que  reinaba  á  últimos 
del  siglo  IX,  tiempo  en  que  los  Ingleses  ignoraban  el  uso  do 
las  clepsydras  ó  relojes  hidráulicos,  y  se  servían  de  velas 
encendidas  para  medir  el  tiempo  :  pero  como  esta  medida 
no  era  exacta  en  razón  de  que  el  aire  las  hacia  arder  sin 
igualdad,  Alfredo  imaginó  hacer  una  especie  de  linterna, 
valiéndose  de  láminas  delgadas  de  cuerno  en  lugar  de  vi- 
drio, que  no  conocían  tampoco.  Este  descubrimiento  se  ha 
pciieaionado  mucho,  y  quizá  Alfredo  no  hizo  mas  que  vol- 
ver á  hallar  el  secreto  conocido  de  los  antiguos.»  (Bvsns, 
Dicccionario  enciclopédico.) 
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ra.  Algunos  autores  lian  dicho,  aunque  iufunila- 
(lamcnlo,  que  el  cuerno  potlia  ser\ir  de  maleria 
primera  á  la  gelatina  ó  á  la  cola  fuerte;  pero  solo 
se  encuentra  en  esiecaso  la  sustancia  (liclia^í- 
ta  de  ciervo,  cuya  composición  del  todo  dileren- 
lees  sensiblemente  la  misma  que  la  délos  huesos. 
Los  desperdicios  mas  groseros  de  los  diferen- 
tes cuernos  que  vamos  á  enumerar,  sirven  para 
fabricar  el  azul  de  Prusia  ó  prusiato  de  potasa. 

Las  especies  de  cuernos  mas  empleadas  son  las 
siguientes  : 

Cuernos  pe  cabras  y  pe  CAUNrnos.  Los  cuer- 
nos de  cabras  son  muy  largos,  comprimidos  y 
arrugados  Irasversalmente,  sin  que  describan  uñ 
arco  regular.  Los  cuernos  de  carneros  son 
grandes,  gruesos,  arrugados,  sobre  todo  en  su 
base,  y  de  un  gris  amarillento.  Unos  y  otros 
cuernos  son  recogidos  abundantemente  en  el 
país. 

Cuernos  de  bueyes  y  pe  vacas.  Estos  cuer- 
nos, separados  del  cornillon  (sustancia  hueso- 
sa contenida  en  el  interior  de  cada  cuerno,  y 
que  puede  servir  para  fabricar  gelatina)  soíi 
huecos  en  casi  toda  su  longitud,  muy  delgados 
hacia  los  bordes  en  el  punto  de  inserción,  cóni- 
cos, torcidos,  terminados  en  punta  llena  un  po- 
co roma  ,  generalmente  morenos  en  su  base  y 
hacia  la  punta,  y  de  un  blanco  pardusco  mali"- 
zado  de  oscuro  en  el  medio.  También  estos  cuer- 
nos se  recogen  en  el  país. 

Cuernos  de  bueyes  de  Buenos  Aires.  Análo- 
gos á  los  precedentes,  blanquecinos  en  los  2/3  de 
su  longitud,  morenos,  de  color  mas  subido  en  el 
resto  hasta  la  punta.  Estos  cuernos  se  reciben 
embarcados  á  granel  y  se  venden  al  número. 

Cueros  de  bueyes  de  Irlanda.  Mas  largos  y 
mas  delgados  que  los  precedentes,  son  taml-ien 
mas  afilados  y  puntiagudos,  á  veces  contornea- 
dos y  como  hojaldrados  en  la  base,  de  un  blan- 
co amarillento,  oscuro  casi  negro  hacia  la  pun- 
ía; el  cuerpo  interno  del  cuerno  es  de  un  blanco 
bastante  puro  ,  que  permite  darle  después  del 
aplanamiento  los  matices  de  la  concha.  Los 
cuernos  de  Irlanda  son  fáciles  de  trabajar  y  es- 
limados en  el  comercio.  Se  reciben  á  granel. 

Cuernos  de  búfalos.  Son  comprimidos  hacia 
su  base  y  hasta  á  los  3/4  de  su  longitud,  surca- 
dos lateralmente  y  arrugados  en  una  de  sus  ca- 
ras; el  extremo  del  cuerno  es  lleno  y  puntiagudo; 
el  color  general  de  estos  cuernos  es  moreno, 
mas  ó  menos  subido;  deben  preferirse  los  que 
son  casi  negros  en  todo  su  espesor;  algunos  son 
de  un  oscuro  verdoso  al  interior  ó  de  un  amari- 
llo claro.  Estos  cuernos  se  reciben  de  la  India  en 
fardos  esterados,  de  pesos  diferentes. 

Cuernos  de  rinocerontes.  Son  lustrosos  exle- 
riormenle,  pesados,  duros,  compactos,  muy  mo- 
renos, torcidos  y  puntiagudos;  su  sustancia,  en 
casi  lodo  su  espesor  interno,  es  de  color  blon- 
do, de  grano  Ono,  apretado  y  fácil  de  trabajar; 
las  dimensiones  de  estos  cuernos  varian  según 
la  edad  del  animal,  y  los  hay  que  ofrecen  una 
vara  de  longitud;  su  base  es  cuadrangular,  de 
ángulos  redondeados,  cubierta  d«  un  pelo  duro 
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y  corlo.  Los  cuernos  de  rinocerontes  se  recibeiKi 
granel  de  la  India, 

Todos  estos  cuernos  son  empleados  por  los  fa- 
bricantes de  cajas  y  por  los  torneros  para  con- 
feccionar diferentes  objetos  de  su  arte;  los  do 
buey  sirven  sobre  todo  para  fabricar  peines  y 
también  para  hacer  planchas  delgadas  para  ha 
linternas.— Véase  Cabra,  Oveja,  Buey,  Búfala 
y  Rinoceronte,  y  también  Ciervo,  para  los  cuer- 
nos de  este  animal. 

Como  hemos  indicado,  el  país  sumiiiistra  á  la 
industria  los  cuernos  de  carnero,  de  cabra,  de 
buey  y  de  vaca.  De  Rio  Grande,  Montevideo, 
Buenos  Aires  y  «tros  puntos  délos  colonias  se 
reciben  grandes  cantidades  de  cuernos  de  buey. 
Al  presente  no  se  reciben  cuernos  de  bueyes  de 
Irlanda,  ni  de  búfalo,  y  ni  de  rinoceronte;  no 
obstante  importamos  algunas  cantidades  de  cuer- 
nos de  buey  de  Francia,  de  Turquía  y  de  otros 
puntos  de  Europa. 

Los  industriales  compran  los  cuernos  del 
país  á  los  varios  arrendatarios  que  hay  en  los 
mataderos,  escogiendo  los  de  buey  para  la  fabri- 
cación de  peines,  y  los  de  carnero  parala  cons- 
trucción de  mangos  de  cuchillos. 

Los  cuernos  mejores  y  mas  apreciados  son  los 
de  bueyes  procedentes  de  Rio  Grande,  siguiendo 
después  los  de  Buenos  Aires,  de  Montevideo, 
Bahía,  etc.,  y  que  se  reciben  directamente  de 
los  puntos  productores  por  medio  de  partidas  que 
conducen  los  capitanes  de  los  buques  ciue  vie- 
nen de  Lllramar,  quienes,  por  lo  común,  los  ven- 
den en  detal  á  los  fabricantes  de  peines. 

En  general,  el  comercio  clasifica  los  cuernos  en 
tres  clases,  i.*,  2.*  y  3.^;  y  su  venta  se  verifica 
al  por  mayor  en  cantidad  escogida,  y  al  barrer 
ó  en  suerte.  Su  importación  varia  según  las  ne- 
cesidades. 

CUORVO,  CoRVUS.  Género  del  orden  pás- 
sares,  familia  de  los  coniroslres ,  cuyas  especies 
están  caracterizadas  por  un  pico  grueso,  recto, 
comprimido  sobre  los  costados,  de  bordes  cor- 
tantes ,  torcido  hacia  la  punta,  con  las  narices 
cargadas  de  pelos  agudos  y  dirigidos  hacia  ade- 
lante. Por  lo  demás,  muchas  otras  aves  se  ase- 
mejan á  los  cuervo.s,  pues  en  esta  clase  de  ani- 
males es  mucho  mas  difícil  establecer  las  divi- 
siones genéricas  que  en  la  mayor  parle  de  las 
otras.  Desde  que  los  ornilologistas  han  multi- 
plicado las  divisiones  del  género  cuervo  se  le 
ha  empobrecido  de  muchas  e.-peciesque  han  sido 
distribuidas  en  géneros  nuevos;  pero  al  mismo 
tiempo  básele  enriquecido  con  especies  nuevas 
descritas  por  los  viajeros  de  todas  las  partes 
del  globo. 

Los  cuervos  son  aves  turbulentas,  reñidoras, 
parlanchínas  y  desconfiadas,  y,  sea  previsión  ó 
malicia,  ocultan  todo  lo  que  cogen  y  que  les 
es  supérfluo  por  el  momento,  pero  poseen  una  me- 
moria demasiado  limitada  y  no  pueden  volver  á 
encontrar  después  sus  escondrijos,  por  cuya  ra- 
zón pierden  casi  siempre  los  objetos  ocultados. 
Estos  animales  son  susceptibles  de  domeslicarie, 
aprenden  á  pronunciar  alguoaspalabras,  y  pocaá 
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son  las  aves  que  tengan  sus  facultades  inteleclna- 
les  mas  desarrolladas  que  ellos.  El  señor  Bory  de 
Sainl-Vicenl  dice  :  «El señor  Dupont  deNemours, 
«académico  apreciable,  en  una  Memoria  (|ue  le- 
»yó  en  1806  al  Inslilulo  de  Francia,  aseguró  que 
«nalñendo  pasado  dos  inviernos  en  un  país  de 
«muchos  cuervos,  viviendo  cnsi  en  sociedad  con 
»ellos,  observó  que  poseían  un  lenguaje  comu- 
»nicalivo  que  concluyó  porcomprender.  Este  oh- 
«servador  publicó  los  fragmentos  de  un  diccio- 
«nario  por  medio  del  cual  podian  traducirse  mu- 
»chas  de  sus  palabras;  es  de  sentir  que  el  señor 
» Dupont  deNemours  no  llevase  mas  adelante  sus 
«indagaciones,  que  tal  vez  le  hubiesen  permiti- 
»do  enlabiar  alguna  conversación  con  los  cuer- 
»vos,  los  cuales  problemeule  nos  hubieran  ins- 
»truido  mas  sobre  las  altas  regiones  de  la  al- 
«mósfera  que  el  viaje  englobo  del  sabio Gay- 
«Lussac.» 

Considerados  en  sus  relaciones  con  el  hombro, 
basta  decir  que  hay  pocas  aves  tan  esparcidas 
como  los  cuervos  en  la  superficie  entera  del  globo 
y  que  hayan  fijado  mas  diversamente  la  atención. 
Considerados  como  bienhechores,  como  huéspe- 
des útiles,  sin  cesar  ocupados  en  purgar  la  tier- 
ra de  los  gusanos  y  de  los  insectos  que  devastan 
los  campos,  y  mirados  como  enviados  del  destino 
para  presidir  á  la  salud  de  los  enfermos,  se  dispen- 
sa á  los  cuervos,  en  ciertos  parajes,  acogida  y 
protección  hasta  el  punto  de  ser  respetados  fiel 
cazador.  En  otras  parles,  al  contrario,  se  les 
considera  como  devastadores,  se  les  acusa  de  no 
destruir  los  animales  nocivos,  y  sí  las  semillas 
confiadas  á  la  tierra;  tiéneselcs  por  seres  de  mal 
agüero,  cuyo  sombrío  color  es  el  del  luto,  y  su 
graznido  siniestro  un  precursor  de  la  muerle. 
Entonces  se  pone  á  precio  su  cabeza,  su  cad.iver 
es  crucificado  á  las  puertas  aun  de  las  mas  pe- 
queñas alquerías  :  sin  embargo,  la  guerra  que 
se  les  hace  en  nada  disminuye  su  núoiero;  ban- 
dadas (le  cuervos,  con  frecuencia  innumerables, 
cubren  los  campos  semt)rados,  á  la  proximidad 
del  invierno  y  durante  toda  la  estación  Iría,  sin 
que  se  pueda  probar  que  su  presencia  cause  en 
ellos  el  menor  daño;  se  pasean  con  un  paso  gra- 
ve, sin  que  la  llegada  del  hombre  parezca  asus- 
tarles, á  menos  que  esté  armado  de  una  escopeta, 
arma  que  los  cuervos  distinguen  de  muy  lejos,  y 
que  ha  hecho  suponer  á  los  campesinos  que  es- 
tos animales  olían  la  pólvora.  Esta  preocupación 
es  casi  general  en  todas  las  provincias  ,  porque 
háse  observado  que  si,  en  lugar  de  una  escopeta 
cargada,  que  hace  huir  el  cuervo  á  una  larga 
distancia,  el  hombre  lleva  un  bastón,  el  animal, 
que  seno  engaña  por  la  apariencia,  se  deja  apro- 
ximar. 

Los  cuervos  están  esparcidos  en  toda  la  ex- 
tensión del  globo.  Nosotros  vamos  á  hablar  solo 
de  las  especies  mas  comunes,  en  particular  de 
las  europeas. 

Cuervo  Cat^eanuecei^,  Cascaiiue- 
ees  [Corvus  Caryocatactes,  L.).  Esta  especie, 
que  vive  entre  nosotros  y  en  toda  Europa,  tie- 
ne unas  seis  pulgadas;  su  cuerpo  es  de  un  os- 
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curo  castaño  por  encima,  y  ceniciento  por  de- 
bajo; prefiere  las  montañas  cubieitus  de  bos- 
ques; emigra  pasando  con  regularidad  acier- 
tas comarcas,  y  no  mostrándose  por  algunos 
años  en  otras;  construye  su  nido  en  tierra  y  en 
los  huecos  de  los  árboles,  y  pone  cinco  ó  seis 
huevos  de  color  pardo  leonado,  con  manchas  ra- 
ras de  un  prieto  claro;  alimenla  á  sus  hijuelos  ex- 
peliendo de  su  papo  una  sustancia  que  ha  expe- 
rimentado un  principio  de  descomposición.  Kl 
cascanueces  golpea  la  corteza  de  los  árboles  y  la 
horada  para  coger  los  insectos  y  larvas  que  ani- 
dan dentro  de  ella;  busca  las  avellanas,  y  parti- 
cularmente las  nueces,  de  lo  que  proviene  su 
denominación;  en  caso  de  necesidad,  se  lanza  so- 
bre los  cerrónos  ó  cuerpos  muertos  corrompidos 
de  las  bestias. 

G.  Cuvíer  ha  creado,  bajo  el  nombre  de  Casca- 
ivüECES  [Caryocatactes],  un  género  de  aves  del 
orden  pássafes,  formado  á  expensas  de  los  pí- 
cocruzados  [loxin]  y  de  los  pinzones  [fringella) 
de  Linneo.  Este  grupo,  adoptado  por  la  genera- 
lidad de  los  ornilologíslas,  ha  sido  mas  ó  menos 
circunscrito  por  algunos  de  ellos,  y,  según  Tem- 
minck,  solo  debe  comprender  las  aves  que  tie- 
nen por  caracteres  :  un  pico  corlo,  recto,  cóni- 
co, puntiagudo,  de  mandíbula  superior  hincha- 
da; narices  redondas,  abiertas  un  poco  por  en- 
cima, mas  cerca  de  la  base  del  pico,  y  en  parle 
ocultadas  por  las  plumas  frontales;  cuatro  dedos, 
tres  delante,  enteramente  separados,  y  uno  de- 
trás; las  alas  y  la  cola  cortas;  un  cuerpo  muy  re- 
choncho. 

L  )s  cascanueces  son  aves  que  emigran,  qui- 
meristas y  ruines;  tienen  una  fuerza  extraordi- 
naria en  el  pico;  son  seminívoras,  frugívoras,  y 
en  caso  de  necesidad  entomófagas;  construyen 
sus  nidos  con  muy  poco  esmero. 

C/uervo  Corneja,  Corneja  eablz- 
cana.  Corneja  de  manto  [Corvus  Cor- 
nix,  L.).  Esta  especie,  vulgarmente  conocida  ba- 
jo el  simple  nombre  de  Corneja,  es  común  en  la 
Península,  en  donde  presenta  los  mismos  hábitos 
que  la  corneja  de  pico  blanco,  de  la  que  solo  di- 
fiere en  su  cuerpo  ceniciento,  la  cabeza,  la  parle 
superior  del  cuello,  la  garganta,  las  alas  y  la 
cola  de  un  hermoso  negro.  H;ise  atribuido  á  esta 
ave  un  espíritu  de  atolondramiento  que  está  muy 
lejos  de  merecer,  puesto  que,  al  contrario,  es  un 
animal  muy  prudente  y  precavido;  solo  se  lanza 
sobre  los  cerrónos  en  caso  de  extrema  necesi- 
dad. Los  gusanos,  los  reptiles,  las  limazas  y  las 
semillas  constituyen  su  alimento  predilecto. 

Cnervo  Corone,  Corblna,  Corne- 
ja negara,  Corneja  vulgar  (Corvus 
Corone,  L.).  Esta  ave  es  una  de  las  mas  comu- 
nes de  nuestros  campos,  en  los  que  la  vemos  apa- 
recer á  fines  del  oloño  en  bandadas  numerosas, 
que,  levantándose  de  repente  de  la  superficie  de 
los  sembrados,  hacen  resonar  los  aires  con  sus 
graznidos  siniestros;  en  la  primavera,  cada  p^a- 
reja,  fiel  <á  sus  amores,  se  aisla  para  consagrar- 
se á  los  cuidados  de  la  postura  y  de  la  cria 
de  los  pequenos.  La  corneja  vulgar,  cuyo  nocu- 
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bre  cienlifico  recuerda  las  desgracias  de  Co- 
ronis,  vive  de  inseclos,  de  reptiles,  de  gusa- 
nos, y  se  arroja  sobre  los  cerrónos.  Ksla  ave  fué 
empleada  por  los  antiguos  para  preparar  caldos 
forlificantcs,  y  cefálicos,  y  se  lomaba  su  excre- 
mento en  vino  contra  la  disenteria. 

Cuervo  Cuervo,  Cuervo  común, 
Cuervo  nesro  {Corvus  CorflíC,L.).Esta'es  la 
especie  mas  gruesa  del  genero,  pues,  según  se 
dice,  hay  individuos  que  pesan  hasta  treinta  li- 
bras. Desciende  raras  veces  á  las  ll.muras;  solita- 
rio y  montaraz,  vivp  en  los  bosques  escarpados,  y 
es  realmente  una  ave  de  rapiña  quese  arroja  sobre 
losgazapillos,  los  lebratos  y  los  patos  pequeños. 
Su  aspecto  es  desagradable,  repugnante  y  sinies- 
tro; es  desconfiada  y  sagaz,  y  gusta  mucho  de  ro- 
bar para  amontonar  y  esconder  después  los  obje- 
tos. Es  cosmopolita  y  omnívora.  Su  graznido  es 
ronco,  sonoro  y  gravé;  digiere  con  facilidad  y  vi- 
ve largo  tiempo.  Joven,  puede  ser  domeslicida  y 
aprende  á  hablar;  es  pantomima  y  gesticuladora, 
no  teme  á  ninguno  de  los  animales  domésticos  y 
aun  se  hace  respetar  de  ellos.  Su  olfato  es  ex- 
quisito. El  cuervo  sirvió  en  otro  tiempo  á  los 
arúspices,  que  sacaban  buenos  ó  malos  presagios 
del  sonido  de  su  voz  y  de  su  modo  de  volar.  Pu- 
nió refiere  la  historia  singular  de  un  joven  cuer- 
vo nacido  sobre  el  templo  de  Castor  y  Polux,  que 
fué  á  caer  volando  en  la  tienda  de  un  zapatero 
situada  contigua  al  mismo.  Su  dueño  le  ense- 
ñó á  hablar  en  poco  tiempo;  el  animal  se  dirigía 
todas  las  mañanas  á  la  plaza  pública,  y,  colocán- 
dose sobre  la  tribuna,  saludaban  los  cesares  Bri- 
tánico, hijo  de  Claudio,  y  Nerón,  después  Empe- 
rador, y  en  seguida  al  pueblo  romano,  que  pasa- 
ba por  la  plaza,  volviéndose  concluida  esta  ce- 
remonia á  su  tienda.  Este  ejercicio  fué  inter- 
rumpido algunos  años  después  por  la  muerte  del 
animal,  que  un  zapatero  vecino  del  primero  mató 
por  envidia.  El  pueblo  sintió  tanto  esta  alevosía 
que  hizo  morir  al  asesino,  y  dispuso  para  el  cuer- 
vo unos  funerales  suntuosos.  Colocóse  su  cuerpo 
en  una  litera,  y,  precedido  de  coronas  y  de  un  to- 
cador de  llanta,  fué  conducido  por  dos  Etíopes  á 
la  pira,  á  dos  millas  de  Roma,  preparada  en  el 
campo  llamado  Rauictdus,  á  la  derecha  do  la  vía 
Apía. 

La  carne  de  cuervo  es  dura,  coriácea,  de  mal 
olor  y  de  mal  gusto ;  pero  se  dice  que  su  coci- 
miento produce  un  buen  caldo.  El  uso  de  esta  car- 
ne fué  prohibida  por  el  Levitico.Linneo  manifiesta 
que  los  Suecos  consideran  á  los  cuervos  como 
sagrados,  y  que  nadie  se  atrevería  á  causarles 
ningún  daño  en  aquel  pais;  en  Inglaterra  está 
prohibido  molestarles  ,  porque  comen  los  ani- 
males muertos  que  podrían  infectar  el  aire;  son 
también  muy  eslimados  en  las  Indias,  pero,  en 
cambio,  en  las  islas  de  Feroe,  en  donde  son  los 
mas  temibles  de  todas  las  aves  de  presa,  su  cabeza 
está  puestaá  precio,  y  en  cierto  (Ha  del  año  cada 
habitante  lleva  á  la  sala  de  justicia  un  pico  de 
cuervo,  para  ser  quemado  con  alegría. 

En  medicina  los  huevos  de  e^ta  ave  han  sido 
recomendados  contra  la  disenteria,  porGabelcho- 
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ver;  sus  sesos  ó  las  cenizas  de  sus  pequeños  lo 
han  sido  por  EUmuller  contra  la  somnolencia,  su 
grasa  y  su  sangre  para  ennegrecer  los  cabellos, 
y  su  excremento,  de  que  ha  hablado  Plinio,  co- 
mo amuleto,  para  curar  la  los  de  los  niños,  etc. 
Cuervofrujtríle^o,  Corneja  de  pico 
blanco  {Corvus  frugilegus,h.).  Es-ía  especie 
se  presenta  igualmente  en  bandadas  numerosas 
á  últimos  de  otoño,  mezclándose  entonces  con  la 
corbina  con  la  cual  ha  sido  confundida  á  me- 
nudo. No  se  alimenta ,  como  la  corbina ,  do 
carne  de  animales  muertos,  pues  le  bastan  los 
gusanos  y  las  semillas  para  vivir;  tampoco  su 
carne  constituye  una  mala  comida,  y  solo  la 
preocupación  la  ha  arrojado  de  nuestras  me- 
sas. Los  habitantes  pobres  del  campo  preparan 
con  la  carne  de  esta  ave  excelentes  caldos. 

Cuervo  §;landí%-oro,  Grajo  (Corvus 
glandarius,  L.).  El  vulgo  habituado  á  la  idea  de 
que  el  color  negro  es  el  carácter  del  cuervo, 
tiene  tal  confianza  de  que  el  grajo  es  su  vecino 
en  la  naturaleza,  que  el  ornitologisla  se  ha  visto 
en  la  necesidad  de  reunir  el  cuervo  y  el  grajo  ba- 
jo un  mismo  nombre  genérico.  Sin  embargo,  el 
grajo,  bajo  muchos  aspectos,  es  una  ave  parecida 
al  cuervo,  si  bien  algo  mas  pequeño  y  adornado 
de  otros  colores.  Apenas  habrá  persona  que  no 
haya  observado  el  moño  de  que  está  coronado, 
y  que  no  haya  fijado  su  vista  en  el  color  a\ina- 
do  de  sus  plumas,  y  sobre  todo  admirado  el  bri- 
llo de  esas  plumilas  matizadas  de  negro  y  de  di- 
versos azules,  que  le  forman  cOmo  dos  charreteras, 
realzando  la  belleza  de  sus  alas.  Estas  plumilas 
fueron  buscadas  para  servir  de  adorno  á  las  seño- 
ras en  tiempo  de  Luis XV,  de  Francia,  y  se  las  veía 
brillar  en  los  mas  ricos  aderezos.  El  grajo,  que 
se  domestica  con  facilidad,  como  todas  las  aves 
del  género  en  el  cual  los  naturalistas  han  reco- 
nocido que  debía  entrar,  es  uno  de  los  mas  be- 
llos, pero  mas  perjudicial,  de  los  habitantes  do 
nuestros  verjeles.  Se  alimenta  de  castañas,  de 
frutos  rojos,  y  de  raices  bulbosas,  que  sabe  bien 
arrancar,  después  de  haber  reconocido  entre  to- 
das sus  vecinas  las  plantas  que  las  ofrecen. 

Los  modernos  han  creado  el  género  Gbajo 
¡Garrulus]  cuyas  especies  se  reconocen  por  las 
dos  mandíbulas  en  gancho,  las  plumas  de  la 
frente  flojas,  con  las  barbas  desnudas,  que  pue- 
den erguirse  en  los  momentos  de  cólera.  La  es- 
pecie de  este  grupo  que  acabamos  de  describir 
es  la  europea. 

Cuervo  Graja  ,  Corneja  de  los 
campanarios,  Corneja  de  la  isi^* 
sia,  Cornejon  [Corvus  Ahneduta,  L.).  La 
longitud  de  esta  especie  es  de  unas  trece  pulga- 
das ó  un  poco  mas;  su  color  es  de  un  negro  cara- 
liianle,  excepto  en  la  parte  superior  de  la  cabe- 
za y  del  cuello,  que  es  cenicienlo.  Como  los  mo- 
chuelos, habita  los  viejos  torreones,  los  campa- 
narios y  las  almenas  de  los  castillos  antiguos,  \  i  - 
\ien(loen  familia,  pareja  por  pareja  guardándo- 
se mutua  fidelidad.  Celebran  el  renacimiento  de 
sus  amores  anuales  con  una  algarabía  insopor- 
table, y,  cuando  pasados  los  primeros  traspor- 
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les,  viene  el  monciUo  de  los  cuidados  debidos  á  la 
prole,  los  cornejoncs  descienden  á  los  jardines 
délas  ciudades,  á  íin  de  cortar  las  ranillas  que 
deben  servir  para  la  conslriiccion  de  sus  nidos, 
reunidos  casi  siempre  en  gran  número  y  con- 
tiguo*» á  un  mismo  edificio  ,  y  allí  las  fami- 
lias, aproximadas  sin  duda  por  un  espíritu  de 
defensa  mutua,  viven  en  la  mejor  inteligencia. 
Los  huevos,  en  número  de  cinco,  son  verdosos  y 
salpicados  de  algunas  manchas  oscuras;  los  pe- 
queños viven  bastante  largo  tiempo  cu  compañía 
de  sus  padres,  que  les  conservan  la  misma  ternu- 
ra, á  pesar  de  que  con  la  edad  necesitan  menos 
de  sus  cuidados.  De  estos  instintos  de  sociedad 
resultan  tal  vez  esas  bandadas  con  frecuencia  in- 
mensas que  forman  las  grajas  &  fines  de  otoño, 
sea  en  las  ciudades,  sea  en  los  lechos  de  las  mas 
elevadas  iglesias,  sea  en  los  campos. 

En  algunos  países  los  campesinos  comen  estas 
aves  haciéndolas  previamente  hervir  y  después 
asándolas,  pero  siempre  se  las  corta  antes  la 
cabeza.  Según  el  señor  Leméry,  el  caldo  de 
cornejon  es  excelente  para  restaurar  las  fuerzas 
abatidas. 

Cuei'YO  Picaza,  lEiirraca,  Mari- 
ca, Picaza  común,  Urraca  {Corvus 
Pica,  L.).  Todo  el  mundo  conoce  esta  ave  petu- 
lante, salladora,  atolondrada  y  chillona,  y  á  la 
que  se  atribuye  mucha  inteligencia  é  inclina- 
ción para  la  rapiña,  lo  que  la  observación  de- 
mueslra.  Por  algunos  de  sus  hábitos  singulares 
ha  dado  margen  á -varias  consejas  :  supónese 
que  huele  de  lejos  la  pólvora,  siendo  así  que  solo 
del  hombre  se  muestra  recelosa  y  desconfiada.  Al 
contrario,  los  perros,  los  zorros  y  aun  las  aves  de 
rapiña  la  atraen  y  la  animan  á  perseguirles  has- 
la  que,  acosados  de  su  descompasada  gritería 
y  briosos  ataques,  se  ven  obligados  a  huir. 
La  propensión  al  hurto  que  se  la  atribuye  pro- 
cede del  afán  de  hacer  provisiones  y  del  placer 
que  experimenta  en  considerar  y  picotear  los 
(tbjetos  pulidos  y  lustrosos.  Los  abundantes  aco- 
pios que  hace  para  el  invierno  consisten  prin- 
cipalmente en  nueces,  almendras  y  frutos  secos. 

Las  urracas  anidan  en  la  cima  de  los  árboles 
mas  altos,  y  no  suelen  hacer  al  año  mas  que 
una  puesta  de  7  ú  8  huevos,  aunque  á  veces  la 
repiten,  pero  menos  fecunda.  Los  polluclos  na- 
cen muy  desvalidos  y  permanecen  mucho  tiem- 
po en  el  nido;  sus  padres  se  desvelan  con  en- 
trañable solicitud  para  protegerles,  y  al  menor 
asomo  de  peligro  vuelven  azorados  alrededor 
del  nido,  animándoles  á  la  fuga,  cuando  están 
adelantados,  pues  mientras  son  débiles  se  guar- 
dan de  revelar  con  sus  gritos  alarmantes  el  al- 
bergue de  su  progenie.  Cogidas  en  el  nido,  las 
urracas  .se  domestican  fácilmente  y  cualquier 
clase  de  alimentólas  acomoda. 

La  carne  de  urraca  es  dura,  seca,  insípida, 
desagradable  al  paladar  y  de  difícil  digestión; 
empléase,  sin  embargo,  para  hacer  caldos  que 
constituyen  un  alimento  restaurativo.  Los  campe- 
sinos cogen  las  pequeñas  urracas  para  comerlas 
asadas. 


CUL 

En  medicina  esta  ave  tiene  los  mismos  usos 
que  las  especies  (irecedenles,  y,  como  ellas,  ha 
sido  recomendatfa  en  diferentes  enfermedades, 
nerviosas  sobre  lodo,  y  colocada  en  el  número  de 
los  afrodisiacos.  En  otro  tiempo  formaba  la  base 
del  Agua  de  urracas  de  las  antiguas  farmaco- 
peas; en  el  dia  no  tiene  ningún  uso. 

Los'aulores  modernos,  bajo  el  tipo  de  la  Pi- 
caza común,  han  formado  un  nuevo  género  Pi- 
CAZA  {Pica),  cuyas  especies  se  distinguen  de 
los  cuervos  propiamente  dichos  por  su  menor 
tamaño,  la  mandíbula  superior  mas  arqueada 
que  la  otra,  y  la  cola  larga  y  escalonada. 

CUFJEA,  cupiiEA.  Género  de  la  familia  de 
las  litráceas,  tribu  de  las  eulitréas,  y  de  la  do- 
decandria  monoginia,  formado  por  Jacquin  ,  y 
que  encierra  hoy  dia  unas  80  especies,  yerbas  ó 
arbustos  viscosos  de  la  América  meridional,  to- 
das notables  por  la  curiosa  irregularidad  de  sus 
(lores.  A  lo  menos  la  cuarta  parte  de  las  espe- 
cies del  género  Cufea  se  cultivan  como  plantas 
de  adorno  en  los  jardines  de  Europa. 

En  la  América  meridional  la  Cüi-i:a  antisifi- 
LÍTicA  (Cuphca  anlisyphilitica,  Kunth),  llamada 
allí  Cliiagari,  y  la  Cüfea  microfila  [Cuphea 
micropltylla  ,  Kunth)  son  empleadas,  en  co- 
cimiento, para  combatir  la  sífilis  y  la  gonor- 
rea. 

CIJIPOUílíA.  Nombre  dado  en  el  Brasil  á 
un  árbol  cuyo  zumo  de  la  corteza,  mezclado  con 
agua,  es  empleado  para  limpiar  las  úlceras. 
También  sirve  este  zumo  para  hacer  tinta  y  te- 
ñir las  estofas. 

CUl(EBi4A,  CoLUBEu.  Género  de  réi)tilcs 
de  la  familia  de  lasscri)ieniesno  venenosas  y  del 
orden  ofidios,  que' aun  después  de  haberle  des- 
membrado de  las  especies  venenosas  que  le  ha- 
bía asociado  Linneo,  es  sumamente  numeroso, 
per  cuyo  motivo  algunos  naturalistas  lo  han  sub- 
dividido  en  diferentes  grupos  ó  géneros. 

Al  presente  el  nombre  Culebra  está  reser- 
vado para  los  ofidios  ó  serpientes  de  cabeza 
aovada,  deprimida,  distinguida  del  tronco  por 
un  cuello  bastante  marcado,  revestido  por  enci- 
ma de  placas  polígonas  que  se  extienden  hasta 
la  nuca,  provista  por  debajo  de  un  repliegue 
entrante  de  la  piel  y  susceptible  de  dilatarse  en 
el  acto  de  la  deglución;  narices  ovalares,  sim- 
ples, colocadas  á  los  lados  del  hocico,  obtuso  y 
redondeado;  ojos  de  mediano  tamaño,  despro- 
vistos de  párpados,  con  pupila  redondeada;  bo- 
ca grande  dilatable  por  atrás,  de  quijadas  ex- 
tensibles  bacía  delante;  cuerpo  cilindrico,  pro- 
longado, seguido  de  una  cola  cónica,  larga  y 
delgada,  por  un  lado  corneo,  simple  y  revesti- 
do por  debajo  con  una  doble  serie  de  hojuelas, 
y  lo  que  es  mas  característico  un  cuerpo  de  es- 
camas romboideas,  iguales  en  el  dorso;  dien- 
tes pequeños,  numerosos,  simples,  iguales  di- 
rigidos hacia  la  garganta,  por  lo  regular  decre- 
cientes de  delante  á  atrás,  insertos  en  el  hueso 
maxilar  superior,  en  el  palatino,  en  el  leregóideo 
y  en  el  maxilar  inferior,  de  manera  que  hay  ar- 
riba en  cada  lado  dos  filas  de  dientes  continuas. 
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en  cuyo  intervalo  se  encuenlra  recibida  la  fila 
simple  lie  al)ajo. 

Las  verdaderas  culebras  habitan  los  bosques 
poblados  y  las  praderas  adyaccnles;  algunas 
nreficren  las  cercanías  de  aguas  mansas,  en 
las  cuales  á  veces  persiguen  su  presa;  oirás  fre- 
cuenlan,  al  contrario,  los  lugares  arenosos  secos 
Y  áridos,  construyéndose  madrigueras  poco  pro- 
futulas  al  pié  de  los  árboles ,  á  orillas  de  los  se- 
los  y  caminos  guarnecidos  de  zarzales;  perorara 
vez  trepan  en  el  tronco  de  los  árboles  y  jamás  se 
las  vé  elevarse  por  las  ramas.  Su  alimento  con- 
siste en  insectos,  peijueños  moluscos  terrestres, 
y  batracios;  pero  las  especies  mas  grandes  basta 
cnguHen  aves  y  roedores  de  pequeña  talla.  Las 
culebras  beben  á  la  manera  de  los  lagartos  por 
un  movimiento  de  aspiración,  y  erróneamente 
se  ha  pretendido  que  ellas  gustasen  de  la  leche 
hasta  el  punto  de  ir  á  mamar  las  vacas  durante 
la  noche  :  sus  labios  córneos  no  pueden  permi- 
tir la  succión,  y  la  disposición  de  sus  dien- 
tes no  solo  causarla  daño  al  animal  que  no  de- 
jarla ordeñarse,  si  que  no  permitirla  á  las  cu- 
lebras soltar  el  pezón  de  la  vaca  después  de 
cogido.  Las  culebras  se  ayuntan  como  los  de- 
más elidios,  y  la  duración  dé  su  gestación  parece 
variar  mucho,  por  efecto  de  las  circunstancias 
en  que  se  encuentran,  graduándosela  de  dos, 
tres  ó  seis  semanas,  si  bien  puede  prolongarse 
mucho  mas  ;  las  hembras  ponen  numerosos 
huevos  elipsoídeos  ,  de  envoltorio  coriáceo, 
frecuentemente  aglutinados  unos  con  otros,  que 
abandonan  en  la  arena,  en  las  hojas  secas,  en  la 
yerba  cortada  para  el  pasto  de  los  ganados,  ó 
en  los  muladares,  á  la  acción  moderada  del  sol 
ó  al  calor  producido  por  una  fern>entacion  lenta. 
Las  culebras  se  desarrollan  con  bastante  len- 
titud, á  lo  menos  en  el  estado  de  cautiverio 
en  (|uese  las  ha  podido  observar;  en  general  no 
adquieren  una  talla  considerable,  y  lasesj)ecies 
mayores  apenas  llegan  á  tener  cinco  pies  de  lon- 
gitud; la  duración  ele  su  exislencia  no  es  tija- 
mente  conocida.  Las  culebras  viven  aisladas, 
aproximándose  los  sexos  solo  para  ayuntarse; 
son  generalmente  animales  tímidos,  y  sus  prin- 
cipales medios  de  defensa  consisten  en  la  huida 
y  proyección  do  excrementos  claros  de  olor  aliá- 
ceo penetrantísimo;  muerden  raro  vez,  y  solo  pa 
ra  tragar  su  presa;  su  bocado  no  es  ponzoñoso,  y 
el  espanto  que  por  lo  común  inspirau,  general- 
mente es  infundado. 

Las  culebras  están  difundidas  por  tedas  par- 
les, principalmente  en  las  regiones  cálidas  y 
templadas,  siendo  las  boreales  vecinas  á  los  po- 
los lasúnicas  á  lasque  nose  han  propagado  estas 
serpiente-:.  Aunque  tenemos  en  nuestro  país  va- 
rias especies  de  culebras,  aquí  solo  haremos 
mencien  de  la  especie  siguiente  : 

Culebra  de  collar.  Culebra  {Colu- 
hcf  Naírix,  L.].  Absolutamente  no  es  temible, 
a  pesar  del  esi)anto  que  causan  su  aspecto,  so 
lengua  ahorquillada,  sus  silvidos,  y  el  fuego  de 
sus'miradas  cuando  está  irritada,  único  caso  en 
que  se  corre  riesgo  de  ser  mordido;  su  longitud 
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es  de  dos  á  tres  pies;  so  alimenta  de  pequeños 
animales,  y  habrta  cenia  del  agua,  en  las  prado- 
ras  y  en  las  orillas  de  los  bosiiues.  En  los  paí- 
ses meridionales  hay  ciertas  gentes  que  la  co- 
men ,  se  dice,  lo  mismo  que  las  anguilas,  lo  que 
sucede  con  frecuencia  en  Italia,  y  se  practicaba 
ya  en  tiempo  de  Celso.  La  culebra  pasa  como  un 
alimento  analéptico  y  aun  afrodisíaco.  Empleada 
en  medicina,  como  sudorífico  y  alexítero,  servia 
para  preparar  un  polvo  usado  á  la  dosis  de  iO 
á  30  granos,  y  también  de  base  a  diferentes 
Bczoares  animales  compuestos,  es  decir,  facti- 
cios ;  preparábanse  con  ella  caldos  pretendidos 
fortificantes  y  depurativos ,  principalmente  en 
uso  en  las  enfermedades  rebeldes  de  la  piel,  en 
las  escrófulas,  en  la  siülis  degenerada,  ele;  ex- 
traíanse al  propio  tiempo  de  este  animal  un  cspi- 
ritii  y  una  sal  (sub-carbonato  de  amoníaco  mas 
o  menos  aceitoso),  empleados  en  los  mismos  usos 
que  los  de  la  orina,  del  asta  de  ciervo,  etc.  La 
piel,  de  que  este  animal  se  despoja  a  la  prima- 
vera, preparada  de  diversas  maneras,  ha  sido 
prescrita  contra  la  odontalgia,  la  hidropesía,  los 
partos  difíciles,  etc. ,  último  caso  eo  el  que 
se  administraba  también  el  hígado  desecado  de 
este  reptil,  desleído  en  agua  de  canela.  Se  con- 
sideraban, finalmente,  sus  vértebras,  reducidas 
á  polvo,  como  absorvenles  y  diuréticas ;  su  gra- 
sa como  útil  para  disipar  el  encarnado  de  los 
ojos  y  fortificar  la  vista,  para  reblandecer  los 
tumores  escrofulosos,  calmar  los  dolores  de  la 
gota,  hacer  desaparecer  las  efélidas,  etc.,  pro- 
piedades que  ningún  hecho  ha  demostrado,  mo- 
tivo por  el  que  hoy  día  la  culebra  se  halla  pros- 
crita ya  de  la  medicina. 

Son  también  especies  de  nuestro  país  la  Cüle- 
BiiA  DK  CUATRO  BAYAS  {Colubev  elaphis],  la  Cu- 
lebra VERDE  Y  AMARILLA  (Goluber  viridi-flavus; 
Colttber  atrovirens),  la  Culebra  viperina  [Colu- 
ber  viperinus,  L.),  que  tiene  ufla  línea  de  man- 
chas negras  á  modo  de  zig-zag  en  el  lomo,  y  que 
es  bastante  parecida  á  la  víbora,  etc. 

La  Culebra  de  Esculapio,  Serpiente  de  Es- 
culapio (Voluber  Jisiulapii,S\\di\\ .]  es  una  espe- 
cie del  mediodía  y  oriente  de  Europa,  que  losan- 
tiguosrepresenlaron  en  las  estatuas  de  Esculapio. 

CüJLIT-API.  Nombre  males  de  una  ru- 
biác€a  indeterminada,  cuya  corteza,  de  un  sa- 
bor acre,  quemante,  se  emplea  para  perfumar  la 
cabellera.  Es,  según  se  dice,  el  Cortex  igneus, 
de  Rumfio. 

CUiiTERIA,  Coülteria.  Género  de  la 
familia  de  las  leguminosas  y  de  la  decandria  hio- 
nogiiiia,  establecido  por  Kunlh  para  arboles  ó 
arbustos  de  la  Añiérica  meridional,  de  hojas 
abrupti-pennadas,  que  llevan  espinas  en  las  axi- 
las; de  flores  amarillas  en  racimos  y  sostenidas 
por  pedúnculos  articulados.  Conocéuse  5  ó  6  es- 
pecies dte  culterías. 

La  Cultería  tintórea  (  Coülteria  lincloria, 
Kunlh;  Cípsalpinia  tinctoria,  Cav.)  (launa  espe- 
cie de  palo  de  Brasil,  llamado  Dividiri  por  los 
habitantes  de  Cartagena  de  las  Indias,  quienes 
lo  cmpkau  cu  laliutura.— V.  Visulpiniu. 
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dJJWEA,  CouMv.  Género  de  la  íaiiiilia  dolas 
apocmoas,  y  de  la  peiilaudria  monot^inia,  esta- 
blecido por  Aublet  para  la  sola  especie: 

Cunta  de  la  Cruiana  [Couma  guianen- 
sis,  Aubl.).  Árbol  laclesceiUe,  ele  ramos  trian- 
gulares, que  llevan  hojas  verticiladas,  ovales, 
enteras,  muy  lampiñas  de  ambos  lados,  sub-cor 
diformes  en  su  base;  peciolo  membranoso,  aca- 
nalado, largo  de  una  pulgada;  llores  rosas  en 
panojas  tricótomas ,  cuyos  pedúnculos  y  sus 
ramiíicaciones  son  triangulares  y  como  articula- 
dos; frutos  del  grosor  de  una  ciruela,  redondea- 
dos, ligeramente  deprimidos,  de  color  rojo,  que 
encierran  de  tres  á  cinco  semillas  en  una  pulpa 
de  color  de  robin.  Estos  frutos,  primero  amar- 
gos y  que  pasan  á  ser  después  dulces  y  agrada- 
bles, se  venden  en  los  mercados  de  la  Guiaua 
bajo  el  nombre  de  Peras  de  Cuma. 

CUMAKIIVO.  Principio  neutro  particular 
de  la  haba  lonka,  fruto  de  la  CujiAnuNA  oloro- 
sa {Coumarouna  odorata,  Aubl.),  tomado  primero 
por  ácido  benzoico,  distinguido  después  por  el 
señor  Guibourt,  que  le  habia  señalado  el  nom- 
bre de  Cumarina,  y  estudiado  en  lin  por  los  se- 
ñores Boullay  y  Boutron-Charlard.  Este  princi- 
pio oloroso  es  blanco,  cristalino,  muy  análogo 
por  lo  demás  á  los  aceites  volállles;  es  mucho 
mas  pesado  que  el  agua,  la  que  no  le  disuelve; 
es  soluble  en  el  alcohol. 

CüMAKUIlíA,  Coumahoüna.  Género  de 
las  leguminosas  y  de  la  diadelíia  decandria. 

Cuniaruiia olorosa  {Coumarouna  odo- 
rata, Aubl.;  Baryosma  Tongo,  Gaertn.;  Dinte- 
rix  odorata,  Willd.).  Árbol  de  tronco  liso,  blan- 
quecino, de  3  á  4  pies  de  diámetro,  y  que  llega 
á  tener  de  70  á  80  pies  de  alio.  Crece  en  los  bos- 
<|ues  de  la  Guiana,  y  los  Galibis  le  llaman  Cou- 
marou,  y  emplean  su  corteza  y  su  leño  interior, 
que  es  muy  duro  y  muy  pesado,  á  semejanza  del 
LpSio  de  Guayaco ,  cuyo  nombre  lleva  entre 
ellos. 

La  semilla  de  este  árbol,  llamada  Hab\  tonka 
ó  Simiente  TONKA,  tiene  unas  9  ó  18  lineas  de 
largo,  es  complanada,  está  compuesta  de  una  cor- 
teza delgada,  ligera,  luciente,  de  color  oscuro 
negruzco,  y  muy  arrugada,  que  cubre  una  al- 
mendra de  dos  lóbulos,  de  una  apariencia  gra- 
sa y  untuosa,  de  sabor  aromático  y  picante,  y 
"de  olor  dulce  y  agradable. 

Según  los  señores  Boullay  y  Boutron-Char- 
lard, la  haba  tonka  está  compuesta  de  un  ma- 
teria azucarada  formentescible,  ácido  málico  li- 
bre, nialato  ácido  de  cal,  gomi,una  materia 
grasa  (V.  Cumarino),  almidón,  una  sal  de  base 
de  amoníaco,  y  leñoso. 

La  haba  tonka  sirve  á  los  naturales  de  los  paí- 
ses en  que  crece  el  árbol  que  la  produce,  paras 
hacer  collares  con  los  cuales  ellos  se  perfuman, 
y  también  la  meten  entre  la  ropa  para  preser- 
varla de  la  polilla.  Los  Europeos  la  emplean  en 
la  perfumería,  y  es  usada  sobre  todo  para  per- 
fumar el  tabaco,  ya  sea  mezclada  con  éste  de.«- 
pues  de  haberla  reducido  á  polvo,  ya  metida  en- 
tera en  el  vaso  que  le  contiene. 


La  haba  tonka  se  recibe  qx\  embalajes  de  to- 
das formas  y  de  todos  pesos. 

CrifEBl  PlSiní.  Nombre  indiano  de  una 
gomo-resina  semejante  á  la  mirra,  y  que  posee 
propiedades  análogas  á  las  de  esta  sustancia,  pe- 
ro mas  activa,  lo  que  obliga  á  prescribirla  á  do- 
sis mas  corta.  Según  Ainslie,  se  emplea,  al  ex- 
terior, disuelta  en  espíritu  de  vino,  para  deter- 
ger las  úlceras  de  mal  carácter.  Se  la  puede  ad- 
ministrar, en  vez  del  bálsamo  del  Perú,  para 
detener- los  progresos  de  las  afecciones  gangre- 
nosas tan  frecuentes  en  los  países  cálidos,  etc. 

CüWIIiA,  CüNiLA.  Género  de  la  familia  de 
las  labiadas  y  de  la  diandria  monoginia,  que  en- 
cierra una  quincena  de  especies,  que  crecen  en 
la  América  boreal  y  tropical.  Una  sola  especie, 
que  ha  sido  introducida  en  Europa,  la  Cünila 
MARIANA  (Cunila  mariana,  h.),  pasa  como  febrí- 
fuga en  la  América,  su  patria. 

CüPAHíf  A,  CuPAMA.  Género  de  planta^ 
de  la  familia  de  las  sapindáceas,  y  de  la  inonoe- 
cía  monadelíia,  formado  por  Plumier,  que  con- 
tiene mas  de  40  especies,  árboles  ó  arbustos  de- 
rechos, que  crecen  en  las  regiones  tropicales 
del  globo,  y  de  las  cuales  algunos  han  sido  in- 
troducidos en  los  jardines  de  Europa.  Seria  de- 
masiado largo  referir  aquí  los  numerosos  sinóni- 
mos del  género  Cupania,  que  lieiMi  á  lo  me- 
nos 20. 

Cupania  «le  América  [Cupania  ame- 
ricana, L.;  Cupania  glabra,  Sw.).  Árbol  que 
crece  en  las  Antillas,  llamado  Castaño  de  Amé- 
rica, de  la  forma  espinosa  de  la  corteza  de  sus 
frutos,  cuyas  almendras,  en  número  de  3  ó  4, 
que  se  parecen  á  piñones,  son  oleaginosos,  dul- 
ces, y,  según  Labat,  se  comen  tostados,  y  se  di- 
ce que  soh  útiles  en  la  disenteria.  El  extracto 
de  las  hojas  de  este  vegetal  es  litontríptico,  útil 
en  el  catarro  de  la  vejiga. 

Este  árbol,  según  el  señor  Cumbesséde.  es  con- 
género de  la  Aqueesia  é  idéntico  á  la  Aqueesia 
de  África,  Tuss.  (V.  esta  palabra). 

CUliAllíGA,  CüUANGA.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  escrofulariáceas,  y  déla  diandria 
niouoginia,  que  solo  enciena  una  especie,  la 
CüRANGA  AMARGA  [Curatiga  amara,  Vahl.),  plan- 
ta de  la  India,  rastrera  en  la  base,  tctrágo- 
na,  de  hojas  opuestas,  pecioladas,  aovadas,  den- 
tadas, uniformes  en  la  base,  y  de  llores  llevadas 
por  pedúnculos  axilares.  Esta  planta,  desabor, 
amargo,  es  em|)leada,  en  Java  y  en  Amboina, 
contra  las  tercianas. 

CIJKAKA.  Terrible  veneno  cuyos  efectos 
son  tan  prontos  como  los  del  Upas  titulé,  y  con 
el  que  los  habitantes  del  Orenoco  envenenan  sus 
Hechas. 

Se  cree  que  el  curara  procede  de  una  enreda- 
dera perteneciente  á  un  genere  vecino  al  Estric- 
to, cuyos  caracteres  conocidos,  según  relación 
de  los  naturalistas  viajadores,  son  ramos  jóve- 
nes casi  cilindricos,  vellosos  sobre  todo  entre  los 
pecíolos,  terminados  en  punía  filiforme,  alternos; 
hojas  opuestas,  sin  estipulas,  membranosas, 
oblongo -aovadas^  muy  agudas,  muy  enteras,  de 


i  res  nervios,  casi  lampiñas,  circuidas  de  pesta- 
ñas, (le  un  verde  fresco,  mas  pulidas  por  debajo, 
y  peciolo  sin  articular;  flores  y  frutos  todavía 
desconocidos. 

Según  el  ilustre  numboldt,el  curara  se  pre- 
para del  modo  siguiente  :  se  raspa  con  un  cu- 
chillo la  corteza  >  parte  de  la  albura  del  Bejuco 
de  Mavacura  (nombre  que  se  da  al  vegetal  en 
Esmeralda);  esta  operación  se  practica  indistin- 
tamente en  ramos  tiernos  y  secos  en  una  exten- 
sión de  cuatro  á  cinco  lineas  de  diámetro;  se 
separa  luego  la  corteza,  y  se  tritura  entre  una 
|)iedra  semejante  á  la  que  sirve  para  la  prepara- 
ción de  la  fécula  de  manioc  ó  tapioca.  El  zumo 
que  se  obtiene,  de  color  amarillo,  reputado  por 
inocente  cuando  fresco ,  se  vierte  con  la  porción 
fibrosa  de  la  corteza  en  una  hoja  de  banano  ro- 
llada á  manera  de  embudo  ó  corneta  y  sosteni- 
da por  otras  hojas  de  palmero  dispuestas  del 
mismo  modo.  Se  rocia  todo  con  agua  fria,  y,  pa- 
sado cierto  tiempo,  se  obtiene  un  líquido  ama- 
rillento, que  solo  adquiere  la  calidad  venenosa 
por  la  concentración.  Este  liquido  puede  gustar- 
se sin  riesgo,  puesto  que  tan  solo  es  deleléreo 
cuando  se  halla  en  contacto  inmediato  cun  la 
sangre.  El  zumo  de  mavacura,  como  por  la  eva- 
poración no  puede  inspirarse  lo  suliciente  para 
que  se  prenda  á  las  flechas  ,  es  mezclado  por  los 
Indios  con  el  zumo  pegajoso  do  otro  vegetal,  lla- 
mado Kiracagiiero;  esta  mezcla  se  hace  en  ca- 
liente y  cuando  el  líquido  venenoso  está  bastan- 
te concentrado;  así  que  los  dos  líquidos  se  en- 
cuentran reunidos,  la  masa  se  ennegrece  y  ad- 
quiere la  consistencia  del  alquitrán  ó  de  un  ja- 
rabe muy  espeso. 

El  curara  mas  estimado,  el  de  Esmeralda  y 
de  Mandacara,  se  vende  á  unos  doce  reales  lá 
onza,  y  circula  por  el  comercio  encerrado  en 
frutos  de  crescencia.  Seco  se  parece  al  opio; 
al  aire,  atrae  fuertemente  la  humedad;  es  de 
un  amargor  muy  desagradable,  y  puede  de- 
glutirse sin  el  menor  riesgo,  á  no  ser  que  se  ten- 
gan los  labios  ó  las  encías  sanguinolentas,  y  de 
ahí  es  que  los  Indios  lo  toman  como  un  estomá- 
tico excelente. 

Los  químicos  que  han  analizado  el  curara 
dicen  que  está  compuesto  de  un  alcaloide,  que 
ellos  llaman  Curavina,  que  consideran  como  el 
principio  activo,  de  ácido  acético,  goma,  una 
materia  colorante  roja,  sales,  etc. 

El  curara  mata,  en  dos  ó  tres  minutos,  á  las 
aves  mayores,  y  á  los  cerdos  en  diez  á  doce  mi- 
nutos. No  solamente  la  carne  de  estos  animales 
así  muertos  no  es  deletérea,  sí  que,  según  los 
misioneros,  es  mas  delicada,  y  por  este  motivo 
ellos  acostumbran  á  malar  las  aves  con  este  ve- 
neno. 

Los  síntomas  del  envenenamiento  por  el  cura- 
ra son  los  de  los  narcótico-acres  :  hay  conges- 
tión celebral,  vértigos,  náuseas,  vómitos  y  en- 
torpecimiento local.  Su  acción  es  tanto  mas  ins- 
tantánea en  cuanto  mas  reciente  es  el  curara  y 
mayor  contacto  tiene  con  la  circulación. 

Ningún  remedio  especial  se  conoce  contra  el 
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curara.  Los  amoniacales,  la  orina,  el  azúcar  y  la 
sal  están  lejos  de  merecer  la  reputación  que  se 
les  ha  querido  dar.  Lo  mas  seguro  es  operar  co- 
mo en  las  mordeduras  venenosas  de  las  serpientes 
y  de  los  perros  rabiosos;  cauterizar  prontamen- 
te la  herida,  aplicándola  ventosas  continuas  pa-* 
ra  destruir  el  virus  antes  de  su  penetración  ó 
impedir  su  absorción. 

Existe  también  otra  especie  de  curara,  llama- 
do en  el  país  Curara  destemplado,  porque  es  mas 
débil,  que  no  hace  mas  que  entorpecer  instan- 
táneamente á  los  animales,  los  cuales  se  pueden 
conservar  vivos,  introduciendo  sal  en  su  herida. 

El  señor  Walertou,  dando  también  extensos 
pormenores  sobre  el  Waorara  ó  Wurati,  que 
parece  ser  un  veneno  de  naturaleza  semejante 
al  curara,  ó  tal  vez  el  mismo,  cuyo  efecto  no  es 
menos  rápido,  tampoco  da  á  conocer  laespcciede 
plantas  que  entran  en  su  composición.  Él  cura- 
ra, el  worali  y  la  Ticuna  son  de  un  uso  general 
éntrelos  Indios  de  la  América  meridional;  obran 
casi  instantáneamente ,  y,  según  el  señor  Wal- 
terton,  que  en  este  punto'  está  en  desacuerdo  con 
el  señor  de  Humboldt,  apagan  la  vida  sin  su- 
frimientos. Ningún  antidoto  se  conoce  contra  es- 
tos temibles  venenos,  que  Endlicher  dice  que 
son  preparados  con  el  Estricno  dk  la  Güiana 
{Strychnos  guianensis)  y  el  Estricno  que  lle- 
va tósigo  {Slrychnos  toxifera]  mezclados  con 
pimienta,  bayas  de  menispermo  y  otras  plan- 
tas acres. 

CUitAZAO.  Nombre  dado  á  los  luquetes 
ó  cortezas  de  naranjas  y  de  limones  hechos  de- 
secar. Estos  luquetes,  que  se  venden  embalados 
en  sacos,  se  emplean  para  aromatizar  ciertas 
cervezas,  varios  licores,  y  singularmente  el  que 
lleva  el  nombre  de  Curazao  de  Uolanda. 

ClJKCCJJflA,  Cúrcuma.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  drimirízeas  y  de  la  decandria  mo- 
noginia,  que  encierra  hoy  día  mas  de  treinta 
especies,  de  las  cuales  cerca  do  dos  terceras 
partes  han  sido  introducidas  en  los  jardines  en 
Europa.  Las  cúrcumas  son  plantas  elegantes,  vi- 
vaces, acaules,  de  rizomas  tuberculosos,  pal- 
meados ó  rastreros;  de  hojas  herbáceas,  ovale.»! 
lanceoladas  ó  aovadas  redondeadas,  lampiñas,  ó 
sub-tomenlosas,  de  pecíolos  envainantes,  de  es- 
capo sencillo,  lateral  ó  central,  terminado  por 
una  espiga  sencilla,  recta,  guarnecida  de  hojas, 
é  interiormente  de  braceas  saccirormes,sub-im- 
bricadas;  de  flores  amarillas,  bracteoladas,  apre- 
tadas. Las  cúrcumas  pertenecen  todas  al  antiguo 
continente,  en  donde  se  encuentran  en  los  bosques 
húmedos  y  calientes  de  las  Indias  orientales,  de 
la  China,  de  Java,  etc.  La  mayor  parle  de  ellas 
ofrecen  en  su  rizoma  las  cualidades  que  son  pro- 
pias á  las  escilamineas  en  general,  es  decir,  un 
principio  estimulante  ó  colorante. 

Cúrcunaa  de  América  (  Cúrcuma 
americana,  Lam.). — Y.  Muranta  allouya. 

Cúrcuma  de  hojas  angostas  (Cur- 
ctma  angustí  folia,  Roxb.).  De  su  raíz  se  extrae 
Arrow-root. 

Cúrcuma  larga  [Cúrcuma  longa,  L.; 
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Amomum  Cúrcuma,  Lam.).  Esta  i>lanla  crece  en 
la  India,  en  donde  so  ciilliva,  del  mismo  modo 
que  en  el  Cabo,  para  el  comercio  que  se  hace 
de  sus  raíces,  conocidas  bajo  ios  nombres  de 
Alhena,  Azafrán  de  los  I idios,  Cúrcuma,  Tier- 
ra mérita ,  ele . 

Esta  planta  tiene  las  hojas  lanceoladas,  de 
unas  cuatro  pulgadas  y  media  de  largo,  lampi- 
nas, con  los  nervios  laterales  oblicuos  y  abra- 
zados por  su  base.  De  su  parte  media  sale  una 
espiga  corla,  gruesa,  sentada,  con  escamas  re- 
cargadas, cada  una  de  las  cuales  sostiene  dos 
llores  circuidas  en  su  base  por  espalas.  Es  acre, 
algo  amarga,  y  de  un  olor  penetrante. 

La  raiz  de  cúrcuma  fresca  es  tuberosa,  oblon- 
ga, blanquecina,  encorvada,  guarnecida  do  nu- 
dos de  algunas  fibras  carnudas.  En  el  comercio 
se  la  encuentra  en  pedazos  de  unos  6  cenlime- 
Iros  de  longitud  y  de  \  Va  centímetro  de  diáme- 
melro,  redondeados,  eubiertos  de  una  corteza 
delgada,  gris,  ligeramente  marcada  con  vesti- 
gios anulares,  compactos  interiormente,  de  un 
amarillo  naranjado  subido.  El  olor  de  la  cúrcu- 
cuma  es  análogo  al  del  jengibre ;  su  sabor 
acre,  aromático,  es  un  poco  amargo. 

La  cúrcuma  nos  llejga  de  la  India  ordinaria- 
mente mezclada  con  jengibre,  y  recíprocamen- 
te, en  cajas  forradas  de  esteras  leñosas  ó  en  ba- 
lones de  juncos,  de  diferentes  pesos,  y  algunas 
veces  en  pequeños  barriles. 

Antiguamente  se  separaban  de  la  cúrcuma  los 
pedazos  mas  redondeados,  y  se  vendían  bajo  el 
nombre  de  Cúrcuma  redonda  {Cúrcuma  rotun- 
da), creyendo  que  era  la  raíz  de  una  planta  lin- 
neana  de  este  último  nombre,  pero  háse  recono- 
cido que  ellos  pertenecían  á  la  Cúrcuma  larga, 
y  que  no  eran  sino  formas  diferentes  de  la  misma. 
Por  otra  parte,  la  Cúrcuma  redonda  de  Linneo 
es,  según  Roscoe,  un  Koem-pfcria,  que  designa 
bajo  el  nombre  de  Koempferia  ovala,  y  que  no 
produce  la  cúrcuma  redonda,  lo  que  quizás  ha- 
brá sido  el  origen  del  error,  por  haber  querido 
los  mercaderes  tener  la  raíz  de  esta  planta  co- 
mo tenían  la  de  la  Cúrcuma  larga. 

El  análisis  de  la  cúrcuma,  por  los  señores  Vo- 
gel  y  Pellelíer,  ha  demostrado  que  contenía  una 
materia  colorante,  Curcumina  (Y.  esta  palabra), 
goma,  fécula,  un  aceite  volátil  oloroso  muy 
acre,  un  poco  de  hi<iroclorato  de  cal  y  leñoso. 
John,  que  ha  hecho  otro  análisis,  ha  obtenido  re- 
sultados á  corla  diferencia  semejantes  :  aceite 
volátil  amarillo,  1;  amarillo  resinoso,  10  á  II; 
amarillo  extractivo,  12  á  U;  goma  gris,  U;  le- 
ñoso mezclado  con  una  sustancia  insoluble  en 
el  alcohol,  soluble  en  la  potasa,  57;  agua  y  pér- 
dida, 5  á  7. 

La  materia  colorante  amarilla  de  la  cúrcuma 

firesenta  mucha  analogía  con  las  resinas :  es  so- 
ubleen  el  alcohol,  el  éler  y  los  aceites  fijos  y  vo- 
látiles; los  álcalis  obran  fuerlcmenle  sobre  ella 
y  cambian  su  color  en  rojo  de  sangre,  y  por  eso 
el  papel  teñido  con  la  cúrcuma  es  uno  de  los 
reactivos  empleados  por  los  químicos  para  reco- 
nocer las  reacciones  alcalinas. 
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Gomo  la  cúrcuma,  según  hemos  indicado,  es 
muy  rica  en  color  amarillo  anaranjado,  se  hace 
de  ella  frecuentemente  uso  para  leñir  los  pape- 
les, las  maderas,  los  cueros,  los  barnices,  las 
pastas,  los  quesos,  la  manteca,  los  aceites  y  las 
pomadas,  y  como  color  de  fondo  para  los  dora- 
dos; sirve  también  para  avivar  la  escarlata,  etc. 

La  cúrcuma  es  un  estimulante  aromático  muy 
activo,  un  excitante  de  las  vías  digestivas  y  del 
sistema  sanguíneo.  En  la  India,  en  donde  se  la 
llama  Yerba  de  mal  de  estómago,  se  pone  esta 
raíz  como  condimento  en  los  alimentos;  se  con- 
fita cuando  tierna;  se  da  para  provocar  el  parlo, 
en  las  diarreas,  en  las  afecciones  mesentéricas, 
en  la  ictericia,  etc.  Al  presente  entre  nosotros  es 
muy  poco  usada  en  medicina,  pero  entra  en  al- 
algunas  composiciones  farmacéuticas.  Los  Chi- 
nos se  sirven  de  ella  como  estornutario,  y  los  In- 
dios como  cosmético.  En  farmacia  sirve  para  le- 
ñir los  ungüentos,  los  aceites,  los  licores  alco- 
hólicos, etc.  A  veces  se  une  con  el  añil,  y  en- 
tonces se  forma  un  color  verde  que  se  emplea 
para  dar  color  al  ungüento  de  populeón  y  al 
aceite  de  laurel,  lo  que  es  una  soüslicacion. 
El  cocimiento  de  cúrcuma  es  muy  vicoso  á  cau- 
sa de  la  fécula  y  de  la  goma  que  contiene;  es 
amarillo  moreno  y  amargo.  La  dosis  de  esta  raiz 
es  de  dos  dracmas  en  cocimienlo  y  una  dracma 
en  polvo. 

Cúrcuma  Zedoarla^  Cedoaria, 
Cedoaria  redonda,  Zedoaria  (Cúr- 
cuma Zedoaria  ,  Roxb.).  Esta  planta  había  sido 
atribuida  por  Linneo  á  su  Ka;mpfefia  rotunda; 
pero,  según  el  examen  de  Roxburg,  autor  que 
ha  escrito  en  los  lugares  en  que  ella  crece,  y  de 
Roscoe,  que  ha  dado  un  trabajo  sobre  las  plantas 
de  la  familia  de  las  drimirizeas,  parece  que 
la  raíz  que  se  encuentra  en  el  comercio  bajo  el 
nombre  de  Zedoaria  pertenece  al  vegetal  de- 
signado. 

Anliguamente  se  admitía  una  Zedoaria  re- 
donda y  una  Zedoaria  larga;  pero,  como  para 
la  cúrcuma,  hase  reconocido  que  eran  dos  for- 
mas de  la  misma  raíz.  Lo  que  ha  podido  inducir 
en  error  es  que  hay  en  Linneo  un  Kcempferia 
langa;  pero  ésta  es  una  planta  que  no  da  pro- 
ducto alguno  á  la  medicina.  El  señor  Guibourl 
es  de  parecer,  contra  la  opinión  admitida,  que 
las  zedoarias  larga  y  redonda  pertenecen  á  ve- 
getales diferentes,  pero  que  no  indica. 

La  cúrcuma  zedoaria  de  Roxb.  crece  en  la 
India  en  los  lugares  arenosos,  en  Ceylan,  en  Ma- 
labar, en  donde  es  llamada  Acua  por  los  Bra- 
mines. 

La  raíz  de  zedoaria  está  en  pedazos  cortos, 
semi-esférícos  ó  cuarto-esféricos,  lo  que  in- 
dica su  forma  tubulosa,  de  un  blanco  gris,  du- 
ros, compactos,  no  cariados,  con  restos  de  raí- 
cillas  al  exterior,  desprovistos  de  corteza,  de 
un  sabor  caliente,  picante,  amargo;  su  fraclura 
es  limpia,  y  manifiestan  un  interior  rojizo,  de  un 
aspecto  córneo. 

En  la  India  la  zedoaria  sirve  como  condimen-r 
to,  y  se  come  confitada  como  el  jengibre.  Es  un 
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cxcilanlc  de  las  vias  digestivas,  un  l)uen  csló- 
málieo,  im  excelenle  vcrmíriígo,  un  aiexifár- 
maco  eslimadü,  un  sudorífico  poderoso  ,  muy 
empleado  por  los  Árabes,  quienes  fueron  los  pri- 
meros en  hacer  conocer  su  uso  ,  y  que  se 
prescribe  al  interior  en  la  mordedura  de  los 
animales  venenosos.  Entra  en  varias  composicio- 
nes íarmacéticas  antiguas,  y  de  ella  se  extrae  un 
aceite  esencial,  denso,  espeso,  que  lema  la  for- 
ma de  alcanfor,  y  que  probablemente  lo  es.  La 
dosis  de  la  raíz  de  zedoaria  os  de  '/« á  \  dracma 
en  polvo,  y  de  1  á  2  dracmas  en  cocimiento  ó 
infuso. 

De  la  zedoaria  se  extrae  una  fécula  compara- 
ble al  arrow-root,  que  procede  del  Maranla 
amndinacea,  L,  (Véase  Jírcío  rooí),  y  que,  se- 
gún se  dice,  es  de  mejor  calidad,  empleada  con 
éxito  en  la  India  contra  las  diarreas,  disente- 
rias, ele. 

Algimos  autores  quieren  que  el  Zerumbct  no 
sea  distinto  de  la  zedoaria  redonda;  sin  em- 
bargo, secunRoscoe,  pertenece  á  otra  planta,  al 
Jengibre  Zemmbct  (y .  esta  palabra]. 

Obsérvanse  entre  la  zedoaria  pedazos  ama- 
rillentos que  han  sido  designados  bajo  el  nom- 
bre de  Zedoaria  amarilla,  que  se  creen  pertene- 
cer á  la  Cúrcuma  2anthorrh}::a,  Roxb.,  que  es  tal 
vez  elCASsüWL'NAR  [Zingibcr  Cassumunar,  Roxb.), 
ó  simplemente  fraírmentos  de  cúrcuma. 

CUKCUMIKA.  Materia  colorante  de  la 
cúrcuma,  de  un  rojo  oscuro  en  estado  de  con- 
centración, de  un  hermoso  amarillo  cuando  di- 
suella  y  desleída;  primero  parece  insípida,  pe- 
ro luego  después  es  acre  y  de  sabor  de  pi- 
mienta. 

CrRlJPIT.%,  C0LR0CPIT.V.  Género  de  la 
familia  de  las  mirtáceas  lecitideas  y  de  la  mo- 
nadelfia  poliandria,  establecido  por  Aublel  para 
una  sola  especie. 

Cumpita  de  la  Galana  [Courottpita 
g'Mjanenstí,  Aubl.).  Grande  árbol  de  la  Guiana, 
<le  hojas  alternas,  ovales,  oblongas,  puntiagu- 
das, enteras;  de  Ocres  muy  grandes  y  rosas,  que 
difunden  un  olor  suave,  y  nacen  en  las  gruesas 
ramas  y  en  los  ramos,  en  los  que  están  dispues- 
tas en  espigas  de  mas  de  30  centímetros  de  lon- 
gitud. El  fruto  es  esférico,  grueso  como  un  me- 
lón, leñoso,  indehiscente,  cerrado  por  un  opér- 
enlo, y  contiene  semillas  redondeadas,  metidas 
en  una  pulpa  de  sabor  ácido  bastante  agradable. 
En  la  Guiana  los  negros  comen  esta  pulpa. 

CUSCUTA,  Cuscuta.  Género  de  la  familia 
de  las  convolvuláceas  y  de  la  tetrandia  digínia, 
que  por  lo  común  se  coloca  entre  las  plantas  pa- 
rásitas, siendo  asi  que  las  cuscutas  tienen  raíces 
verdaderas  que  arraigan  en  el  suelo,  por  lo  cual 
debe  colocarse  entre  las  falsas  parásitas.  Sus  ta- 
llos sarmentosos  se  extienden  hacia  hs  vegeta- 
les inmediatos,  se  agarran  y  enroscan  con  ellos 
y  los  estrechan  en  términos  que  los  hacen  pere- 
cer en  poco  tiempo,  no  tanto  por  la  introducción 
de  unos  pequeños  chupadores  en  su  sustancia, 
que  absorven  su  alimento,  como  se  había  creído 
hasta  ahora,  sino  impidiendo  la  libre  circuí  a- 


CIS  33  r 

cion  de  sus  jugos  á  fin  de  que  puedan  ser  aten- 
didas las  necesidades  de  todas  las  partes  aéreas 
que  están  en  vegetación.  De  esto  resulta  que  la 
planta  que  presta  su  apoyo  á  la  cuscuta  se  seca, 
mientras  que  ella  sobrevive,  y  como  se  extiende 
de  un  modo  tan  extraordinario,  un  solo  pié  en 
tres  meses  puede  hacer  perecer  á  cuantos  vege- 
tales se  hallen  en  torno  suyo  á  la  distancia  da 
siete  pies.  Asi  es  que  el  lugar  que  ocupa  esta 
planta  se  vuelve  estéril. 

El  género  cuscuta  encierra  unas  cuarenla  es- 
pecies. La  América  del  Sud  cuenta  un  gran  nú- 
mero de  ellas  que  devastan  el  país;  la  Europa, 
el  Asía  y  el  África  contienen  también  algunas. 
Nosotros  solo  hablaremos  aquí  de  las  tres  mejor 
delerminatras  conocidas  en  España. 

Todas  son  igualmente  temibles  para  el  cultiva- 
dor en  cuyo  exterminio  emplea  diferentes  me- 
dios, pero  inútiles  todos  para  atajar  el  mal  en 
su  raiz.  Arrancar  los  tallos  con  la  mano,  como 
se  practica,  antes  y  después  de  la  florescencia  es 
dar  nueva  actividad  á  los  chupadores  implanta- 
dos sobre  los  vegetales  que  se  desea  libertar  de 
tal  azdle.  El  único  remedio  para  limpiar  el  ter- 
reno de  la  cuscuta  consiste  en  prenderle  fuego 
reduciendo  toda  la  vegetación  á  pavesas;  de  es- 
te modo  no  vuelve  á  aparecer,  pues  no  hay  qut 
recelar  de  que  ni  aun  los  vientos  mas  impetuosos 
arrastren  y  trasporten  sus  pesadas  semillas  á  lo 
lejos. 

Cuscuta  de  Duropa,  Cuscuta  co- 
mún [Cuscuta  europcea,  L.).  Se  distinguen  dos 
variedades  de  esla  planta  .  Cuscuta  major,  que 
tiene  las  flores  rojizas,  y  se  agarra  particular- 
mente al  hombrecillo,  á  la  ortiga  blanca  y  á  otras 
plantas  elevadas;  Cuscuta  minor^  que  se  fija  so- 
bre la  alfalfa,  la  hiniesta  herbácea  y  sobre  las 
yerbas  de  los  prados;  sus  flores  son  blancas  li- 
geramente matizadas  de  rosa,  y  salen  muchas  á 
la  vez  en  pequeños  hacecillos  claros  de  la  axila 
de  una  escama  muy  pequeña. 

La  cuscuta  es  inodora,  de  un  sabor  amargo, 
ligeramente  acre;  antiguamente  se  usaba  con- 
tra las  obstrucciones  del  higado  y  del  bazo. 

Cuscuta  Epítimo,  Epítimo  [Cus— 
cuta  Eptihymum,  L.).  Se  cree  que  es  una  varie- 
dad lie  la  especie  anterior,  y  se  distingue  por 
sus  flores  sentadas  y  por  su  corola  de  solas  cua- 
tro divisiones;  ataca  al  lomillo,  al  serpol,  á-.los 
brezos,  etc. 

El  epítimo  no  está  en  uso  hoy  día;  antiguar 
mentb  se  empleaba  como  aperitivo ,  artríti- 
co, etc. 

Cuscuta  de  flores  apretadas  [Cus- 
cuta densiflora).  Es  conocida  de  los  cultivadores 
con  el  nombre  de  Angustia  del  lino,  por  pren- 
derse con  preferencia  sobre  esla  planta  y  so- 
bre el  cáñamo.  Tiene  las  flores  de  un  blanco 
verdecino,  reunidas  doce  y  quince  á  la  vez  y  muy 
inmediatas  unas  de  otras;  se  distingue  de  la  co- 
mún, por  su  porte,  por  su  corola  que  es  igual  al 
cáliz,  y  por  sus  cabezuelas  florales. 

La  Cusí".iTA  DE  AMÉniCA  [Cuscuta  americana, 
Jacq .)  pasa  como  hepática,  aperili^  a  é  hidragoga. 
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en  las  Aiilillas.  El  zumo  de  la  Clscuta  de  colob 
DE  BERMELLOiN  (CusciiUi  miníala,  Mari.);  Cuscuta 
RACIMOSA  {Cuscuta  racemosa,  Mart.)  y  Cuscuta 
üiiBELADA  (Cuscuta  umbcllata,  Kuiilh.)  se  da  en 
la  ronquera  y  el  espulo  de  sangre,  en  el  Bra- 
sil;  su  polvo  seco  se  esparce  sobre  las  llagas 
para  acelerar  su  curación. 

cutí,  cotí,  TERliIZ.  El  culi  es  un 
tejido  cruzado,  fuerte,  de  puro  hilo,  de  hilo  y  de 
algodón,  ó  lodo  de  algodón,  generalmenle  emplea- 
do para  vestidos  de  hombre,  forros  de  corsés  de 
mujer,  lelas  de  colchones  y  jergones,  tiendas 
de  campaña,  ele. 

Fabrícanse  en  España  culics  finos  y  lisos,  em- 
pleados para  pantalones,  trajes  de  verano,  forros 
de  corsés  y  jubones,  etc.,  y  también  cutíes  de 
distintos  colores,  muestras  y  ancho,  destinados 
para  telas  de  colchón,  fundas,  camisas,  etc.  En- 
tre los  varios  establecimientos  que  se  dedican*  á 
la  fabricación  de  cutíes  merecen  citarse,  por  su 
importancia,  los  de  D.  Francisco  Ortega  y  Soler 
en  Rialp,  de  D.  Ramón  Londaiz  en  Rentería 
(Guipúzcua),  de  los  señores  Tovia,  Torresano  y 
Compañía  en  Sevilla,  el  titulado  Jnduslria  Ma- 
lagueña, el  del  señor  Camhier  y  Collcsson  en 
Reus,  los  de  los  señores  Gelberl  y  Llanes,  Don 
Julián  Seller,D.  JuanPorlavella,  señores Estruch 
y  Compañía,  D.  Buenaventura  Borrull,  y  Don 
Alejo  Baulenas  en  Barcelona.  So'nre  los  estable- 
cimieníos  de  Cataluña  cumple  decir  que  respec- 
to á  la  clase  fina,  la  fabricación  extranjera,  por 
poseer  la  hiladora  del  lino,  aventaja  á  la  nacio- 
nal; pero  locante  á  la  clase  de  algodón,  solo  la 
adelanta  en  baratura,  inconveniente  que  se  sal- 
vará el  día  que  nuestros  industriales  se  decidan 
á  echar  mano  de  los  medios 'mecánicos  que  eni- 
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plean  los  fabricantes  extranjeros  para  la  manu- 
facluracion  de  estos  tejidos. 

La  importación  de  cutíes  de  hilo  de  Inglater- 
ra, Bélgica  y  Francia  es  aun  bastante  notable, 
si  bien  ha  disminuido  considerablemente  de  tres 
años  acá.  Los  cutíes  de  algodón  no  tienen  en- 
trada en  la  Península,  y  por  eso  tan  solo  en  las 
Provincias  Vascongadas,  Aragón  y  Extremadura 
es  en  donde  circulan  á  veces  algunos  cutíes  de 
algodón  extranjeros  introducidos  clandestina- 
mente, preferidos  no  mas  por  la  baratura  á  los 
nuestros,  pues  en  calidad  son  la  mayor  parto 
inferiores  á  éstos,  sobre  todo  los  franceses.  En 
eslosúltimos  años  han  empezado  á  hacerse  algu- 
nas exportaciones  de  cutíes  finos  para  América. 

CUTUJBEA,  CouTouBEA.  Este  género,  cu- 
yo nombre  latino  es  el  mismo  que  lleva  entre  los 
Calibis,  pertenece  á  la  familia  de  las  genciáneas, 
y  á  la  tetrandria  monoginia,  y  contiene  6  ú 
8  especies,  que  crecen  todas  en  la  América  tro- 
pical. Las  cutubeas  son  sub-arbustos  derechos  ó 
mas  raramente  volubles,  de  hojas  opuestas,  sen- 
tadas, uninerviadas;  de  flores  blancas,  Iribrac- 
tcadas,  dispuestas  en  espigas  terminales  ó  late- 
rales, apretadas  ó  flojas. 

Las  dos  especies  Cutubea  bamosa  [Coutoubea 
ramosa,  Aublel;  Coutoubea  purpurea,  Lam.)  y 
Cutubea  espigada  (Coutoubea  spicala ,  Aubl.; 
Coutoubea  alba,  Lam.),  naturales  en  Cayena,  se 
cultivan  en  Europa,  son  de  sabor  amargo,  y  se 
usan  como  febrífugas  y  estomáticas,  útiles  en 
las  obstrucciones,  contra  las  lombrices,  etc. 

Cüir.  Animal  doméstico  en  Chile,  cuya  car- 
ne, según  Molina,  es  blanca  y  muy  agradable  al 
gusto.  F.  Cuvier  dice  que  forma  el  intermedio 
entre  el  conejillo  de  Indias  y  la  liebre. 
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CHA.  Nombre  que  seda,  en  la  China,  á  un 
licor  vinoso  producido  por  una  especie  de  pal- 
mero. 

Dase  también  esle  nombre  de  Cha  á  un  tejido 
do  seda  muy  sencillo  y  ligero,  de  que  los  Chinos, 
que  lo  fabrican,  se  visten  en  el  verano  :  es  muy 
parecido  á  nuestros  tafetanes,  pero  menos  tupi- 
do y  menos  lustroso.  Hay  chas  lisos,  y  con  flo- 
res trasparentes  como  los  encajes  de  Inglaterra. 

CHA-OUAW.  Nombre  chino  de  una  plan- 
ta que  se  pone  en  el  té,  para  aromatizarle,  lla- 
mada así  por  Macarlney  :  es,  según  Mérat,  el 
Tcha-^tchou  del  señor  de  Guignes. 

CHA-PUAff.  Yegelal  cuyas  flores  se 
emplean  para  aromatizar  el  té,  indicado  por 
Macarlney  y  del  que  el  señor  Guignes  hace  men- 
ción en  sus  escritos  sobre  los  tés. 

CHACART.  Especie  de  lela  de  algodón, 
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de  cuadros  de  varios  colores,  fabricada  en  las 
Indias  orientales,  especialmente  en  Surate. 

CHAIi.  (Especie  de  manteleta  que  usan  las 
«mujeres,  suelta  y  tan  ancha  en  los  extremos 
«como  en  el  medio.»  Esta  definición,  que  ba.'ta 
para  el  Diccionario  de  la  Academia,  que  está  des- 
tinado á  precisar  únicamente  la  ortografía  de 
las  palabras  usuales  de  la  lengua  hablada  y  su 
estricta  significación,  no  seria  suficiente  para  un 
Diccionario  de  materia  mercantil,  que  debe  aña- 
dir á  la  definición  de  las  palabras  nociones  mas 
completas  sobre  las  cosas ,  y  particularmente 
sobre  los  productos  industriales  de  una  nación 
comercial.  Vamos  á  llenar  este  objeto  copiando 
lo  que  sobre  chales  dice  el  escritor  francés  se- 
ñor Rey. 

«No  es  nuestro  ánimo  enseñar  los  procedi- 
mientos empleados  en  la  fabricación  de  chales 
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ni  lampocu  liablar  de  lodus  las  uspecios  de  chales 
conocidas;  pero  si  (iiiereraos  doir  sobre  el  de 
la  India  y  el  de  cacueniira  francés,  lipos  de  to- 
do cuanto  en  el  dia  se  fabrica  tocante  á  estos 
artículos,  lo  que  es  indispensable  saber.  Cuando 
se  lee  alguna  cosa  solre  chales  en  las  obras  im- 
presas, sorprende  la  profunda  ignorancia  (]oe 
reina  todavía  sobre  la  naturaleza  de  un  objeto 
que,  desde  hace  50  afios,  es  el  asunto  de  tantas 
conversaciones,  y  del  que  se  hace  tan  grande 
aprecio.  Apenas  se  creería;  hay  pocas  mujeres, 
aun  de  aquellas  cuya  fortuna  les  permite  usar 
chai  de  la  ludia,  que  estén  en  estado  de  distin- 
guirle de  un  chai  de  cachemira  francés  bordado, 
y  con  mas  razón  todavía  de  un  chai  de  cache- 
mira de  la  India  fabricado  en  París,  ün  fa- 
l'ricante,  pues,  es  quien  puede  explicar  su  dife- 
rencia.» 

«La  Europa  ha  ignorado  por  mucho  tiempo  el 
uso  de  los  chales,  y  este  uso,  en  efecto,  habría  sido 
incompatible  con  el  modo  de  vestir  usado  cuando 
los  primeros  chales  de  la  India  invadieron  la 
Francia.  Esta  invasión  es  ciertamente  uno  de  los 
resultados  menos  previstos  de  la  expedición  de 
Egipto  y  uno  de  los  que  mas  han  influido,  sin  em- 
bargo, sobre  la  fortuna  pública,  puesto  que  ha 
creado  una  excelente  é  inmensa  industria.  Por 
una  de  las  mas  felices  combinaciones,  los  chales 
aparecieron  en  el  momento  en  que  el  traje  de  las 
mujeres  sufría  entre  nosotros  una  metamorfosis 
absoluta  :  ellas  encontraron  que  los  chales  se 
adoptaban  maravillosamente  á  la  moda  nueva, 
y  los  acogieron  desde  luego  admitiéndoles  para 
reemplazar  la  manteleta,  que  hallaban,  con  ra- 
zón, desprovista  de  gracia,  aunque  en  el  dia 
vuelven  á  usarla  á  causa  de  su  gracia,  y  siem- 
pre con  razón.» 

«Admitido  el  chai  de  la  India  en  la  compostura 
femenil ,  era  indispensable  que  todas  las  muje- 
res lo  lu\iescn;  pero  esto,  sin  embargo,  era  im- 
posible, en  razón  de  su  rareza  y  de  ííu  precio 
elevado.  Entonces  fué  cuando  los  fabricantes 
franceses,  y  sobre  todo  de  París,  los  Bellangé, 
los  Colin ,  los  Renouard  ,  los  Lupin,  ele. ,  se  pu- 
sieron á  trabajar.  En  poco  tiempo  se  hicieron 
imilaciones  de  chales  de  la  India  de  todas  espe- 
cies; empleando  en  ellas  el  algodón,  la  seda  y  la 
lana,  por  no  conocerse  en  aquella  época  prime- 
ras materias  mas  preciosas.  Los  dibujos ,  por  su 
sencillez,  estaban  en  relación  con  el  poco  valor 
de  las  materias ,  y  por  otra  pai  te  los  chales  de 
la  India  que  había  que  imitar  eran  entonces  de 
dibujos  muy  sencHIos.» 

«Apenas  los  primeros  imitadores  vieron  sus 
esfuerzos  coronados  de  una  apariencia  de  éxito, 
se  aplíearon  á  encontrar,  en  fin,  una  materia 
que  hiciese  la  imitación  mas  perfecta.  Uno  de 
ellos,  el  Sr.  Bellangé,  se  aseguró  ,  por  experi- 
mentos bien  hechos,  que  un  vellón,  empleado 
hasta  entonces  en  la  sombrerería,  y  que  era  li- 
gero, blanco  y  sedoso,  tenia  también  la  propie- 
dad de  ser  textil.  Desde  aquel  momento  puede  de- 
cirse que  datan  U^sChales  de  cachemira  francesa, 
y  que  París,  dotado  de  uoa  industria  magníGca 
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y  que  le  es  aun  exclusivamente  particular ,  se 
colocó  entre  las  ciudades  manufactureras  del 
^  reino.» 

«No  es  esto  decir  que  el  primer  chai  de  ca- 
chemira fuese  ya  fabricado  á  la  manera  de  los 
chales  de  la  India ,  puesto  que  le  faltaba  aun 
mucho  para  poder  ser  comparado  con  éstos; 
pero  lo  era  con  una  materia  idéntica,  á  lo  me- 
nos por  el  resultado,  á  la  que  empleaban  los  In- 
dianos. Esla  materia,  por  la  cual  la  Francia  és 
tributaria  de  la  Rusia,  y  que  recibe  de  Nijni-. 
Novgorod ,  es  el  vellón  iñlerpuesto  entre  los  pe- 
los de  las  cabras  de  los  Kirghiz,  tribus  nómadas 
que  vagan  en  las  estepas  contiguas  á  Astracán 
y  á  Gaurieff,  y  cuya  principal  riqueza  procede  de 
los  innumerables  rebaños  que  crian.  Estas  cabras 
son  precisamente  las  de  que  hizo  mención  en  su 
tiempo  el  difunlo  caballero  Gamba,  cónsul  de 
Francia  en  Tiflis,  que  otros  importaron  en  nues- 
tro país  hará  unos  30  años,  que  no  han  produci- 
do nunca  sino  un  escaso  vellón  ,  que  no  son  ya 
de  moda  entre  nosotros,  y  que  un  atrevido  em- 
buste ha  conseguido  por  mucho  tiempo  hacer 
creer  que  este  vellón  venia  directamente  del  T¡- 
bet ,  de  donde  nunca  se  han  importado  en  Fran- 
cia ni  cabras,  ni  vellones,  ni  tejidos.» 

«Después  del  prodigioso  adelanto  de  la  fabri- 
cación francesa,  háse  disertado  mucho  sobre  la 
cuestión  de  saber  si  la  materia  de  los  chales  de 
cachemira  de  la  India  es  el  vellón  de  la  cabra, 
del  camello  ó  del  carnero,  es  decir ,  si  es  un  ve- 
llón ó  una  lana.  En  1823  las  opiniones  anterior- 
mente emitidas  sobre  este  asunto  por  todos  los 
que  habían  viajado  por  la  India,  fueron  reasu- 
midas con  imparcialidad  en  un  escrito  especial, 
titulado:  Historia  de  los  chales,  y  el  resultado 
fué  para  la  cabra  en  cuanto  al  número  de  votos, 
pero  para  el  carnero  respecto  ú  su  peso.  Desde 
entonces,  nuevos  viajeros  naturalistas,  tales  co- 
mo MoorcroCF,  el  teniente  Gerard,  Jacquemont  y 
otros  cuyos  trabajos  están  indicados  en  las  Me- 
morias de  la  Sociedad  asiática  de  Calcula,  solo 
han  contribuido  á  aumentar  la  incerlidumbre ,  y 
en  el  dia  estaría  aun  indecisa  la  balanza,  si  el 
general  Allard,  en  cuya  patria  adoptiva  existe 
una  gran  fabricación  de  chales,  no  la  hubiese 
hecho,  con  sus  poderosas  razones,  caer  del  lado 
de  las  cabras.» 

«Los  chales  son  para  la  Cachemira  y  elLahora 
un  manantial  de  riquezas ,  si  bien  ya  no  existen, 
en  el  dia,  en  el  solo  valle  de  Cachemira  40,000 
telares  como  sucedía  en  el  tiempo  en  que  Forster 
escribía ;  sin  embargo ,  el  Sr.  Allard  diíe  que 
son  aun  muy  nimierosos,  que  los  del  valle  de 
Labora  en  nada  ceden  á  los  del  antiguo  valle,  y 
que  lodos  ofrecen  ^íellos  productos.  A consecuen- 
cia  también  de  esta  perfección  ha  acaecido  un 
hecho  que  merece  fijar  la  atención  de  los  fdó- 
sofos.» 

«No  hay  unajpersona  ilustrada  que  no  conozca 
la  fijeza  délos  Orientales,  y  particularmente  de 
los  Indianos  en  los  usos  y  costumbres  de  su  na- 
ción. Que  se  lean  Arriano,  Plinio  y  Estrabon,  y 
que  se  les  compare  con  los  escritores  modernos, 
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y  se  verá  que  lo  que  los  antiguos  refieren  de  los 
Indianos  de  su  liempo  es  aun  exaclarnenle  ver- 
dadero de  los  del  dia.  Para  no  hablar  mas  que 
de  las  manufacturas  de  este  pueblo  eterno,  de- 
cíamos, en  1823  ,  seria  imposible  dudar  que, 
participando  déla  inmutabilidad  de  su  carácter, 
no  hubiesen,  desde  el  origen,  á  necesidades,  que 
han  sido  siempre  las  mismas  ,  ocurrido  con  pro- 
ductos que  fuesen  constantemente  semejantes. 
Emancipados  del  yugo  de  una  moda  caprichosa 
y  antojadiza,  asegurados  por  consiguiente  con 
un  despacho  que  ningún  cambio  de  gusto  puede 
interrumpir,  ellos  prosiguen  con  seguridad  tra- 
bajos cuyo  salario  es  positivo.  De  ahí  el  que  no 
se  intente  ensayo  ni  experimento  alguno;  en  las 
estofas,  siempre  los  mismos  dibujos  ,  los  mismos 
colores,  y  las  mismas  materias;  en  los  trajes, 
siempre  las  mismas  formas,  etc.,  etc.» 

«Pues  bien!  esas  reflexiones  son  anticuadas 
en  el  dia  y  nada  encierran  de  verdad.  Los  In- 
dianos ¡cosa  singular  I  han  cambiado:  un  mo- 
tivo ciertamente  bien  poderoso  les  ha  hecho,  de 
pocos  años  acá,  derogar  sus  antiguas  costum- 
bres ;  no  puede  afirmarse  si ,  para  su  uso  perso- 
na],  han  renunciado  á  los  chales  de  antiguos  di- 
bujos ;  lü  que  hay  de  positivo  es  que  ellos  los  fa- 
brican de  dibujos  modernos,  que  difieren  total- 
mente de  los  de  otros  tiempos,  y  que  los  remiten 
á  Europa.  ¿De  dónde  dimana  este  cambio  radi- 
cal y  deque  manera  se  ha  operado?  Todo  con- 
duce á  creer  que  es  la  moda  imperiosa  de  la  Eu- 
ropa, y  particularmente  de  la  Francia,  la  que  ha 
impuesto  sus  gustos  y  dictado  sus  decretos  al 
Asia.  A  su  voz  los  anchos  bordados  han  insensi- 
blemente sucedido  á  los  estrechos,  las  altas  pal- 
mas á  las  bajas ;  los  colores  vivos  y  fuertes  á  las 
tintas  pálidas  y  descoloridas.  La  metamorfosis 
es  tan  complfita  que  no  hay  señora  que,  libre  de 
elegir,  consintiese  en  llevar  hoy  dia  los  chales 
cuyo  mérito  hace  23  años  era  el  objeto  de  ad- 
miración universal.» 

«Sin  embargo  la  moda,  á  pesar  de  su  tiranía, 
no  ha  podido,  por  sí  sola,  obtener  un  resultado 
tan  extraño  sobre  las  costumbres,  podría  decirse 
innatas,  délos  Indianos;  la  moda,  pues,  ha  sido 
favorecida  en  sus  usurpaciones  sobre  la  inercia 
y  la  fijeza  de  los  Orientales.  En  efecto,  indepen- 
dientemente del  interés,  este  vehículo  de  los  co- 
razones los  mas  apático?,  ¿no  es  posible  que 
negociantes  de  París,  de  Moscou  ,  etc.,  quesos- 
tienen  agentes  en  Constantinopla ,  en  Calcuta  ó 
en  Bombay,  únicamente  para  el  comercio  de  los 
chales ,  trasmitan  á  estos  agentes  sus  ideas  pa- 
ra establecer  nuevos  géneros?  ¿no  pueden  remi- 
tirles hasta  dibujos  ya  trazados?  Lo  que  induci- 
ría á  hacer  creer  que  estos  nuevos  dibujos,  hasta 
hace  poco  en  desuso  en  la  ludía  ,  son,  si  no  su- 
ministrados inmediatamente,  al  menos  impuestos 
por  los  reguladores  del  gusto  de  Europa,  es  que 
el  fabricante  indiano  les  da  dimensiones  que  de 
dia  en  día  aumentan  de  grandor,  y  á  proporción 
del  desarrollo  que  loma  la  inclinación  de  las 
mujeres  ,  no  del  Asia,  sino  de  Europa,  para  las 
cosas  de  capricho. » 
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(El  cambio  ocurrido  en  los  dibujos  no  es  el  so- 
lo hecho  digno  de  notarse  en  lo  relativo  á  los 
chales  de  cachemira  de  la  India.  La  via  por  la 
cual  llegaban  á  Paris  ha  cambiado  también ,  y 
puede  decirse  que  hoy  no  viene  por  Burdeos, 
Marsella  ó  Estrasburgo  la  vigésima  parte  de  los 
chales  de  cachemira  que  se  recibían  hace  algu- 
nos años.  Al  presente  nos  llega  por  Londres  todo 
lo  que  no  es  enviado  directamente  á  Paris  por 
las  casas  de  comercio  que  tienen  establecimien- 
to en  Bombay,  en  Surate,  ó  en  Calcula.  El  co- 
mercio de  chales  se  hace  casi  lodo  de  la  manera 
siguiente:  corredores  indianos  recorren  las  fabri- 
cas del  país  y  reúnen  lo  que  conviene  á  los  consu- 
mos que  ellos  conocen;  los  corredores  que  traba- 
jan para  laEuropa  occidental  sedirigená  Calcuta, 
y  depositan  en  casa  de  un  negociante  europeo  la 
parte  de  chales  que  quieren  vender;  estipúlase  el 
valor  en  un  debate  contradictorio,  y  el  negocian- 
te cuenta  en  el  acto  al  corredor  la  mitad  ó  las  tres 
cuartas  partes  de  la  suma  total.  Los  chales  son 
remitidos  á  Londres  y  vendidos  allí  á  pública  su- 
basta, y  á  la  vuelta  de  las  noticias  de  Europa,  el 
corredor  percibe  el  resto  que  le  quedó  á  deber 
el  comerciante.') 

«Vamos  puesá  explicar,  como  hemos  ofrecido, 
lo  que  constituye  la  diferencia  entre  el  chai  de 
cachemira  francesa,  el  chai  de  cachemira  de  la 
India  absolutamente  dicho,  y  el  chai  de  cache- 
mira de  la  India  parisiense.» 

«El  chai  dicho  cachemira  francesa  está  hecho 
como  el  lienzo,  sea  en  el  tt-lar  ordinario,  sea  en 
el  telar  ala  Jacquarl.  El  chai  de  cachemira  de  la 
India  está  bordado  por  un  trabajo  análogo  á  la 
tapicería,  á  causa  de  la  presencia  de  un  urdido, 
pero  análogo  en  resultado  al  trabajo  que  produce 
la  cinta  de  encaje  :  este  trabajo  se  llama  espoli- 
naje,  en  razón  de  las  pequeñas  lanzaderas  di- 
chas espolines  que  los  operarios  emplean.» 

«Los  chales  de  cachemira  francesa  son  recor- 
tados al  revés,  sin  que  esta  operación  ,  á  lo  me- 
nos en  las  buenas  fábricas,  perjudique  sensible- 
blemente  á  su  duración.  La  cantidad  que  de  ellos 
se  fabrica  es  muy  considerable.»* 

«Los  chales  de  cachemira  de  la  Tndia  ejecu- 
tados en  Paris  no  están  recortados  al  revés,  y  á 
primera  vista  se  parecen  enteramente  á  los  ver- 
daderos chales  de  cachemira,  aunque  en  el  exa- 
men la  superioridad  de  éstos  se  nota  en  todas 
sus  partes;  con  todo  se  venden  casi  siempre  bajo 
el  nombre  de  chales  de  la  India,  y  como  si  pro- 
cediesen realmente  de  aquel  país.  Esta  indus- 
tria, que  hubiera  debido  tomar  en  Francia  un 
gran  vuelo,  solo  cuenta  con  una  importancia  muy 
mediana  ,  y  por  efecto  de  una  prevención  de  las 
mujeres  francesas,  sus  productos,  en  general,  se 
venden  con  mucho  trabajo.  Antes  de  verificar  la 
venta  de  un  tal  chai  de  cachemira ,  que  reúne 
todos  los  géneros  de  mérito  que  constituyen  la 
perfección  ,  es  indispensable  decir  á  una  mujer 
(|ue  el  chai  (jue  ella  compra  sale  de  un  taller  de 
Paris,  y  casi  siempre  lo  rechaza  con  desprecio, 
ó  arriesgarse  á  venderlo  como  que  sea  de  la  In- 
dia. Pero,  en  este  último  caso,  no  larda  en  saber 
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ñor  aquellos  que  tienen  interés  en  que  esta  bella 
«ndusiria  no  llegue  á  ser  nacional,  que  su  chai 
es  francés,  y  entonces  á  grandes  voces  dice  que 
ha  sido  engañada,  y  no  cesa  hasta  que  ha  hecho 
tomar  de  nuevo  su  chai  al  vendedor,  para  ad- 
quirir otro  que  será  de  la  India ,  es  cierto  ,  pero 
también  que  sera  viejo,  sucio,  remendado  y  mas 
caro.» 

«La  venta  del  chai  bordado ,  dicho  de  cache- 
mira francés ,  no  ofrece  estos  inconvenientes.  La 
condición  inherente  á  su  naturaleza ,  la  de  ser 
recortado  al  revés,  impedirá  siempre  á  la  codi- 
cia el  hacerle  pasar  por  indiano.  Este  chai  es, 
pues,  vendido  y  comprado  por  loquees,  y  su 
despacho  nunca  se  vé  contrariado  por  ninguno 
de  los  vicios  de  devolución  que  causa  extrañeza 
ver  invocados  contra  la  mas  bella  fabricación 
del  mundo.  Gracias  al  perfeccionamiento  de  los 
procedimientos  por  los  cuales  el  chai  de  cachemi- 
ra francés  es  fabricado ,  gracias  al  talento  de  los 
dibujantes  de  la  época,  háse  conseguido  darle 
Uiía  riqueza,  se  podria  decir  una  profusión  de 
adornos,  que  quizá  hacen  subir  demasiado  su 
precio,  comparado  con  el  de  los  chales  análogos 
de  la  India,  pero  que  confirman  la  opinión  que, 
en  rigor,  los  fabricantes  franceses  podrían  pres- 
cindir de  los  modelos  ofrecidos  por  los  chales  de 
la  India.» 

«En  las  fábricas  de  chales  de  Francia,  cuando 
un  operario  saca  un  chai  del  telar,  entrega  á  su 
amo  una  obra  homogénea,  entera,  perfecta  y  á 
la  que  solo  fallan  los  aderezos  para  entrar  en  el 
consumo.  £1  chai  de  la  India,  al  contrario,  por 
exorbitante  que  sea  su  precio,  es  un  compuesto 
de  mil  pedazos  trabajados  por  diferentes  opera- 
rios, que  separan  á  veces  centenares  de  leguas, 
y  reunidos  después  por  procedimientos  que  cons- 
tituyen una  industria  particular.  A  los  ojos  de  los 
verdaderos  apreciadores  de  las  obras  de  la  lan- 
zadera no  existe  defecto  que  mas  que  este  se 
oponga  á  la  verdadera  belleza  ,  á  toda  idea  de 
perfección ;  mientras  que,  al  contrario ,  nada, 

Eor  decirlo  asi,  de  cuanto  sale  de  la  mano  del 
ombre  seria  comparable  á  la  hermosura  de  un 
chai  de  cachemira,  rico  en  bordados  y  dibujos, 
que  fuese  de  una  sola  pieza.  Asi  es  como  se  ha- 
cen los  chales  en  Francia,  pero  así  es  como  las 
mujeres  francesas  no  los  quieren.» 

oComo  sucede  con  frecuencia  que  los  chales 
de  la  India  han  sido  ya  llevados  cuando  llegan  á 
Europa,  han  experimentado  accidentes  mas  ó 
menos  graves  que  es  necesario  reparar.  Si,  por 
ejemplo ,  son  los  colores  los  que  han  sufrido, 
existo  una  industria  especial  que  consiste  en 
avivar  ó  en  repintar  enteramente  con  un  pincel 
los  colores  alterados.  Las  mujeres  saben  esas  co- 
sas ó  deberían  saberlas ;  pero  es  tal  el  ascen- 
diente de  la  moda,  que  nada  las  distraerá  de 
los  chales  de  la  India ,  nada  las  determinará 
á  dar  la  preferencia  á  un  producto  nacional, 
que  tiene  lodos  los  primores  del  chai  extranjero 
sin  poseer  una  sola  de  sus  radicales  imperfeccio- 
nes.» 
«Poco  hay  que  decir  de  la  fabricación  de  los 
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chales  bajo  el  punto  do  vista  tecnológico,  prime- 
ro en  razón  de  la  extrema  variedad  de  chales 
que  se  fabrican  por  procedimientos  diversos ,  y 
que  no  podrían  describirse  lodos,  y  en  seguida 
porque  el  chai  de  cachemira  francés  bordado, 
que,  abstracción  hecha  del  chai  de  la  India, 
puede  ser  considerado  como  el  tipo  de  todos  los 
chales,  es  el  producto  de  los  mismos  útiles  con 
que  se  confeccionan  las  otras  estofas  bordadas, 
que  están  descritos  en  obras  especiales.» 

(Nada  diremos  respecto  á  los  telares  emplea- 
dos en  la  fabricación  de  chales  en  la  India,  por- 
que nada  sabemos  de  ellos  ;  como  las  numerosas 
personas  que  han  viajado  por  Asia  no  serian  fa- 
bricantes, no  previeron  el  importante  servicio 
que,  describiéndolos,  podían  prestar  al  arle  del 
tejedor.  El  único  que  ha  suministrado  á  la  Fran- 
cia algunos  detalles  curiosos  sobre  todo  lo  con- 
cerniente á  esta  industria  en  la  India  ha  sido  el 
Sr.  Allard ;  y  efectivamente,  ha  resultado  que 
los  telares  de  aquel  país  tienen  cierta  analogía 
con  el  telar  usado  en  Francia  llamado  tire.» 

«Los  telares  de  chales  franceses,  como  hemos 
dicho,  son  indistintamente  el  lire  ó  el  Jacquart; 
cada  uno  de  ellos  ofrece  sus  ventajas  y  sus  in- 
convenientes, si  bien  en  ambos  sistemas  el  tra- 
bajo se  hace  al  revés  y  el  operario  no  puede  ver- 
lo. Respecto  á  los  adornos  del  bordado,  ó  son 
producto  de  la  idea  del  dibujante  francés ,  ó  co- 
piados de  un  chai  de  la  India.  Los  chales  son 
pintados  de  colores  trasparentes  sobre  un  papel 
reglado  y  dividido  en  una  multitud  de  cuadritos, 
que  es  una  especie  de  cañamazo  de  papel.» 

«A  la  operación  del  pintado  sucede  otra  muy 
complicada,  ingeniosa,  y  aun  podria  decirse  ma- 
ravillosa, que  tiene  por  objeto  poner  el  papel  ó 
cañamazo  en  contado  con  el  urdido  montado  en 
el  telar.  Esta  operación  requiere  una  gran  prác- 
tica y  habilidad  de  parle  del  operario  tejedor, 
quien,  por  una  sucesión  de  movimientos  casi 
mecánicos  de  pies  y  de  manos,  pero  que  son 
calculados  y  como  sí  se  dijese  reducidos  á  uno 
solo,  produce  el  chai  y  da  en  cierto  modo  vida 
al  pensamiento  del  dibujante.» 

Si  decimos  que  el  trabajo  del  tejedor  es  me- 
cánico, es  porque  en  efecto  está  sometido  por 
su  cañamazo  á  un  cálculo  de  golpes  de  lanzade- 
ra tan  preciso ,  aue ,  aunque  trabaje  al  revés 
y  que  el  número  ele  golpes  de  lanzadera  sea  pro- 
digioso ,  da  forzadamente  á  su  obra  (en  longitud 
solamenle,  pues  la  anchura  es  invariable)  las 
dimensiones  que  el  director  y  el  dibujante  han 
querido ,  sin  que  uno  solo  de  los  chales  de  un 
mismo  dibujo  difiera  sensiblemente  en  el  peso 
de  todos  los  otros.  Sin  embargo,  es  menester 
mucha  exactitud  ;  hay  obreros  hábiles  que  do- 
tados de  mucha  inteligencia,  la  emplean  en  po- 
ner en  práctica  una  multitud  de  detalles  minu- 
ciosos para  el  perfeccionamiento  del  trabajo, 
contribuyendo  de  este  modo ,  con  el  dibujante,  á 
realzar  el  mérito  de  un  chai  bien  acabado.» 

«Los  dibujos  de  un  chai  son  producidos  por 
hilos  de  la  trama,  cuyo  número  excede  á  veces 
de  15  ó  16,  amontonados  por  el  varal  del  íer 
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lar.  El  chai,  cuando  sale  de  las  manos  del  opera- 
rio es  de  un  espesor  considerable;  su  peso,  en 
ciertos  casos,  es  decir  cuando  está  matizado 
de  muclios  colores  ,  puede  elevarse  hasta  8,  9"ó 
10  libras.  Es  menester,  pues,  tundirlo,  á  íin 
de  que  no  pese  mas  que  un  chai  de  la  India ,  de 
grandor  y  de  disposiciones  semejantes.  El  chai 
se  tunde  por  el  revés ,  sea  á  la  mano ,  sea 
sobre  un  telar  móvil,  sea  por  máquina,  y  lo 
supéríluo  se  tunde  hasta  que  las  tijeras  lle- 
gan á  la  misma  estofa.  Podria  creerse  que  lo- 
dos estos  hilos  de  trama  cortados ,  que  pierden 
necesariamente  con  esta  operación  su  continui- 
dad por  una  multitud  infinita  de  su  solución,  se 
vuelven  susceptibles  de  desprenderse  del  chai, 
y  caer  prontamente  al  usarlo ;  pero  no  sucede 
así,  porque  estos  hilos  están  tan  sólidamente  uni- 
dos en  el  tejido,  por  un  mecanismo  particular,  que 
no  pueden  separarse  de  él.  Después  de  tundido, 
el  chai  pasa  á  las  manos  del  aparejador,  quien 
lo  lava  en  preparaciones  químicas ,  lo  hace  se- 
car extendido,  lo  tunde  ligeramente  por  el  de- 
recho, lo  prensa  en  caliente,  poniéndolo  final- 
mente en  estado  de  entrar  en  el  comercio.» 

«En  este  artículo  solo  hemos  hablado  de  los 
chales  de  la  India  y  de  los  chales  imitados  á  los 
mismos  con  materias  análogas,  y  mucho  debe- 
ríamos extendernos  para  hablar  detalladamente 
de  los  chales  imitados  á  la  imitación  primitiva. 
Su  número  es  incalculable.  La  lana,  la  seda  y  el 
algodón  puro  ,  de  una  parte  ,  y  de  otra,  la  lana, 
la  seda ,  la  borra  de  seda  y  el  algodón ,  amal- 
gamados bajo  los  nombres  de  Tibel,  de  Indos- 
tan,  de  Kabíla,  etc.  son,  como  en  el  origen  de 
los  chales,  las  materias  mas  empleadas  en  su 
fabricación.  Sin  embargo,  esta  especie  de  fa- 
bricación no  ha  quedado  la  industria  exclusiva 
de  París  como  la  de  los  chales  de  cachemira. 
Todas  las  ciudades  manufactureras  de  Francia, 
tales  como  Nímes,  Rúan,  Amiens,  Lion,  etc.,  se 
han  ocupado  y  se  ocupan  en  ellas  y  hasta  los 
extranjeros  la  cultivan  con  esmero  para  eman- 
ciparse del  tributo  que  pagaban  a  la  Francia.  La 
Inglaterra  tiene  sus  chales  de  Escocia;  el  Austria 
los  de  Víena,  y  hasta  la  Rusia  tiene  sus  chales 
de  Kostroma.» 

Después  de  lo  expuesto  por  el  señor  Rey,  na- 
da podemos  añadir  sobre  los  chales  dichos  de 
cachemira,  cuya  industria  todavía  no  ha  sido 
ensayada  en  España.  En  el  artículo  Cachemira 
{V.  esta  palabra)  nos  ocupamos  ya  de  ¡os  cha- 
les de  cachemira  de  la  India  y  de  los  chales  de 
cachemira  franceses  con  bastante  extensión,  y 
además  manifestamos  el  grado  de  importancia 
que  estos  produclos'merecen  en  España.  En  1852 
la  importación  de  chales  de  cachemira  france- 
ses fué  do  \'i%  kilogramos. 

De  los  chales  ó  pañuelos  de  lana,  de  seda  y 
de  algodón,  cuya  fabricación  constituye  en  la 
Península  distintos  y  nuevos  ramos  de  indus- 
tria, hablaremos  al  tratar  de  los  tejidos  de  al- 
godón, de  lana  y  de  seda. 

Obsérvese  que  poco  á  poco  el  uso  de  llanaar 
chai  á  todo  lo  que  las  mujeres  ponen  sobre  sus 
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espaldas  ha  hecho  comprenderen  esta  categoría 
los  pañuelos,  las  pañoletas,  etc.,  de  algodón,  de 
lana  ó  de  seda. 

CHAMBRAM.  Especie  de  muselina,  ó 
tela  de  algodón,  muy  clara  y  fina,  que  se  fa- 
brica por  lo  regular  en  las  Indias  orientales  ,  y 
con  particularidad  en  Bengala. 

CHA^CHAIiAClJ.^.  Planta  que  crece 
en  la  Nueva  España  ,en  los  alrededores  de  Pa- 
namá, de  la  que  Ruiz  da  una  descripción  dema- 
siado incompleta  para  reconocerla ;  es  de  un  sa- 
bor amargo,  y  su  infuso  tiene  el  aroma  del  bál- 
samo del  Perú.  Se  le  atribuyen  las  mismas  pro- 
piedades que  á  la  quina. 

CHAPJBADO.  Metal  cubierto  de  una  lá- 
mina ú  hoja  de  oro,  plata  ó  platino  mas  ó  menos 
gruesa ,  según  la  ley  á  que  se  le  quiere  chapear. 
Al  chapeado  los  Franceses  le  llaman  indislínla- 
menle  doublé  ó  plaqué ,  aunque  es  mas  propio 
denominarle  plaqué. 

La  delgada  capa  con  que  se  cubre  el  cobre  en 
el  proceder  común  del  plateado,  para  darle  la 
apariencia  del  oro  y  de  la  plata,  solo  opone  al 
frote  ó  roce  una  débil  resistencia.  Por  eso  hase 
preferido  cubrir  una  lámina  de  cobre  con  otra  lá- 
mina de  oro  ó  de  plata,  y,  colocando  este  conjunto 
debajo  del  castillejo,  reducirlo  á  una  lámina  tan 
delgada  como  se  quiera,  conservando  ambos 
metales  la  relación  de  su  peso  primitivo.  Este 
producto  es  el  que  los  Franceses  llaman  doublé, 
que  se  hace  del  mismo  modo  que  el  plaqué  (cha- 
peado) ,  pero  que  se  trabaja  de  cierta  manera 
particular,  para  hacerle  tomar  formas  variadas 
muy  elegantes,  y  que  simulan  absolutamente  los 
vasos  y  adornos  ó  aparatos  de  oro  maciso  ó  de 
plata. 

Cualquiera  sea  el  metal  de  los  tres  con  que  se 
cubra,  el  do'ihié  se  prepara  con  láminas  de  co- 
bre rojo  muy  puro.  Con  algunas  ligeras  diferen- 
cias, los  procederes  son  los  mismos,  poco  mas 
ó  menos,  sea  (jue  se  emplee  plata,  oro  ó  pla- 
tino. 

Chapeado  do  plata  «obre  eobre. 
Esta  industria  tuvo  origen  en  Sheflield  ,  Ingla- 
terra, en  17411,  y  desfle  entonces  hasta  el  pre- 
sente ha  recibido  considerables  perfeccionamien- 
tos. La  principal  circunstancia  para  obtener  un 
chapeado  libre  de  todo  defecto,  es  que  el  cobre 
rojo  sea  de  excelente  calidad ;  los  Franceses  lo- 
man esla  primera  materia  de  las  fronteras  de 
Suiza.  En  cuanto  al  proceder  de  fabricación  de 
loa  chapeados ,  el  Sr.  Palouze  dice  lo  siguiente: 
c(l.°  Por  medio  de  instrumentos  cortantes  se 
raspa  fuertemente  la  superllcie  del  cobre  en  to- 
da la  extensión  que  la  plata  debe  cubrir,  con  el 
objeto  de  hacer  desaparecer  todos  los  defectos 
y  volver  áesla  superficie  perfectamente  lisa.  Se 
pasa  en  seguida  esta  lámina  por'.el  castillejo  donde 
se  extiende  á  corla  diferencia  el  doble  de  su  es- 
lension  primitiva.  Se  raspa  de  nuevo,  y  el  cobre 
entonces  se  halla  en  eslado  de  recibir  la  plata.» 
«Mientras  un  trabajador  está  ocupado  en  esta 
primera  operación  ,  otro  prepara  la  plata.  Toma 
de  un  riel  de  ley  superior  un  peso  igual  al  vigé- 
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simo  del  peso  primitivo  del  cobre,  suponiendo 
que  debe  chapear  al  vigésimo  ;  lamina  esla 
plata  y  la  extiende  de  modo  no  solo  que  su  super- 
iicie  quede  igual  á  la  superficie  de  la  plancha  de 
cobre,  sino  que  sobresalga  por  todo  el  rededor  de 
una  cantidad  igual  al  grueso  de  esta  plancha. 
Muy  luego  se  v^-rá  la  utilidad  de  este  exceso. 
Esta  plancha  de  plata  en  seguida  se  raspa  bien,  á 
fin  de  que  quede  muy  brillante  y  sin  defectos.» 

«2.°  Asi  preparadas  estas  dos  planchas,  se 
pasa  sobre  la  superficie  de  la  plancha  de  cobre 
una  fuerte  disolución  de  nitrato  de  plata.  La  plan- 
cha de  plata  se  coloca  sobre  el  mostrador,  de 
modo  que  el  lado  raspado  esté  hacia  arriba;  so- 
bre ella  se  aplica  el  lado  de  la  plancha  de  cobre 
tratada  con  el  nitrato  de  plata,  teniendo  cuidado 
de  colocarla  de  manera  que  la  plata  coja  todo  el 
rededor  de  la  misma.  Entonces,  por  medio  de  un 
mazo  de  madera,  se  endereza  este  exceso  de 
plata  sobre  el  grueso  del  cobre,  y  se  remacha 
lo  que  resta  sobre  la  superficie  no  raspada.  Con 
esta  operación  la  plata  no  puede  resbalar  ni  se- 
pararse del  cobre.  Este  conjunto  está  en  dispo- 
sición de  pasar  por  el  castillejo. » 

«3.°  Hácese  calentar  fuertemente  todo  en  un 
hornillo  dispuesto  al  intento  al  lado  de  los  castille 
jos,  y  cuando  las  planchas  han  adquirido  por  el 
calor  un  color  rojo  oscuro,  se  pasan  con  prontitud 
por  el  castillejo,  no  con  el  objeto  de  comprimir  el 
aire  que  se  halla  entre  las  dos  planchas,  s|no  pa- 
ra separarle  del  todo,  porque  el  chapeado  seria 
imperfecto  si  quedase  el  menor  alomo  de  aire 
entre  los  dos  metales.»  ' 

«Continúase entonces  en  laminarlas  dos  plan- 
chas juntas  hasta  que  se  logre  reducirlas  al 
grueso  de  cerca  de  un  milímetro.  Estos  metales, 
laminados  juntos,  conservan  siempre  la  misma 
relación  de  grueso,  de  suerte  que  la  plata  forma 
siempre  la  vigésima  parle  del  grueso  lolal.» 

«La  plancha  de  cobre  pesaba  diez  kilogramos; 
hemos  dicho  que  queriendo  chapear  al  vigésimo, 
se  disponía  una  plancha  de  plata  de  medio  kilo- 
gramo, y  de  ello  se  podria  concluir  que  la  piala 
solo  es  la  vigésima  parte  del  pobre;  pero  la  plan- 
cha de  plata  es  mas  grande  que  la  de  cobre  de 
lodo  el  grueso  de  esla  última,  mas  un  corlo  ex- 
ceso. Por  lo  mismo,  lodo  lo  que  excede  la  plan- 
cha de  cobre  no  la  chapea,  se  separa  recortán- 
dola cuando  la  operación  eslá  terminada,  y  la 
experiencia  ha  probado  que  después  del  lámi- 
naje  y  de  esla  sustracción,  solo  quedan  id  partes 
de  cobre  y  una  de  piala,  lo  que  lleva  el  cha- 
peado  al  vigésimo.» 

«Cuando  las  hojas  de  chapeado- están  conclui- 
das en  el  laminador,  como  acabamos  de  expli- 
car, nada  falta  para  utilizarlas,  sino  darlas  la 
forma  que  deben  recibir  los  objetos  según  el  uso 
á  que  se  les  destina.  El  operario  debe  evitar  en 
los  dibujos  que  adopte,  todas  las  partes  angu- 
lares y  las  cinceladuras,  que  presentarían  mu- 
chas dificultades  para  limpiar  los  objetos,  por- 
que el  frote  separarla  la  plata.» 

«El  m^ítodo  seguido  en  la  platería  para  fa- 
bricar vasos  huecos ,  no  puede  emplearlo  el 
43 
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chapeador,  porque  se  expondría  con  el  uso  del 
martillo  á  adelgazar  el  chapeadoó  alterar  launi- 
lormidad  de  grueso  relativa  que  debe  conservar 
en  toda  su  extensión.  Después  de  haber  cortado 
el  chapeado  de  la  magnitud,  grueso  y  forma  que 
mas  convenga,  el  operario  lo  coloca  en  el  torno 
sobre  un  mandril  de  madera,  y  por  medio  de 
una  palanca  de  acero  bien  templado  y  perfecta- 
mente pulimentado,  fuerza  la  pieza  á  adaptarse 
exactamente  sobre  todas  las  parles  del  mandril. 
Primero  le  dala  forma  de  una  cápsula  complana- 
da, en  seguida  cambia  muchas  veces  de  mandril, 
y  obtiene  en  definitiva  la  forma  que  desea.  Es 
menester  recocer  la  pieza  todas  las  veces  que 
convenga,  á  lin  de  que,  reblandeciéndose,  sea 
susceptible  de  seguir  todas  las  depresiones 
ó  los  gruesos  del  mandril  ó  molde  sobre  el  cual 
trabaja.» 

«Como  los  vasos  de  chapeado  tienen  cierta» 
partes  de  su  contorno  mas  expuestas  al  roce  quo 
otras,  refuérzanse  por  medio  de  hilos  de  metal 
puro  que  se  sueldan  en  él.  Esta  práctica  enca- 
rece á  la  verdad  los  objetos  fabricados,  pero  por 
ella  adquieren  una  duración  igual  á  la  de  loá 
producios  de  metal  puro.» 

«La  sola  diferencia  en  el  chapeado  de  plata, 
el  chapeado  de  oro  y  el  chapeado  de  platino, 
consiste  en  el  líquido  que  se  emplea  para  apli- 
car en  la  superficie.  Para  el  Chapedo  de  oro ,  so 
emplea  una  disolución  SSiturada  de  oro  hecha  con 
el  acido  nilro-muriálico,  vulgarmente  llamada 
agua  regia;  para  el  Chapeado  de  platino,  una  di- 
solución semejante  de  platino  por  el  mismo  áci- 
do compuesto.  Todos  los  demás  procederes  son 
los  mismos  que  acabamos  de  describir  para  el 
chapeado  de  piala.» 

Se  puede  fabricar  chapeado  de  todas  leyes: 
el  chapeado  á  la  5.*  se  compone  de  4  parles  de 
cobre  para  una  parte  de  plata;  el  chapeado  á  la 
10.*,  de  9  partes  de  cobre  para  una  parte  de  pia- 
la; el  chapeado  á  la  20.*  de  19  parles  de  cobre^ 
y  asi  sucesivamente  para  todas  las  leyes. 

La  aplicación  del  chapeado  sobre  cobre  es  in- 
mensa; sirve  para  lodos  los  artículos  dichos 
de  vajilla,  para  la  mesa,  ornamentos  de  igle- 
sia, bolones,  cascos  y  corazas  militares,  ador- 
nos de  carruajes,  escudos  de  armas,  etc.  Final- 
mente, se  fabrica  lambien  de  chapeado,  y  con 
mucha  perfección,  todo  cuanto  es  susceptible  de 
ser  fabricado  con  la  piala,  el  cobre  ó  la  hoja 
de  lata.  Algunos  joyeros  fabrican  igualmente 
con  chapeado  de  oro  diferentes  alhajas,  y  en 
particular  cajas  de  tabaco  verdaderamente  pre- 
ciosas por  su  buen  acabado  y  su  excelente  uso 
que  imitan  perfectamente  las  mismas  piezas  fa- 
bricadas de  oro  puro. 

Los  Ingleses,  que  cuentan  con  fábricas  esta- 
blecidas en  grande  escala,  á  las  cuales  nunca  fal- 
tan capitales  aprecio  módico,  y  que  están  también 
muy  abundaniemenle  surtidas  de  herramientas, 
en  la  fabricación  de  artículos  de  chapeado  de 
plata  emplean  generalmente  el  estampaje  por  me- 
Ijdio  del  volante,  y  el  motón  y  la  prensa  hidráuli- 
|c9  para  los  adornos  de  la  piala  pura,  pudiendo 
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por  medio  de  este  úUinio  procedimienlo  darla 
una  delgadez  excesiva.  Asi  fabrican  lodas  las 
formas,  redondas,  ovales,  cuadradas,  ele;  en  los 
talleres  franceses  se  eslá  obligado,  para  dar  estas 
últimas  formas,  á  emplear  el  martillo,  trabajo 
largo  y  dispendioso. 

Las  fábricas  inglesas  son  mucho  mas  ricas 
que  las  francesas,  consistiendo  su  verdadera  su- 
()erioridad  en  que  poseen  grandes  cantidades  de 
matrices  grabadas,  que  las  permiten  construir 
á  la  vez  enormes  cantidades  (lo  que  procura  mu- 
cha economía  de  gastos)  de  artículos  comunes 
destinados  á  las  masas.  Además  los  Ingleses 
pueden  hacer  mayores  sacrificios,  porque  los 
productos  de  un  mismo  modelo  tienen  á  ve- 
ces buena  aceptación  en  el  comercio  durante 
2o  ó  30  años,  mientras  que  en  Francia  hay 
que  variarle,  cada  tres  meses,  por  efecto  de  la 
moda. 

Las  fábricas  inglesas  cuentan  también  otra 
ventaja  sobre  las  francesas,  esto  es,  la  división 
del  trabajo.  Esta  división  y  la  importancia  de 
.sus  establecimientos  permite  á  los  Ingleses  ocu- 
par aun  obrero  exclut^ivamenle,  y  durante  toda 
su  vida,  en  la  confección  de  una  sola  pieza,  con 
cuyo  ejercicio  llega  á  adquirir  el  hábito  de  ha- 
cer las  piezas  bien  y  con  prontitud.  Los  opera- 
rios franceses  no  pueden  de  ninguna  manera  su- 
jetarse á  esa  monotonía  tan  opuesta  á  su  ca- 
rácter. 

Una  de  las  principales  causas  de  la  riqueza  de 
las  fábricas  inglesas  consiste  en  que  en  la  Gran 
Bretaña  los  establecimientos  industriales  se  per- 
petúan con  las  familias,  y  asi  los  capitales  en 
ellos  invertidos  van  siempre  en  aumento.  En 
Francia,  al  contrario,  es  muy  raro  que  el  hijo  de 
un  industrial,  por  distinguido  eme  sea,  le  suce- 
da en  su  profesión;  y  si  no  se  lia  criado  en  el 
taller  al  lado  su  pacire,  con  dificultad  tomará  el 
martillo  del  obrero;  preferirá,  á  un  porvenir 
cierlo,  sueños  de  ambición,  que  pueden  parecerle 
justificados  por  la  experiencia  de  los  últiaios 
años.  El  padre  cede  á  cualquier  principiante  de 
poca  fortuna  el  establecimiento  que  le  ha  costado 
30  ó  40  años  de  asiduos  trabajos,  del  que  retira 
todo  ó  parte  de  su  capital,  y  el  establecimiento, 
careciendo  entonces  del  principal  elemento  de 
vida,  no  tarda  en  perecer. 

La  marca  puesta  en  los  artículos  de  chapea- 
do con  el  objeto  de  conocer  su  ley,  es  decir  la 
proporción  de  plata  con  respecto  al  cobre  que  se 
emplea  en  cada  pieza,  fué  prescrita  en  Francia 
por  la  ley  del  19  brumario  año  YL  Esta  disposi- 
ción tuvo  por  objeto  evitar  el  fraude  que  pudie- 
ran cometer  los  fabricantes  de  chapeado,  y  sin 
embargo  solo  ha  servido  para  cobijar  mejor  el 
engaño;  con  ella  ninguna  garantía  de  exactitud  se 
da  al  comprador,  puesto  que  es  una  formalidad 
puramente  ilusoria,  porque  la  materia  déla  ley 
al  to  puede  ser  lijada,  sin  la  comprobación  de 
la  autoridad,  sobre  "chapeado  al  20;  con  fre- 
cuencia objetos  fabricados  al  t20de  plata  son 
marcados  aMO,  y  solo  así  tienen  salida.  Por  tan- 
to, solo  el  uso  puede  dar  á  conocer  la  diferencia 
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míe  existe  entre  dos  piezas  de  un  mismo  modelo 
de  las  cuales  la  una  ha  sido  chapeada  aMO  y  la 
otra  al  30,  y  solo  así  pueden  ser  explicadas  esas 
variantes  de  20,  30,  40  y  80  por  0/0  en  los 
precios  de  piezas  que  parecen  iguales  y  marca- 
das á  una  misma  ley.  Como  el  comercio  del  cha- 
peado no  puede  ser  mas  que  un  comercio  de 
confianza,  la  marca  obligatoria,  á  mas  de  no 
llenar  el  objeto  deseado,  tiende  á  desacreditar 
los  chapeados,  por  el  escandaloso  abuso  que  se 
ha  introducido  de  poner  la  marca  de  leyes  su- 
periores á  objetos  cuya  proporción  de  p'lata  es 
mucho  menor  de  lo  que  ella  representa. 

Los  chapeados  ingleses  no  tienen  marca ,  ni 
pesa  sobre  ellos  impuesto  alguno;  en  Inglaterra 
las  fábricas  están  clasificadas  en  razón  de  la 
confianza  que  han  sabido  adquirirse  en  el  co- 
mercio; es  cosa  sabida  en  todas  partes  que  las 
vajillas  chapeadas  de  Sheífield  son  generalmen- 
te superiores  en  ley  alas  de  Birmingham. 

El  señor  J.  H.  Veyrat,  hablando  sobre  esta 
cuestión,  dice  :  «el  verdadero  interés  de  un  fa- 
«bricante  probo  debe  ser  que  el  precio  del  cha- 
«peadoesté  en  relación  con  lalfy  real  de  lapla- 
»ta;  así  el  chapeado  \erdaderamente  al  10  vale 
«ata  francos  el  marco  después  de  confecciona- 
»do,  y  en  las  piezas  de  bajo  precio,  marcadas  al 
» 10,  si  la  ley  indicada  fuese  exacta,  el  compra- 
»dor  recibiría  con  frecuencia  del  vendedor  ma- 
»yor  cantidad  de  plata  en  embutido  que  la  que  él 
«daría* en  especie,  lo  que  es  inadmisible.  Por 
«otra  parte,  el  valor  del  chapeado  laminado  (co- 
»bre  y  plata)  entra  generalmente  por  la  mitad  en 
»el  precio  de  una  pieza  alio,  y  las  manos,  gas- 
»tos  de  taller  y  el  beneficio  por  la  otra  mitad. 
»En  resumen,  diremos  que  hay  mas  ventaja  para 
»el  consumidor  en  comprar  chapeado  bueno;  el 
«realmente  al  10  puede  soportar  un  uso  diario  de 
»12  á  15  años,  y,  con  los  adornos  y  labrados  de 
«plata  pura,  de20á  2o  años,  mientras  que  el  cha- 
«peado  de  baja  ley  dur-a  muy  poco,  y  queda  sin 
«ningún  valor.  El  chapeado  de  buena  calidad 
«ofrece  además  á  las  fortunas  medianas  una  ven- 
» taja  positiva  sobre  los  objetos  de  plata,  por  los 
«cortos  capitales  que  emplea;  y  para  hacer  apre- 
» ciar  mejor  nuestra  opinión  con  respecto  á  este 
«punto,  vamos  á  establecer  aquí  los  cálculos  de 
«comparación  del  precio  de  compra  de  dos  va- 
«jillas  semejantes,  la  una  de  plata  y  la  oirá  de 
«buen  chapeado,  de  los  intereses  de  los  capita- 
«ies  y  de  la  pérdida  en  la  venta  de  ambas  vaji- 
»llas,  después  de  10  años  de  servicio.» 

Piala. 

Una  vajilla  para  15  á  16  personas  costaría: 

Peso,  400  marcos,  primera  ley,  sellados.     .     .  21,800  fr. 

Hechuras 5,000  » 

Interés  del  capital,  10  años  al  5  p  g  {sin  hacer 
mención  de  loí  intereses  compuestos)    .     .     .  13,400  » 

Tolal      .     .     .  40,200  fr. 
En  la  venta,  después  de  10  años,  esta  vajilla 
solo  se  pagará  á  50  francos  el  marco  .     .     .20,000» 


Pórdida. 


20,200  ir. 
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chapeado. 
La  misma  vajilla  de  bucii  chapeado,  al  lO.ros- 

taria 0,000  fr 

luterés  durante  10  años 3,000  » 


Total.     . 
Venta  después  de  10  años,  á  lo  menos. 


0,000  fr. 
1,000  » 


8,000  fr. 


Pérdida.     . 
Balanza  de  ¡as  pérdidas. 

En  la  vajilla  de  plata 20,200  fr. 

t'n  la  vajilla  de  cliapeado 8,000  » 

Difcreucia  en  favor  del  chapeado 12,100  fr 

«Resulla,  pues,  de  estos  cálculos  inconlesta- 
nlables,  que  entre  dos  personas  que  compren 
«dos  vajillas  semejantes,  pero  la  una  de  plata,  y 
)>Ia  otra  de  chapeado,  y  que  las  vendan  después 
» de  10  años  de  servicio,  la  que  habrá  preferido 
nía  vajilla  de  plata  experimentará  una  pérdida 
»de  12,200  francos  de  mas  que  si  hubiese  com- 
» prado  una  vajilla  de  chapeado,  que  le  habria 
«hecho  el  mismo  uso.» 

La  industria  del  chapeado  en  España  está 
limitada  á  la  fábrica  que,  por  cuenta  del  gobier- 
no, se  halla  establecida  en  Sevilla,  y  que  se 
ocupa  exclusivamente  en  la  fabricación  de  pis- 
tones de  fusil,  pues  si  bien  se  chapean  en  ella 
algunos  otros  objetos  son  estos  en  reilucidisimo 
número.  Por  tanto,  lodo  el  chapeado  que  se  con- 
sume en  nuestro  país  procede  del  extranjero,  en 
particular  de  Francia,  que  es  en  donde  mejor  se 
elabora.  Sabido  es  que  los  Parisienses  no  tie- 
nen rival  respecto  á  la  fabricación  de  !a  bijule- 
ria  (bijouterie)  lina,  que  consiste  en  el  chapeado 
de  oro  sobre  cobre,  de  cuyo  ramo  de  industria 
nos  ocuparémesen  otro  lugar. 

La  importación  de  productos  chapeados  en  los 
anos  de  1850, 1851  y  1852,  según  dalos  que  te- 
nemos á  la  vista,  fué  : 


1850. 


1831. 


1852. 


De  Francia e.O'O  til.     8,^53  kil.     4,801  kil. 

De  Inglaterra,  Bélgi- 
ca y  otros  países, 
por  vía  de  la  Fran- 
cia      2,C"8    ->  457.  »  01  » 


8,'/6*7  kil.     9,210  kil.     i, 898  kil. 
Chapeado  de  plata  sobre  liierro. 

Este  chapeado  es  de  un  uso  menos  general  que 
el  chapeado  sobre  cobre.  En  1797,  los  señores 
Paloubet,  Lebeau  y  Compañía  obtuvieron,  en 
Francia,  un  privilegio  exclusivo  parala  fabrica- 
ción de  cubiertos  chapeados;  pero  poco  tiempo 
después  esta  industria,  por  falta  de  capitales,  fué 
.suspendida  hasta  1818.  En  1820  el  señor  J.  F. 
Veyrat  obtuvo  un  privilegio  de  perfeccionamien- 
to para  la  fabricación  délos  cubiertos  lisos  y  de 
fíleles. 

Los  procedimientos  largos  y  dispendiosos  des- 
critos en  el  privilegio  de  ios  señores  Patoubet  y 
Compañía  no  son  ya  empleados.  Se  forja  un  cu- 
bierto de  hierro;  se  bruñe,  se  lima,  se  comba,  se 
estaña ,  v ,  por  medio  de  bruñidores  de  acero  y 
de  martillos,  se  cubrede  liojas  de  plata  laminadas 
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de  grosores  convenientes,  según  las  leyes  que  se 
quieren  obtener. 

Los  cubiertos  así  preparados,  bien  atados  coi 
alambres,  son  expuestos  á  un  fuego  de  carbón, 
cuya  acción  sóida  la  plal-a  sobre  el  hierro  por  la 
fusión  de  la  estañadura.  Empléanse,  en  esle  mo- 
mento, bruñidores-de  madera  para  asegurarse  de 
que  la  plata  se  ha  soldado  por  todas  parles.  Estos 
cubiertos  bien  fabricados  deben  ser  sonoros;  ¡os 
cubiertos  de  lilelesson  eslampados  por  medio  de 
un  fuerte  volanle,  antes  de  la  operación  del  em- 
butido, el  que  loma  la  forma  de  filetes  y  se  ad- 
hiere á  ellos  perfectamente. 

En  Inglaterra  aun  no  se  han  fabricado  cu- 
biertos chapeados  sobre  hierro  de  filetes. 

Por  los  mismos  procedimientos  se  chapean,  no 
solamente  cubiertos,  si  que  también  despavila- 
deras,  hojas  de  cuchillo  de  postres,  articules 
de  carruajes  y  de  sillería,  frenos,  estribos,  he- 
billas, etc. 

CHAUF  ó  CHOUF.  Sedas  de  Persia,  que 
vienen  por  diferentes  escalas  del  Levante,  partir: 
cularmenle  por  Alepo  y  Leyde.  En  Alepo  es- 
tas sedas  se  pesan  por  rotte  de  680  dracmas, 
que  corresponden  á  4  libras  8  onzas  castellanas; 
y  en  Leyde  al  damasquino  de  600  dracmas,  quo 
forman  i  libras  3  onzas  del  mismo  peso. 

CHAUI/.  Tela  de  seda  de  la  China,  co- 
munmente azul,  semejante  en  el  tejido  al  Gro- 
dctur,  aunque  de  menos  seda. 

CHE 

CHEITA-BlT«íl>.  Especie  dé  seda  que 
se  hace  en  los  estados  del  Mogol,  y  que  ocupa  el 
segundo  lugar  entre  las  seis  especies  de  esta.uia- 
teria  que  se  recogen  en  el  pais. 

CIEERCOIVEA.  Especie  de  chuquela  ó' 
(ejido  de  seda  y  algodón  de  Indias.  La  única  dt 
ferencia  que  existe,  poco  considerable,  es  quo 
las  verdaderas  chuquelas  son- todas  rayadas,  y 
quehay  cherconeas  de  cuadros, 
cin 

CHIAl-CATAl.  Nombre  de  una  planta 
de  Catai,  empleada  para  fortificar  el  estómago, 
ayudar  la  digestión,  disipar  la  calentura,  ele. 
Los  habitantes  del  país  la  llevan  como  acau^ 
leto. 

CHIlVC/'IIi:,  CiMEX.  Linneo  habia  formado 
bajo  este  nombre  un  género  de  insectos  del 
órdende  loshemípteros  en  el  cual  hacia  entrar 
todas  las  especies  que  hoy  dia  componen  la  gran 
división  de  los  hemípteros  heterópteros;  pero  la 
denominación  de  Chinche  ha  sido  reservada  para 
un  género  de  la  familia  de  los  geocorisos,  que 
solo  comprende  una  especie,  nuestra  Chiuchi;  de 
las  camas.  Así  circunscrito  este  género  se  dis- 
tingue por  los  siguientes  caracteres :  cuerpo  muy 
deprimido,  apenas  mas  largo  que  ancho,  y  que 
tiene  una  forma  casi  del  todo  redondeada;  antenas 
setadas,  muy  delgadas,  terminadas  por  una  lar- 
ga corda  muy  fina;  pico  corlo,  torcido  directa- 
mente bajo  el  pecho,  compuesto  de  tres  artículos, 
el  primero  y  el  segundo  cilindricos,  un  poco  de^ 
primidos,  y  el  último  algo  mas  largo  que  los  oíros; 
corselelc  coFlo,  imiy  escolado;  escudito  Iriangit- 
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lar,  ancho  por  su  base;  élitros  enlerarnenle  ru- 
dimentarios; alas  las  mas  de  las  veces  nulas; 
|)¡és  de  longitud  mediana;  tarsos  cortos,  de  tres 
artículos  distintos,  el  primero  corto,  el  segundo 
cónico,  y  el  último  un  poco  mas  corto  que  el  se- 
gundo, cilindrico  y  provisto  de  dos  fuertes  gan- 
chos; abdomen  grande,  orbicular  y  deprimido. 

Cliiiiclie  de  las  camas  [Cimex  lectu- 
laria,  L.;  Acanthia  lectularia,  Fab.j.  Es  larga  de 
tres  lineas;  el  color  de  su  cuerpo  es  rojizo  ferru- 
ginoso; su  corselete  unamente  granoso,  con  al- 
nos  pelos  negruzcos;  los  pies  y  las  antenas  del 
color  del  cuerpo. 

Las  chinches,  que  equivocadamente  se  ha  dicho 
ser  originarias  de  la  América,  son  en  el  dia  co- 
munes en  todas  partes,  y,  lo  mismo  que  nuestros 
animales  domésücos,  siguen  al  hombre  por  do 
quiera  que  habite.  Con  todo,  el  hombre  no  es  el 
solo  ser  organizado  á  quien  atacan,  puesto  que, 
según  parece,  se  alimentan  igualmente  de  la  san- 
gre de  algunos  animales.  Según  todas  las  pro- 
babilidades, las  chinches  que  viven  sobre  estos 
últimos  pertenecen  á  especies  diferentes  de  la 
chinche  de  las  camas. 

Cuando  las  chinches  pequeñas  salen  del  hue- 
vo son  de  un  tamaño  muy  diminuto,  lo  cjue  las 
permite  escapar  fácilmente  á  nuestra  vista;  su 
color  entonces  es  blanquecino,  si  bien  después 
de  algunos  cambios  de  piel  se  vuelve  moreno  ó 
rojizo.  Su  forma  antes  del  estado  perfecto  es  al- 
go diferente  de  lo  que  debe  ser  mas  tarde;  las 
antenas  tiene  un  grosor  igual  en  toda  su  lon- 
gitud; el  corselete  es  cuadrado ,  menos  lar- 
go que  ancho;  su  cabeza  ofrece  una  anchu- 
ra igual  á  la  del  corselete.  El  estado  perfec- 
to se  recenoce  en  la  presencia  de  dos  rudimen- 
tos de  élitros  que  cubren  el  primer  segmento  del 
abdomen.  Los  huevos  de  este  insecto  son  blan- 
cos, oblongos  y  un  poco  angostados  hacia  el  vér- 
tice, de  cuyo  lado  se  observa  fácilmente  el  pe- 
queño opérculo  por  el  que  sale  la  joven  chin- 
che. 

Las  chinches  ,  cuando  se  las  irrita  ó  se 
las  aplasta  ,  despiden  un  olor  fétido  y  nausea- 
bundo muy  fuerte.  Nadie  ignora  la  sed  que 
estos  insectos  tienen  de  sangre  del  hombre, 
v  cuan  diíicil  es  sustraerse  á  sus  picadas, 
puesto  que  se  multiplican  de  una  manera  prodi- 
giosa, sobre  todo  en  }os  lugares  sucios,  y  pue- 
den suportar  un  larga  abstinencia 

Elos  insectos,  como  es  sabido,  se  esconden 
en  las  mas  pequeñas  rendijas  de  las  camas 
y  de  los  sitios  contiguos.  Entre  los  medios 
mas  ó  menos  eficaces  que  se  han  emplea- 
do para  destruirlos,  uno  de  los  que  ha  pro- 
ducido mejores  resultados  es  bañar  las  paredes 
con  aceite  de  trementina,  teniendo  cuidado  de  ha- 
cerlo penetrar  en  las  rendijas,  en  todas  las  cavi- 
dades y  en  todos  los  puntos  inaccesibles  ala  luz, 
en  los  que  las  chinches  se  refugian  con  mas  fre- 
fuencia.  Otro  medio,  que  produce  buenos  efectos, 
consiste  en  emplear  el  sublimado  corrosivo  di- 
suello  en  el  alcohol,  que  las  hace  igualmente  pe- 
recer; sin  embargo,  debe  precederse  con  mucha 
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prudencia,  evitando  que  esta  solución  no  loqnc 
a  los  ojos,  ala  boca  y  en  general  á  todas  las 
partes  desprox islas  de  epidermis.  El  medio 
que  parece  mas  infalible,  según  el  señor  E.  Blan- 
cliard,  es  el  de  poner  en  medio  del  cuarto  un 
braserillo  y  quemar  en  él  azufre,  habiendo  de 
antemano  cerrado  herméticamente  lodos  los 
puntos  accesibles  al  aire  exterior;  al  dia  si- 
guiente, por  la  acción  del  ácido  sulfuroso  pro- 
ducido ,  todas  las  chinches  han  sucumbido. 
Por  su  singularidad  debemos  mencionar  otro 
medio,  que  consiste  en  disponer  en  los  aposen- 
tos hacecillos  de  Mastuerzo  silvestre  [Lepi- 
dium  latifolíum,  L.);  asegúrase  que  atraídas  las 
chinches  por  esta  planta  perecen  al  aproximarse 
á  ella.  Finalmente,  ciertas  personas  consiguen 
destruir  muchos  de  estos  insectos,  esparciendo 
en  su  habitación  asafétida,  después  de  haber  te- 
nido cuidado  de  cerrar  todas  las  aberturas  y 
rendijas  que  puedan  permitir  la  entrada  al  aire 
exterior.  James  indica  para  remediar  la  morde- 
dura de  la  chinche  el  aceite  de  aceituna  ó  el 
espíritu  de  vino. 

Dioscórides  aconseja  introducir  el  polvo  de 
chinches  en  la  uretra  en  la  supresión  de  orina,  y 
al  mismo  objeto  se  han  introducido  á  veces  estos 
insectos  vivos  en  el  referido  conducto.  Schroeder 
asegura  haber  vislo  administrar  con  éxito  chin- 
ches machacadas  para  hacer  salir  el  feto  y  la 
placenta,  y  dice  que  han  sido  administradas  eíi 
número  de  siete  áocho  en  las  calenturas  inter- 
mitentes, y  contra  la  mordedura  del  áspid,  y  que 
cree  que  su  olor  es  útil  á  los  histéricos,  etc. 

CHlIirCIIIIilijl.,  Chinchilla.  Género  de 
mamíferos  del  orden  de  los  roedores,  que  solo  con- 
tiene una  especie.  Durante  largo  tiempo  hánse 
empleado  ea  el  arle  del  manguitero  las  pieles  de 
chinchilla  (Y.  Cuerosy  Pieles),  y  sin  embargo  no  se 
conocía  de  una  manera  suficiente  el  animal  que 
producía  estas  pieles  hasta  estos  últimos  tiem- 
pos en  que  los  trabajos  de  muchos  zoologistas 
han  venido  á  demostrar  que  laschinchülas  entra- 
ban en  el  orden  de  los  roedores,  y  que  debían  ser 
colocadas  al  lado  de  los  conejos ,  con  los  cuales 
tienen  numerosas  relaciones.  En  efecto,  las 
chinchillas  se  parecen  á  los  conejos  por  la  forma 
de  su  cuerpo  y  por  la  de  sus  miembros,  mas  lar- 
gos posteriormente  que  anteriormente,  y  tam- 
bién por  la  conformación  de  sus  molares,  que 
están  igualmente  formados  de  láminas  verticales 
soldadas,  y  en  fin  por  la  naturaleza  del  pelo,  que 
es  mas  lanudo  que  sedoso:  las  diferencias  solo 
existen  en  el  número  de  los  incisivos  y  de  los  mo- 
lare?,  en  el  de  los  dedos,  en  la  proporción  de  la 
cola,  que  es  mas  larga  ,  y  en  la  de  las  orejas, 
que  en  general  tienen  otra  forma. 

Los  caracteres,  pues,  del  género  Chinchilla 
son  :  dos  incisivos  en  cada  mandíbula ,  cuatro 
molares  en  cada  lado  é  igualmente  en  las  dos 
mandíbulas;  estos  últimos  dientes  compuestos 
de  tres  láminas ,  dispuestas  de  tal  modo  que  se 
ven  siempre  del  lado  de  la  superficie  triturante 
tres  cintas  de  esmalte  de  parle  á  parte,  excep- 
to eü  el  primer  molar  que  tiene  una  de  peque- 
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m  (le  ínas ;  entre  estas  ciólas  se  encueulra 
una  sustancia  morena;  cráneo  bruscamente  trun- 
cado hacia  atrás  ;  orejas  anchas  de  cencas  ex- 
tendidas; ojos  muy  abiertos;  j)ié  de  delante  de 
cinco  dedos  con  el  pulgar  rudimentario,  y  los 
posteriores  de  cuatro  dedossolamente;  uñas  pe- 
queñas; cola  mediana  guarnecida  de  pelos  que 
siempre  eslan  gastados  por  los  lados. 

Chine liilla  que  lleva  lana,  Clilu- 
elillla  eoniun  i^Chinchilla  lanígera,  Ben- 
uetiy.  Este  roedor  es  largo  de  unas  quince  pulga- 
das desde  la  punta  del  hocico  hasta  la  extremi- 
dad de  la  cola,  y  su  piel  está  cubierta  de  pelos 
suaves  y  sedosos ,  de  un  hermoso  gris  ondeado 
de  blanco  en  la  superOcie  superior  del  cuerpo, 
y  de  un  color  muy  claro  por  debajo.  Las  hem- 
bras hacen  dos  ventregadas  al  año ,  y  en  cada 
una  tres  ó  cuatro  hijuelos.  Estos ,  algunos  dias 
después  de  su  nacimiento,  tienen  el  cuerpo  en- 
leramenle  cubierto  de  pelos,  que  apenas  difie- 
ren de  los  del  adulto. 

Las  chinchillas  habitan  por  familias  las  mon- 
tanas de  muchas  partes  de  la  América  meridio- 
ual ,  en  donde  se  construyen  numerosas  y  hon- 
das madrigueras  que  con  frecuencia  hacen  im- 
practicables; se  alimentan  de  plantas  bulbosas. 
I  Hasta  1830  no  se  reciliieron  en  Europa  indi- 
viduos vivos  de  esta  especie  ,  para  poder  estu- 
diar sus  costumbres  en  el  eslaao  de  domestici- 
dad.  Hase  observado  que  su  modo  de  andar,  su 
apetito  voraz  ,  etc.,  les  asemejaban  á  los  cone- 
jos: Su  instinto  no  obstante  es  muy  marcado; 
son  muy  alegres  aimque  cautivos,  y  procuran 
siempre  saltar,  huir,  etc.;  cuantío  comen  por  lo 
común  están  sentados  sobre  su  trasero,  á  la  ma- 
Lera  de  las  ardillas,  y ,  como  éstas,  se  sirven  de 
los  pies  de  delante  para  llevar  los  alimentos  á 
su  boca. 

El  I  rincipal  objeto  de  la  caza  de  estos  ani- 
males es  para  utilizar  sus  pieles,  que  son  pre- 
ciosas ;  e^ta  caza  es  generalmente  confiada  á  ni- 
ños auxiliados  de  perros  adestrados  para  c  oger- 
les  sin  echará  perder  su  ropa.  La  caza  de  la 
chinchilla  es  sobre  todo  proiluctiva  en  las  cer- 
oanias  de  Coquimbo  y  de  Copiapo ,  y  ,  á  pesar 
deliaber  sido  muy  activa,  ej-to  es,  de  haber 
sido  perseguidas  las  chinchillas  con  pasión,  la 
especie  permaneció  durante  largo  tiempo  sin 
resentirse  de  ello;  no  obstante,  se  asegura  que 
derde  algunos  años  acá  las  chinchillas  han  sido 
menos  abundantes ,  y  que  las  autoridades  del 
pais  han  debido,  por  espacio  de  algún  tiempo, 
impedir  el  matarlas. 

Las  Pieles  de  Chinchilla  empleadas  desde  mu- 
cho tiempo  en  Europa  son  traídas  principal- 
mente de  Valparaíso  y  Santiago;  las  proceden- 
tes del  Perú  se  remiteu  de  las  partes  orientales 
de  los  Andes  á  Buenos-Aires,  ó  bi¿n  son  env  ia- 
das  á  Lima.  Como  á  fin  de  embalarlas,  al  igual 
que  todas  las  pieles  preparadas  para  el  comer- 
cio, se  las  separan  las  partes  mutiles  á  los  man- 
guiteros, á  saber  la  cola,  las  patas,  las  orejas 
y  los  dientes  con  el  cráneo,  es  fácil  explicar  el 
porque  los  naturalistas  auduvieroo  lunto  tiempo 
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inciertos  sobre  la  naturaleza  del  animal  a  qud 
pertenecen.  Las  mejores  pieles  son  las  proce- 
dentes del  Perú. 

Se  dice  que  ciertas  colonias  de  la  América  se 
alimentan  de  este  animal,  y  se  refiere  qu«  los 
antiguos  Peruvianos  fabricaban  con  la  lana  de  su 
pelaje  cobertores  y  estofas  muy  preciosas. 

El  grupo  de  los'C/imc/íí/tos ,  además  del  géne- 
ro Chinchilla,  abraza  también  los  géneros  Visa- 
cha  [Lagostomus]  y  Lagoto  (Lagotis).  La  Msa^ 
cha  de  Is.  de  Geofroy  es  un  animal  vecino  de 
la  chinchilla,  pero  mucho  mas  grueso  ;  su  piel 
no  es  de  color  tan  hermoso  y  está  lejos  de  ser 
tan  fina;  distingüese  de  lachinchilla  por  sus  ore- 
jas menos  redondeadas  asi  como  por  sus  muy 
fuertes  bigotes.  El  Lagoto  áe  Cuvier ,  que  habita 
las  comarcas  del  Perú,  tiene  el  medio  entre  la 
visacha  y  la  chinchilla;  sus  orejas  son  larguísi- 
mas semejantes  á  las  de  los  conejos,  y  la  cola 
mas  larga  que  la  de  los  chinchilios. 

CmiVX.  Tela  indiana  de  algodón,  propia 
para  ser  pintada  y  estampada.  Hay  chints  de 
muchas  maneras  ,  que  se  distinguen  por  el  nom- 
bre de  los  lugares  en  donde  se  fabrican  y  por  sus 
dimensiones.  Las  principales  son  las  siguientes: 
Chini-Shirongel,  Chinl-Mamodes,Chi¡ii-Broad, 
Chint-Surale,  Chint-Cadir-Smals,  Chint-Jas~ 
serón  v  Chint  Ramauls. 

CHISECCO.  Nombre  de  un  árbol  del  Con- 
go del  que  todas  laspartesadministradas  en  pol- 
vo en  el  agua,  según  Walkenáer,  son  buenas 
contra  la  calentura ,  y  precaven  los  desmayos, 
aplicadas  á  las  sienes  y  la  frente. 

CHISTIKA.  Especie  de  estera  de  paja  que 
se  fabrica  en  la  China.  Hay  chistiras  de  diferen- 
tes calidades.  Las  mas  finas  se  consumen  en  el 
mismo  reino ;  las  mas  ordinarias  son  idóneas 
para  el  comercio  que  se  hace  de  Cantón  á  la  is- 
la de  Haynara. 

C^HITJES.  Telas  de  algodón  de  la  India, 
cuyos  colores  son  bellísimos,  y  duran  tanto  co- 
mo la  misma  tela  sin  perder  nada  de  su  viveza. 
Los  Flamencos  y  en  particular  los  Holandeses 
las  imitan  con  telas  de  algodón  ,  que  extraen  del 
Oriente;  mas  los  colores  que  las  aplican  son 
muy  inferiores  á  la  vista  y  en  la  duración,  con 
respecto  á  los  verdaderos'  chites  que  vienen  de 
Masulipatan  ,  ciudad  del  reino  de  Golconda,  ea 
la  costa  de  Coromandel. 

CHO 

€HOCOIiATE.  Pasta  sólida  alimenticia 
cuya  base  es  el  cacao  asociado  con  el  azúcar, 
casi  siempre  con  aromas,  y  á  veces  con  sustan- 
cias analépticas  ó  medicamentosas  que  le  comu-- 
nican  sus  propiedades. 

Sabido  es  que  el  chocolate  varia  de  gusto  y  d^ 
forma ,  según  las  localidades  en  que  ha  sido  fa- 
bricado: los  Españoles  lo  preparan  poco  dul- 
ce y  muy  cargado  de  aromas ;  los  Italianos  lo 
prefieren  fabricado  con  el  cacao  que  ha  sufrida 
una  torrefacción  prolongada,  que  le  comunica 
un  amargor  particular,  que  ellos  modifican  co» 
una  corla  contidad  de  azúcar  y  canela,  que  es 
su  aroma  ordinario;  los  Ingleses,  y  sobre  lodo 
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los  Franceses ,  lo  quieren  homogéneo  y  azuca- 
rado, dando  en  general,  como  aroma,  la  prefe- 
rencia á  la  vainilla;  los  Alemanes  preparan  una 
especie  de  chocolate  en  polvo,  separando,  por 
medio  del  agua  caliente  ,  la  película  del  cacao, 
haciendo  secar  bien  las  almendras ,  y  reducién- 
dolas á  polvo  muy  seco ,  que  incorporan  después 
con  azúcar  y  aromas. 

Lo  dosis  de  az.úcar  para  la  fabricación  del 
chocolate  es  arbitraria  y  está  en  razón  directa  del 
amargor  del  cacao.  Por  esta  razón  el  Sr.  Galláis 
dice  que  los  cacaos  de  Cayena,  de  las  Antillas 
y  casi  todos  los  del  Brasil  son  susceptibles  de 
admitir  mucha  mas  cantidad  de  azúcar  que  los  de 
Soconusco,  de  Caracas  y  de  Madalena,  cuyo  sa- 
bor es  generalmente  dulce.  Así  es  que  en  Francia 
estos  tres  últimos  tienen  un  valor  casi  cuadruplo 
del  de  los  cacaos  de  las  Antillas,  de  Cayena,  de 
Marañon  y  de  Guayaquil,  y  duplo  del  de  los  de 
Ocan  y  de  la  Trinidad. 

La  película  del  cacao  ,  que  se  separa  por  la 
acción  del  molino,  contiene,  además  de  gran 
cantidad  de  mucílago,  un  principio  amargo,  que, 
por  la  ebullición,  comunica  su  sabor  á  la  leche. 
Esta  bebida  es  el  almuerzo  de  ub  gran  número 
de  Suíj:os  y  de  Belgas. 

Preparación  del  chocolate. 

Para  preparar  et  chocolate,  es  necesario  que  el 
cacao  sea  tostado  áfin  de  poderle  despojar  con  fa- 
cilidad de  la  cascara  que  rodea  la  sustancia  que 
se  usa.  Es  muy  conveniente  lavar  el  cacao  antes 
de  tostarlo,  lo  que  se  practica  poniéndole  á  ma- 
cerar durante  cuatro  ó  cinco  diasen  una  cubeta 
llena  de  agua,  cuya  agua  se  cambia  dos  veces 
al  dia;  cuando  el  cacao  está  suficientemente  la- 
vado, se  extiende  sobre  un  zarzo  para  hacerlo 
secar,  sea  en  el  horno,  sea  en  la  estufa;  esta 
lavadura  le  quila  toda  su  acritud  y  el  gusto  de 
moho  que  puede  baber  contraído. 

Comunmente  la  fabricación  del  chocolate  se 
practica  de  la  manera  siguiente  : 

Después  de  haber  mondado  el  cacao  con  el 
mayor  cuidado,  se  toma  de  él  una  cantidad  mas 
ó  menos  considerable  y  se  pone  en  un  cilindro 
de  palastro,  para  exponerlo  á  un  fuego  suave 
haciéndolo  girar  continuamente  y  con  mucha 
lentitud,  áfin  dequela  masa  general  pueda  calen- 
tarse sin  quemarse  y  despejarse  enteramente  de 
su  olor  de  moho;  sin  embargo,  si  el  cacao  se 
tuesta  demasiado,  el  chocolate  toma  un  color 
negruzco;  un  moreno  oscuro  y  un  gusto  desa- 
gradal)le,  á  conseruencia  de  la  descomposición 
que  empieza  á  sobrevenir  en  la  sustancia  gra- 
sa, aceitosa,  que  contiene  el  cacao.  Tostado  ya, 
se  deja  enfriar  y  se  despoja  de  su  cascara  en  un 
molino  de  cilindro,  que  solo  quebranta  los  tegu- 
mentos sin  chafar  las  almendras;  luego  se  aecha 
para  separar  las  películas,  y  después  se  escoge 
una  cantidad  que  se  pesa  para  volverlo  á  tostar 
aun  fuego  mas  vivo;  cuando  ha  adquirido  cierto 
lustre  se  suspende  la  operación,  y  se  vuelve  á 
aechar.  Háse  querido  ensayar  hacer  el  chocola- 
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le  sin  tostar  el  cacao,  aunque  este  procedimien- 
to es  contra  todos  los  principios,  y  la  expe- 
riencia prueba  que  el  cacao  pierde  toda  su  acri- 
tud por  la  trasudación  del  aceite,  y  que  es 
mucho  mas  fácil  de  ser  reducido  á  pasta  cuan- 
do se  le  muele  sobre  la  piedra.  Después  de 
aechado  segunda  vez,  se  emplean  para  su  pre- 
paración ó  molienda  una  piedra  muy  dura,  de  \S 
pulgadas  de  anchura  sobre  2  pies  de  longitud,  y 
un  cilindro  de  la  misma  piedra.  Dicha  piedra 
tiene  una  inclinación  en  forma  de  atril,  y  se  la 
coloca  sobre  una  tarima  á  una  altura  tal  que 
se  encuentre  al  nivel  de  la  cintura  del  ope- 
rario. De  otra  parte,  se  tienen  dispuestas  cuatro 
artesillas  de  madera  delgada,  que  se  colocan 
una  enfrente  del  operario,  y  las  dos  otras  á  su 
derecha  y  á  su  izquierda,  y  la  cuarta  sirve  para 
reemplazar  cuando  el  cacao  está  molido.  Se  po- 
ne el  cacao  tostado  sobreestá  piedra,  que  se  ca- 
lienta por  medio  del  fuego  que  se  coloca  debajo 
de  ella,  y  se  muele  con  el  cilindro.  Molido  todo, 
se  retira  la  artesilla  en  la  cual  se  encuentra  el 
cacao  que  ha  sufrido  esta  operación,  y  se  la  sus- 
tituye otra  artesilla  que  contenga  el  azúcar;  se 
muele  de  nuevo  esta  pasta,  se  aprieta  con  el  ci- 
lindro, de  modo  que  solo  caiga  la  manteca  deca- 
caosobreel  azúcar  de  la  artesilla;  se  mezclan  bien 
uno  con  otro  por  medio  de  una  espátula,  forman- 
do de  ellos  una  pasta  que,  después  de  haberla 
añadido  las  aromas,  se  pasa  por  tercera  vez  so- 
bre la  piedra.  Después  se  divide  la  masa,  y  se 
coloca  en  moldes,  que  se  agitan  golpeando  por 
sacudimientos  reiterados  hasta  que  se  vuelva 
lustrosa,  lisa  é  igual  en  toda  la  extensión  del  mol- 
de; finalmente,  enfriado  ya  el  chocolate  se  ex- 
trae de  los  moldes  para  envolverlo  con  papel 
blanco  y  conservarlo  al  abrigo  de  la  humedad. 

La  elaboración  del  chocolate,  que  hasta  estos 
últimos  tiempos  se  hacia  á  la  mano,  se  ejecuta 
también  hoy  dia  en  muchas  fábricas  de  una  ma- 
nera mas  expedita  y  mas  completa  á  beneficio 
de  máquinas  mas  ó  menos  ingeniosas,  movidas 
por  la  fuerza  del  hombre,  de  caballerías  ó  del 
vapor.  Dos  son  los  objetos  que  se  consiguen  por 
medio  de  las  máquinas  :  \ .°  dar  mas  regularidad 
á  la  molienda,  á  fin  de  que  las  moléculas  del  ca- 
cao sean  lleva<las  á  un  grado  de  tenuidad  mas 
uniforme;  2."  obtener  economía  de  trabajo.  En 
efecto,  al  operario,  libre  de  un  trabajo  fati- 
goso, le  basta  poner  el  cacao  bajo  los  rodillos  ó 
cilindros  de  piedra  ó  de  hierro,  y  sacarle  cuan- 
do está  bástanle  molido.  Entonces  la  pasta  del 
cacao  es  muy  fina,  muy  homogénea,  y  se  des- 
hace fácilmente  en  la  boca  sin  dejar  grumos.  Mo- 
lida ya  toda  la  pasta,  se  la  vuelve  á  poner  sobre 
la  piedra,  y  se  incorpora  con  ella  el  azúcar, 
mezclado  con  las  aromas  (¡ue  se  quiera  añadir 
al  chocolate.  Alguna  vez  se  añaden  las  aromas 
desde  el  principio  de  la  operación;  pero  esie 
proceder  es  vicioso,  en  razón  de  que  el  calor  de 
la  piedra  volatiliza  y  hace  perder  una  gran  par- 
te del  aroma. 

('oncíbese  que  al  chocolate,  por  medio  de 
moldes  de  hoja  de  lata,  se  le  dau  cliícFcii- 
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les  formas,  según  el  capricho  de  los  fabricanles 
y  de  los  consumidores.  Como  el  chocolate  se 
pone  en  los  moldes  calienle,  es  fácil  sacarlo  de 
los  mismos,  porque  se  coulrae  bastante  en- 
friándose. 

Los  señores  Lenormand  y  Mellet  dicen  :  «co- 
mo esta  preparación ,  cuando  está  bien  hecha, 
adquiere  calidad  envejeciendo  ,  hay  algunos 
fabricantes,  sobre  todo  en  Francia  ,  que  tienen 
Ja  precaución  de  preparar  de  antemano  una 
gran  cantidad  de  pasta,  que  ellos  distribuyen  en 
gruesos  panes  y  que  conservan  durante  algunos 
meses  en  un  paraje  muy  seco  antes  do  hacer  de 
ella  chocolate.» 

Formólas  de  chocolates. 

Prepárase  un  considerable  número  de  chocola- 
tes, ya  puramente  alimenticios,  ya  medicamento- 
sos, cuyas  principales  fórmulas  vamos  á  trascri- 
l»ir;  debiendo  advertir  que  el  chocolatero  puede 
variar  la  composición  del  chocolate  á  su  gusto, 
haciéndolo  mas  ó  menos  azucarado,  mas  ó  me- 
nos aromático  y  mas  á  menos  medicinal. 

chocolates  alimenticios. 

Chocoi,ate  de  España.  En  la  imposibilidad 
de  continuar  aqui  las  multiplicadas  fórmulas  de 
chocolates  en  uso  entre  los  chocolateros,  bas- 
tará que  demos,  como  tipo,  la  composición  de 
tres  calidades  de  chocolate  verdadero  ó  puro. 

Chocolate  de  primera  calidad.  Compuesto  de 
22  libras  de  cacao  de  Caracas,  ii)  libras  de 
azúcar  blanco,  y  de  6  á  12  onzas  de  canela 
lina. 

Chocolate  de  segunda  calidad.  Compuesto  de 
i  I  libras  de  cacao  de  Caracas,  \  í  libras  de  ca- 
cao de  Guayaquil,  iO  á  13  libras  de  azúcar 
Manco  ó  azúcar  quebrado,  y  6  á  1 2  onzas  de  ca- 
nela. 

Chocolate  de  tercera  calidad.  Compuesto  de 
22  libras  de  cacao  de  Guayaquil,  10  á  13  li- 
bras de  azúcar  quebrado,  y  6  á  12  onzas  de  ca- 
nela. 

La  cantidad  total  de  materias  que  entra  en 
nna  molienda  de  chocolate  no  es  fija;  varia  des- 
de 28,  30,  34  libras,  y  asi  sucesivamente  hasta 
44  libras,  y  no  es  raro  hacer  moliendas  de  ma- 
yor número  de  libras,  según  la  voluntad  del  fa- 
íiricanle.  Cada  libra  ó  ladrillo  de  chocolate  está 
dividido  en  21  medias  onzas  ó  medias  tomas, 
esto  es,  en  12  onzas  ó  lomas. 

Cada  chocolatero,  no  olvidando  sus  intereses, 
labra  el  chocolate  á  su  manera  particular,  em- 
pleando el  cacao,  el  azúcar  y  la  canela  de  me- 
jor ó  peor  calidad,  y  en  proporciones  variables, 
según  el  precio  á  que  se  propone  expenderlo. 
Además  todos  los  fabricantes  hacen  uso  de  la 
facultad  concedida  on  la  declaración  contenida 
en  la  Real  orden  de  12  de  diciembre  de  1831, 
mezclando  en  el  chocolate  otras  sustancias  ali- 
menticias, que,  como  la  Real  disposición  no  ex- 
presa cuales  deben  ser  éstas,  el  buen  sentido  ha 
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decidido  que  fuesen  el  bizcocho  y  la  gállela  fina, 
pero  que  la  costumbre,  sea  para  satisfacer  las 
necesidades  de  las  personas  menesterosas,  sea 
á  impulso  de  ideas  do  especulación,  ha  admiti- 
do entre  ellas  la  galleta  ordinaria,  el  pan,  las  ha- 
rinas de  trigo  ó  de  maiz,  etc 

Con  lo  que  acabamos  de  exponer  fácil  será 
concebir  la  razun  de  la  diversidad  de  precios  del 
cliocolate,  esto  es,  porque  en  el'"-omercio  circu- 
lan chocolates  de  16,  12,  10,  8,  6,  5,  4,  y  3 
reales  la  libra.  La  baratura  se  consigue  siempre  a 
costa  de  la  bondad  de  las  materias  empleadas 
en  la  composición  del  chocolate.  Cuanto  mas 
barato  es  el  chocolate  menos  porción  de  cacao 
de  buena  calidad  y  de  canela  fina  contiene,  cons- 
tando, al  contrario,  de  mayor  cantidad  de  azú- 
car bruto  ó  cogucho  y  de  sustancias  alimenti- 
cias de  especie  inferior.  Solo  a^í  los  chocolate- 
ros pueden  expender  chocolate  á  precios  tan 
inlimos;  pero  es  preciso  confesar  que  el  que  se 
vende  á  menos  de  3  rs.  vn.  la  libra,  cusa  bara- 
tura parece  fabulosa,  es  no  mas  que  una  mala 
mezcla  de  azúcar  y  sustancias  alimenticias  con 
un  poco  de  cacao  y  de  canela,  todo  de  pésima 
calidad,  sin  que  nada  tenga  de  chocolate,  ano 
ser  la  forma  de  ladrillo  y  el  nombre  con  que  se 
la  bautiza.  De  todo  lo  dicho,  pues,  s^e  deduce  que 
el  chocolate  está  clasifíc^o  según  el  precio  á 
que  se  expende. 

En  conclusión,  debemos  advertir  que  en  las 
moliendas  de  encargo  particular,  los  fabrican- 
tes se  sujetan  al  gusto  de  la  persona  que  se  las 
manda  elaborar,  de  quien  casi  siempre  reciben 
las  sustancias  deque  quieren  que  esté  compues- 
to el  chocolate. 

Chocolate  de  Francia.  Los  Franceses  distin- 
guen en  general  los  chocolates  de  la  manera  si- 
guiente; 

Chocolate  común.  Compuesto  de  8  libras  de 
cacao  de  las  Islas,  12  libras  de  azúcar  bruto  se- 
co y  5  libras  de  harina  ó  blanco. 

Chocolate  para  diablolines.  Compuesto  de  7 
libras  de  cacao  de  Marañon,  8  libras  de  azúcar 
y  1  libra  de  harina  ó  blanco. 

Chocolate  jaspeado.  Se  imita  el  mármol  con  el 
chocolate  y  la  manteca  de  cacao,  y  de  la  mez- 
cla se  hacen  cajas,  vasos  y  otros  objetos.  Para 
ello,  se  toma  pasta  de  Chocolate  de  señoras  (V.  es- 
ta palabra) ,  se  hace  resudar,  y  cuando  empie- 
za á  liquidarse,  se  toma  manteca  de  cacao 
buena,  se  hace  licuar ,  y  se  mezcla  con  el  choco- 
late ;  se  llenan  en  seguida  con  esta  pasta  los  mol- 
des y  se  golpean  como  para  fabricar  el  chocolate; 
se  pone  mas  ó  menos  manteca  de  cacao ,  lo  que 
depende  de  la  manera  con  que  se  quiere  figurar 
la  venas  del  mármol. 

Chocolate  de  los  niños.  Los  órganos  destinados 
á  la  nutrición  y  al  acrecentamiento  deben  fijar 
de  una  manera  especial  la  atención  del  médico 
en  el  tratamiento  de  las  enfermedades  de  los  ni- 
ños. La  naturaleza  solo  tiende  en  esa  edad  al 
cumplimiento  de  estas  dos  funciones,  que  son, 
hasta  cierto  punto ,  &u  acto  exclusivo ;  los  órga- 
nos digeíllvos  y  el  estómago  en  particular  deben 
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pues  gozar  de  mas  energía.  La  energía  de  los 
órganos  digestivos ,  en  esta  edad,  está  pro- 
bada por  la  rapidez  con  que  se  opera  la  di- 
gestión, indicada  por  el  sentimiento  del  ham- 
bre que  con  mas  frecuencia  sufren  los  niños. 
Pero  sucede  alguna  vez  que  las  fuerzas  di- 
gestivas disminuyen  y  carecen  del  grado  de 
energía  necesaria  para  operar  la  nutrición  y  el 
acrecentamiento ;  la  mayor  parte  de  las  enferme- 
dades de  los  niños  tienen  su  origen  en  la  alte- 
ración del  sistema  digestivo  que  desarregla  la 
nutrición.  Cuando  los  órganos  digestivos  carecen 
del  grado  de  acción  suticiente ,  se  debe  procu- 
rar por  todos  los  medios  posibles  darles  mas  ac- 
tividad, si  se  quiere  precaverlas  enfermedades 
propias  de  esta  edad.  En  este  caso  están  indi- 
cados, los  corroborantes.  Para  salvar  á  los  ni- 
ños cuyas  facultades  digestivas  carecen  de  ener- 
gía, se  necesitan  muchos  cuidados  de  parte  de 
las  personas  á  quienes  están  confiados,  puesto 
que  para  reanimarles  se  requiere  insistir  tanto 
en  una  alimentación  propia  para  corroborarles 
como  en  el  uso  de  los  medicamentos. 

El  doctor  Camilo  Piram,  distinguido  médico 
francés,  se  ocupó  en  estudiar  cual  seria  el  méto- 
todo  de  alimentación  que  pudiese  en  cierto  modo 
ser  generalizado  por  su  aplicación  á  casi  todos 
los  temperamentos,  facilitando  á  la  vez  el  mejor 
alimento  al  niño  en  buen  estado  de  salud  ;  y  pa- 
ra el  niño  eflfermo  el  que  dispensase  de  recur- 
rir á  una  medicación  activa,  que,  á  pesar  de  to- 
da la  habilidad  ,  no  está  siempre  exenta  de  pe- 
ligro, y  cuyo  curso  es  por  otra  parte  tan  dilícil 
íle  dirigir  por  entre  las  rápidas  modificaciones  á 
las  cuales  está  sometido  el  organismo  en  la 
«dad  de  la  infancia. 

Era  necesario  un  alimento  ligeramente  tónico 
y  nutritivo,  pero  que,  si  no  poseyese  cualidades 
bastante  estimulantes  para  ocasionar  la  irritación 
del  tubo  digestivo,  ofreciese  no  obstante  á  su 
actividad  una  resistencia  conveniente;  tales  son 
las  ventajas  que  con  seguridad  se  encuentran  en 
el  Chocolate  de  los  niños.  Efectivamente,  esta 
sustancia,  de  la  mas  gran  sencillez,  contiene 
una  mezcla  perfectamente  proporcionada  de  fé- 
culas nutritivas  á  las  cuales  se  ha  añadido ,  co- 
mo estimulante  tónico,  el  cacao  de  Caracas  puro 
y  preparado  sin  haberlo  sometido  á  manipulacio- 
nes que  alteran  con  frecuencia  sus  útiles  cuali- 
dades. 

En  Francia,  el  Chocolate  de  los  niños,  se  pre- 
para en  los  laboratorios  de  los  Sres.  Debauve  y 
Galláis ,  que  desde  muchos  años  gozan  de  gran 
reputación.  Esta  sustancia,  que  se  expende  en 
nna  caja  cilindrica  cerrada  con  un  rótulo  graba- 
do, y  que  lleva  un  sello  ,  contiene  un&  cantidad 
de  chocolate  suficiente  para  veinte  y  cuatro  tomas. 

Una  cucharada  regular  de  chocolate  basta  pa- 
ra un  vaso  de  leche  de  cinco  onzas.  Se  deslié 
primero  el  polvo  en  una  cucharada  de  leche  fria; 
cuando  la  leche  que  se  ha  de  emplear  hierve  se 
hace  disolver  en  ella  el  polvo  desleído  y  se  deja 
hervir  revolviéndolo  siempre  hasta  que  el  líqui- 
do haya  tomado  una  ligera  consistencia. 
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Chocolate  para  pastillas.  Compuesto  de  .'{  li* 
bras  de  cacao  de  Caracas,  4  libras  de  cacao  de 
las  Islas ,  7  libras  de  azúcar  y  8  dracmas  de 
vainilla. 

Chocolate  del  rey.  Está  compuesto  de  partes 
iguales  de  cacao  de  Méjico  y  de  cacao  de  Cara- 
cas de  primera  calidad.  Se  prepara  sin  aromas, 
y  con  vainilla  en  diversas  proporciones,  lo  que 
constituye  diferentes  variedades  en  su  especie. 

Chocolate  de  salud.  Líaüíasq  asi  el  chocolate 
que  no  contiene  aromas  ó  que  las  contiene  en 
corta  cantidad.  Sus  principales  composiciones 
son: 

I.  Cacao  de  las  Islas ,  7  libras;  azúcar  bruto 
muy  seco  ,  II  libras;  harina  ó  blanco,  2  libras. 

rí.  Cacao  de  las  islas,  7  libras;  azúcar  de  la 
Martinica,  W  libras;  blanco  ó  harina,  24  onzas. 

III.  Cacao  de  las  islas,  7  libras;  azúcar,  10  li- 
bras; vainilla,  24  granos;  blanco  ó  harina,  24 
onzas. 

IV.  Cacao  de  Caracas,  3  libras;  cacao  de  las 
Islas,  4  libras;  azúcar,  9  libras;  vainilla,  4  drac- 
mas; blanco  ó  harina,  <  libra. 

El  chocolate  de  salud,  como  acabamos  de  ver, 
es  el  mas  sencillo  de  todos;  no  contiene  ningu- 
na sustancia  extraña  al  cacao,  excepto  el  azú- 
car; sin  embargo,  se  acostumbra  hacer  entrar 
en  él  una  ligera  cantidad  de  canela  lina  de 
Ceylan. 

Chocolate  de  las  señoras.  Está  compuesto  de 
5  libras  de  cacao  de  Caracas,  2  libras  de  cacao 
de  Marañon,  7  libras  de  azúcar,  4  dracmas  de 
vainilla  y  3  dracmas  de  estoraque  calamita.  La 
pasta  se  amolda  en  pequeños  cilindros  de  una 
pulgada  de  largo  sobre  8  lineas  de  ancho,  que  se 
envuelven  con  talco. 

Chocolate  sin  azúcar.  Está  compuesto  de  5  li- 
bras de  cacao  de  Caracas  y  5  dracmas  de  ca- 
nela de  Ceylan.  La  canela  en  polvo  muy  fino  se 
incorpora  con  el  cacao  en  el  acto  de  molerlo. 

Chocolate  de  Soconusco.  Los  chocolates  pre- 
parados con  cacao  de  Soconusco,  con  canela  ó 
vainilla,  ó  sin  aroma  alguno,  cuya  fácil  diges- 
tión les  ha  merecido  el  nombre  úe  Chocolates  de 
las  enfermos,  porque  desleídos  en  el  agua,  los 
enfermos  los  digieren  mas  fácilmente  que  el  cal- 
do mas  débil,  fueron  llamados  por  Buchoz  el  man- 
jar de  los  dioses.  Según  este  botánico,  tienen  la 
ventaja  inapreciable  de  hacer  digerir  la  leche  á 
los  sugetos  cuyo  estómago  hasta  entonces  se  ha- 
bía resistido  á'su  uso;  basta  mezclar  el  cuarto  de 
una  taza  de  este  chocolate,  ya  preparado,  con 
un  cuartillo  de  leche  acabada  de  ordeñar,  y  ha- 
cerla tomar  á  dóses  fraccionadas,  como  alimento 
medicamentoso,  á  los  tísicos  y  á  los  sugetos  es- 
tenuados  por  diversas  causas,  A  este  chocolate 
se  debe  dar  la  preferencia  para  las  bavaresas 
{bavaroises)  con  chocolate,  de  que  las  personas 
delicadas  hacen  una  cena  tan  sana  como  agra- 
dable. 

Chocolate  de  vainilla.  Su  composición  es  va- 
riable, pero  en  general  se  compone  de  7  libras 
de  cacao  de  Caracas,  5  libras  de  azúcar  y  <  on- 
za de  vainilla.  El  chocolate  de  vainilla  es  muy 
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agradable,  muy  Iónico,  y  se  digiere  con  pronti- 
liid  y  complelamoiUe;  debe  ser  preferido  al  cho- 
colate de  salud,  siempre  que  se  mániüeste  alguua 
lentitud  en  las  funciones  de  los  órganos  diges- 
tivos. El  célebre  doctor  Alibert  indica  su  uso  como 
muy  útil  en  la  nielancolia  y  la  hipocondría  ca- 
racterizadas por  la  atonia  de  las  vías  digesti- 
vas. Los  chocolates  de  una  y  dos  vainillan  son 
afrodisíacos  y  poderosamente  estomáticos. 

chocolates  medicamentosos. 

Chocolate  analéptico  de  salep  de  Pcrsia.  Se 
compone  de  5  libras  de  cacao  de  Caracas,  2  li- 
i)ras  de  cacao  de  Marañon,  8  libras  de  azúcar  y 
*i  onzas  de  salep  en  polvo.  También  á  veces  se 
hace  entrar  en  su  composición  vainilla  ó  ca- 
nela. 

El  salep  es  una  sustancia  tan  suave  y  tan  nu- 
tritiva que  desde  mucho  tiempo  los  médicos 
la  han  preconizado  como  la  mejor  para  resta- 
blecer las  fuerzas  decaídas  y  la  gordura  de  los 
convalecientes  y  de  las  personas  debilitadas  ó 
enflaquecidas  por  cualquiera  causa ,  y  cuyo 
estómago  no  se  halla  en  estado  de  resistir  ali- 
mentos sólidos.  Tal  vez  no  se  encuentre  otro  ali- 
mento que  tanto  convenga,  como  este  chocolate, 
á  todas  las  personas  que  tienen  el  estómago  de- 
bilitado, como  igualmente  el  resto  del  cuerpo,  sea 
por  la  edad,  sea  por  enfermedades,  sea  por  ex- 
cesos ó  fatigas.  Es  uno  de  los  alimentos  mas  con- 
venientes para  aquellos  que  tienen  necesidad  de 
encontrar,  bajo  un  pequeño  volumen,  una  sus- 
tancia alimenticia  abundante,  de  fácil  digestión 
y  no  menos  agradable  que  restaurativa.  Los  cho- 
colates de  salep  con  vainilla  son  muy  provecho- 
sos sobre  todo  á  los  individuos  de  edad  avanza- 
da, y  merecen  tan  bien  como  el  buen  vino  el 
sobrenombre  de  leche  de  los  viejos. 

Chocolate  antiespasmódico  de  flor  de  azahar. 
Este  chocolate,  compuesto  con  los  cacaos  mas 
ligeros  y  aromatizado  con  esencia  de  azahar,  es 
sumamente  digestivo.  Conviene  mucho  á  las  per- 
sonas afectadas  de  enfermedades  nerviosas  y 
.sujetas  á  la  jaqueca,  y  es  útilísimo  para  calmar 
los  espasmos  de  estómago  producidos  por  alec- 
ciones morales. 

Chocolate  de  arrow-root.  Compuesto  de  6  li- 
bras de  cacao  de  las  Islas,  3  libras  de  cacao  de 
Caracas,  10  libras  de  azúcar  en  polvo  y  i  libra 
i  i  onzas  de  arrow-root.  Es  analéptico  y  pec- 
toral. 

Chocolate  estomático.  Llámase  así  el  chocola- 
te algo  cargado  de  canela  ó  aromas.  Los  choco- 
lates que  se  fabrican  en  nuestro  país  son  en  ge- 
neral lodos  estomáticos.  Estos  chocolates  convie- 
nen cuando,  á  consecuencia  de  la  atonía  del  es- 
tomago, la 'digestión  se  opera  "con  lentitud,  y  el 
sentimiento  del  apetito  se  dispierta  raramente; 
son  feminentemente  corroborantes. 

Chocolate  exhilar  ante  de  ámbar  gris.  Este 
chocolate  de  superior  calidad,  que  contiene  ám- 
bar gris,  llamado  Cliocolate  de  los  afligidos,  es 
soberanamente  tónico  v  exhilaranle;  es  muy  eíl- 
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caz  en  los  casos  de  debilidad  del  sistema  ner- 
vioso, y  ejerce  sobre  el  cerebro  la  misma  influen- 
cia que  el  cafe,  sin  causar  el  insomnio  que  sigue 
con  frecuencia  al  uso  de  este  último. 

Chocolate  de  hidriodato  de  hierro.  Compuesto 
de  \i'ó  granos  de  hidriodato  de  hierro  y  t  libra 
de  pasta  de  chocolate.  Se  empieza  por  lomarlo 
á  medias  jicaras,  luego  después  se  loma  á  jica- 
ras, por  la  mañana  en  ayunas,  contra  la  leucor- 
rea, las  supresiones  menstruales,  etc. 

Chocolate  de  liquen.  Es  una  mezcla  de  1  parte 
de  sacarolado  de  liquen  (*)  y  5  parles  de  choco- 
late preparado  con  1/3  menos  de  azúcar.  Los 
médicos  recomiendan  el  chocolate  de  liquen  en 
muchas  enfermedades  de  pecho  y  á  la  Un  de  los 
esputos  de  sangre.  Se  puede  alternar  el  uso  de 
este  chocolate  con  el  del  chocolate  temperante 
de  leche  de  almendras. 

Chocolate  pectoral  de  tapioca.  Compuesto  do 
5  libras  de  cacao  de  Caracas,  2  libras  de  cacao 
de  Marañon,  8  libras  do  azúcar  y  14  onzas  de 
tapioca  ep  polvo.  El  chocolate  de  tapioca  es  em- 
pleado con  feliz  éxito  en  las  afecciones  de  pecho 
y  en  las  indisposiciones  que  proceden  de  la  irri- 
tación de  los  nervios,  y  también  es  úlil  para 
acostumbrar  á  la  alimentación  á  los  niños  deli- 
cados. 

Chocolate  temperante  de  leche  de  almendras. 
Preparado  con  cacao  de  Méjico  ,  azúcar  y  una 
emulsión  concentrada  de  almendras  dulces.  Este 
chocolate  es  un  medio  de  alimentación  tan  agra- 
dable como  saludable  para  las  personas  de  tem- 
peramento cálido  y  paralasque tienen dísposiciou 
á  irritaciones  de  pecho  ó  de  estómago  ,  ó  están 
sujetas  á  afecciones  catarrales;  prescríbese  en 
la  tisis  y  en  las  convulsiones  de  las  gastritis.  Con 
su  uso  se  obtiene  la  ventaja  de  gozar  de  las  pro- 
piedades preciosas  del  cacao,  sin  tener  que  te- 
mer su  acción  estimulante. 

Chocolate  temperante  y  antiespasmódico  de  leche 
de  almendras  y  de  flor  de  azahar.  Es  el  mismo 
que  el  anterior,  pero  hecha  la  emulsión  de  al- 
mendras con  agua  de  azahar.  Este  chocolate  es 
un  recurso  inapreciable,  como  alimento  que  reú- 
ne las  propiedades  tónicas,  temperantes  y  anli- 

(*)  Sacarolado  de  liquen  ó  Jalea  seca  de  liquen.  Se  to- 
ma 1  libra  de  liquen  y  1  libra  de  azúcar;  se  despoja  el  li- 
quen de  su  principio  amargo  por  maceraciones  sucesivas 
en  el  agua  fría,  se  le  hace  hervir  mucho  tiempo  en  el  agua, 
se  cuela  con  expresión,  se  añade  el  azúcyr  y  se  hace  eva- 
porar revolviendo  continuamente  hasta  que  se  haya  secado 
del  todo  la  materia,  que  se  machaca  en  seguida  y  se 
pa.*a  por  el  tamiz.  Puede  igualmente  ponerse  la  materia 
en  la  estofa  cuando  llene  bastante  consistencia  para  trasfor- 
marla  en  una  masa  seca,  y  so  reduce  á  polvo.  " 

Este  proceder,  que  es  del  señor  Robinet,  da  un  excelente  re- 
sultado. El  seflor  Bérat  ha  adoptado  otro  método  :  precipi- 
ta el  cocimiento  do  liquen  por  el  alcohol ,  soguti  e!  método 
del  señor  Zier;  vierte  el  coágulo  sobre  un  tamiz  y  lo  ex- 
prime con  la  mano  en  un  lienzo.  En  este  estado  contiene  el 
cuarto  de  su  peso  de  principio  gelatinoso  seco.  El  Sr.  Bérat 

E rescribe  mezclar  una  parte  de  gelatina  alcohólica  con  el  do- 
lé de  su  peso  de  azúcar,  hacerla  secar  en  la  estufa  y  pul- 
verizarla. El  proceder  del  sefior  Robiaet  es  mas  econúmicu 
y  ventajoso,  ¡l?!  ü  i  i»Ij  «.ni:     •  '  ■::>  ^ri:!-: 

TOMO  n." 


346  COOC 

€spasmó(licas ,  para  remediar  la  exlrema  sus- 
ceptibilidad de  los  nervios ,  causada  por  disgus- 
tos, afecciones  morales,  etc. 

Chocolate  tónico  de  salepy  de  catecú.  Está 
compuesto  de  cacao  de  Caracas  puro,  azúcar, 
salep  y  una  determinada  cantidad  de  catecú, 
por  lo  regular  aromatizado  con  vainilla.  Es  muy 
útil  á  las  personas  que  habitan  parajes  pantano- 
sos en  donde  con  frecuencia  se  padece  calenturas 
intermitentes  y  se  está  expuesto  al  relajamiento 
de  las  vías  digestivas. 

Chocolate  vermífugo ,  de  Julia  de  Fontenelle. 
Compuesto  de  6  libras  de  cacao  de  las  Islas,  S 
libras  de  cacao  de  Caracas,  il  libras  de  azúcar, 
4  onzas  de  semen  contra  en  polvo  y  2  y  media  on- 
zas de  mercurio  dulce.  Se  divide  la  pasta  en  pas- 
lillasde  30  granos,  quecontienen  cada  una  ( 
grano  de  mercurio  dulce,  y  unos  2  granos  de  se- 
men contra.  Se  administra  á  la  dosis  de  2  á  4 
pastillas,  tarde  y  mañana.  Los  farmacéuticos  pre- 
paran varias  especies  de  chocolates  vermífugos. 
Igualmente  que  muchos  otros  chocolattís  medici- 
nales ,  cuyas  fórmulas  pueden  consultarse  en  las 
-obras  de  i'armacia  práctica. 

chocolates  particulares. 

En  Francia  el  deseo  de  innovar  ha  hecho  in- 
ventar algunos  chocolates,  por  los  cuales  sus 
autores  han  obtenido  privilegios  de  invención, 
sin  que  haya  sido  menester  para  estas  compo- 
siciones un  grande  esfuerzo  de  genio.  Los  prin- 
cipales chocolates  especiales  son  : 

Chocolate  blanco.  Está  compuesto  de  7  libras 
<o  onzas  de  azúcar  blanco  en  polvo,  i  libra  12 
onzas  de  tapioca  ,  \  libra  8  onzas  de  harina  de 
avena  mondada ,  9  onzas  de  jalea  de  liquen  en 
polvo,  8  onzas  de  tintura  de  cacao  de  Caracas, 
2  dracmas  de  vainilla  ,  12  onzas  de  agua  desti- 
lada de  cascaras  de  cacao. 

Se  mezclan  con  cuidado  la  tapioca ,  la  harina 
de  avena  y  la  jalea  de  liquen ;  se  añaden  á  la 
mezcla,  acortas  porciones,  la  tintura  concentra- 
da de  cacao  de  Caracas  y  la  de  vainilla;  cuando 
la  mezcla  está  perfecta  se  la  añade  poco  á  poco 
el  agua  destilada,  y  así  se  tiene  una  pasta  ho- 
mogénea, que  se  divide  en  pastillas. 

Se  dice  que  este  chocolate  conviene  á  los  tem- 
peramentos delicados  por  largas  enfermedades. 

Chocolate  de  castaña,  de  L.  Chomeau.  Se  ope- 
ra la  torrefacción  de  las  castañas  al  vapor,  con 
preferencia  á  un  fuego  directo,  y  luego  se  se[)ara 
de  ellas  la  cascara  con  el  mayor  cuidado,  átin 
de  que  la  película  no  pueda  dañar  al  gusto;  se 
secan  las  castañas  en  la  estufa,  se  reducen  á  pol- 
vo lino,  y  se  mezcla  este  polvo  en  la  cantidad  de 
un  quinto  ó  sexto  con  el  cacao  y  el  azúcar,  y  so 
opera  como  de  costumbre.— Esta  composición 
puede  ser  caliticada  de  un  fraude,  y  no  creemos 
valga  un  privilegio  de  invención. 

Café-Chocolate  de  salud,  dicho  de  la  Trinidad. 
— Composición  del  café.  Arroz  de  la  Carolina,  12 
libras;  achicoria,  7  libras ;  café  de  Moca,  3  li- 
bras y  media;  lirio  de  Florencia,  1  libra  y  media; 


,    ,  cnoc 

azúcar  de  leche,  8  onzas;  aceite  de  aceitunas 
sobrefino ,  8  onzas.  Todas  estas  sustancias  deben 
ser  tostadas  por  separado,  excepto  el  azúcar  de 
leche,  y  molidas;  se  mezclan  y  se  incorporan  con 
el  aceite,y  se  pasa  en  seguida  todopor  el  tamiz. — 
Composición  del  chocolate.  Azúcar  de  remolacha, 
10  libras;  cacao  de  Caracas,  8  libras;  cacao  de 
las  Islas,  4  libras ;  polvo  de  café,  3  libras.  Con 
ambas  composiciones  se  fabrica  chocolate  como 
de  costumbre. 

Café-Chocolate  perfecáonado.  Arroz  de  la  Ca- 
rolina, 10  libras;  raíz  de  achicoria,  6  libras; 
mostaza,  4  libras;  lirio  de  Florencia,  7 libras  y 
media ;  azúcar  de  leche,  8  onzas;  aceite  de  acei- 
tuna, 1  libra.  Se  opera  como  hemos  indicado 
en  la  anterior  fórmula,  y  el  polvo  que  resulla  for- 
ma el  café,  que  se  repone  en  cajas.  Este  polvo  se 
reduce  á  extracto,  y  se  le  mezclan  14  libras  de 
azúcar  fino,' 8  libras  de  cacao  de  la  Martinica,  á 
libras  de  cacao  de  Caracas  y  4  onzas  de  azúcar 
de  leche,  siguendo  los  procedimientos  comunes 
para  la  fabricación  del  chocolate. 

Falsificación  del  chocolate. 

El  chocolate,  como,  un  gran  número  de  sus- 
tancias alimenticias  y  medicinales,  está  expues- 
to á  sufrir  falsificaciones  inventadas  por  la  codi- 
cia y  ese  deseo  de  expender  barato  objetos  que 
degeneran  confeccionados  con  sustancias  debajo 
precio  ;  no  obstante ,  debemos  manifestar  asi- 
mismo que  queriendo  muchas  gentes  lo  wo*  bara- 
to ,  el  fabricante  se  vé  obligado  á  darles  el  cho- 
colate po»*  su  dinero. 

Dificilísimo  es  conocer  de  una  manera  precisa 
la  existencia  de  las  muchas  materias  con  que 
se  adultera  el  chocolate;  pero  un  químico  inteli- 
gente podrá  siempre  á  lo  menos  afirmar  si  el 
chocolate  está  falsificado,  designar  á  que  clase 
pertenecen  las  sustancias  extrañas  que  conten- 
ga ,  y  aun ,  á  fuerza  de  paciencia  ,  determinar 
aproximadamente  las  proporciones  de  todas  las 
materias  de  que  esté  compuesto. 

No  estando  prefijadas  por  la  ley  las  proporcio- 
nes y  las  calidades  del  cacao,  azúcar  y  aromas 
de  que  debe  constar  el  chocolate,  opinamos  que 
no  pueden  ser  considerados  como  adulterados 
los  diversos  chocolates  compuestos  de  cacaos, 
azúcares  y  aromas  de  calidades  mas  ó  menos 
inferiores  y  en  proporciones  variables,  que 
constituyen  los  distintos  chocolates  en  circula- 
ción en  el  comercio,  ni  aquellos  que  contienen 
sustancias  alimenticias  permitidas  por  la  Real 
orden  de  12  de  setiembre  de  1831 . 

La  falsificación  del  chocolate  consiste  princi- 
palmente en  sustituir  el  cacao,  en  mayor  ó  me- 
nor proporción  ,  con  algún  otro  cuerpo  mas  ba- 
rato, y  añadirle  una  sustancia  que  dé  color  á 
ésle  para  mejor  imitar  el  chocolate  de  buena  ca- 
lidad. 

Uay  chocolateros  que  se  contentan  con  em- 
plear'cacaos  inferiores  ,  azúcares  de  bajo  precio 
y  mas  ó  menos  cantidad  de  fécula  de  patata.  El 
chocolate  obtenido  con  estas  materias  tiene  un 
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sabor  desaítradable ,  y  para  disfrazarlo  se  aro- 
irializa  mucho  á  la  pasta.  Si  esle  chocolate  se 
vende  muy  barato  ,  esto  es  ,  por  el  valor  de  sus 
compoiienles  ,  no  creemos  que  pueda  ser  consi- 
derado como  falsificado  ,  pues  la  fécula  de  pa- 
tata es  una  sustancia  alimenticia  no  nociva  ala 
salud. 

En  el  mismo  caso  se  encuentran  los  chocolates 
en  que  se  hace  entrar  harina  de  trigo,  pan  y  fja- 
lleta  tostadas,  por  no  ser  estas  sustancias  ali- 
menticias tampoco  nocivas  á  la  salud  ,  con  tal 
que  no  se  vendan  por  chocolates  puros  ó  sin  mez- 
cla y  que  su  precio  corresponda  al  valor  de  las 
materias  de  que  están  fabricados.  Lo  hemos  di- 
cho, y  lo  repelimos;  el  precio  de  venta  deter- 
mina la  calidad  del  chocolate. 

Respecto  á  los  chocolates  que  contienen  mez- 
cla de  harinas  de  maiz,  de  habas,  de  guisantes,  de 
lentejas ,  y  semillas  aceitosas  de  nabo,  colsa,  ca- 
cahuete y  almendras  ,  juzgamos  que  merecen  ser 
considerados  como  adulterados ,  porque  aunque 
las  expresadas  sustancias  sean  todas  mas  ó  me- 
nos alimenticias,  son  de  naturaleza  tal  que  su 
uso  continuado  por  algún  tiempo  no  puede  con- 
venir á  los  estómagos  débiles  y  delicados. 

Es  un  verdadero  fraude  el  extraer  del  cacao, 
ya  molido,  una  parte  de  su  manteca,  como  prac- 
íican  algunos  fabricantes.  A  esle  efecto  dejan  el 
cacao  sobre  piedras  calientes  é  inclinadas  para 
que  la  manteca  vaya  escurriéndose  hacia  la 
parte  mas  baja  donde  se  recoge;  luego  sustitu- 
yen la  manteca  aue  se  ha  escurrido  con  olro 
cuerpo  graso  mas  barato ,  tal  como  el  aceite  de 
aceitunas,  el  aceite  de  almendras  dulces ,  eisebo 
de  carnero,  el  sebo  de  ternera ,  etc.;  pero  como 
el  aceite  y  la  grasa  se  incorporan  dificilmenle 
con  la  pasta,  la  añaden  una  cantidad  mas  órne- 
nos grande  de  harina  ó  de  fécula.  Desde  enton- 
ces el  valor  del  chocolate  resulta  considerable- 
mente disminuido. 

Ciertos  fabricantes  compran  á  ínfimo  precio 
los  residuos  de  la  pasta  de  cacao  de  que  se  ha 
separado  la  manteca,  la  que  reemplazan,  al 
confeccionar  el  chocolate ,  con  yemas  de  huevos, 
matiteca  común,  ó  sebo.  No  queda  duda  que  el 
chocolate  asi  labrado  constituye  también  un  ver- 
dadero fraude. 

Hay  asimismo  frabricantes  que  adulteran  el 
chocolate  con  almendras  dulces  ligeramente  tos- 
tadas, genio  arábiga,  goma  alquitira,  etc.,  y  aun 
por  medios  mucho  mas  culpables,  que  creemos 
conveniente  callar. 

Obsérvese  que  en  la  confección  de  chocolates 
adulterados  la  sustancia  aromática,  canela  ó 
vainilla,  por  lo  común  se  emplea  siempre  de  su- 
perior calidad,  para  no  infundir  por  estaparle 
la  menor  sospecha;  sin  embargo,  la  desmesura- 
da codicia  de  los  falsilicadores  franceses  reem- 
plaza con  frecuencia  la  vainilla  con  el  estoraque 
calamita  ,  el  benjuí ,  ó  el  bálsamo  del  Tolú. 

Es  un  error  el  creer  que  en  el  chocolate  verda- 
dero, esloes,  compuesto  de  cacao,  azúcar  y 
«aneia ,  en  proporciones  convenientes,  no  se  pue- 
da prescindir  de  mezclar  cierta  cantidad  de  sus- 
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tancia  panaria  o  feculenta ,  para  darle  consisten- 
cia y  para  que  al  desleírlo  en  el  agua  hirviendo 
forme  jiapilla.  El  chocolale  puro  de  ningún 
cuerpo  inlermedio  necesita  para  quedar  bien 
unido  y  tomar  consistencia,  y  ofrecer  cuando 
desleído  la  correspondiente  papilla.  De  consi- 
guiente será  un  fraude  la  mezcla  de  sustancia* 
feculentas  ó  panarias  en  chocolates  de  calidad 
superior ,  siempre  que  no  se  indique  ó  que  sií 
oculte  esta  circunstancia,  esto  es  que  no  se  ex- 
pendan por  chocolates  de  mezcla.  Sensiblemen- 
te este  es  el  abuso  mas  frecuente  que  se  obser- 
va: los  chocolateros,  alentados  con  la  preocupa- 
ción del  vulgo  que  juzga  de  la  bondad  del  cho- 
colate por  la  papilla  espesa  que  forma  al  desleír- 
lo en  el  agua  hirviendo,  añaden  sin  indicarlo 
cantidades  de  sustancias  panarias  ó  feculentas 
mas  ó  menos  considerables  á  los  chocolates,  ven- 
diéndolos á  precios  elevados ,  no  acomodados  al 
valor  de  las  materias  que  hacen  entrar  en  su 
composición;  por  otra  parle,  como  las  sustan- 
cias panarias  y  feculentas  disminuyen  la  inten- 
sidad del  coloren  el  chocolale,  á  lin  deque  és- 
te ofrezca  el  aspecto  que  presenta  si  está  fabri- 
cado de  cacao  puro,  se  le  comunica  color  mez- 
clándole varios  cuerpos,  pero  comunmente  el 
minio  y  almazarrón ,  y  en  Francia  algunas  ve- 
veces  el  cinabrio,  y  también  el  óxido  rojo  d& 
mercurio,  práctica  que  constituye  una  punible- 
soíisticacion  ,  por  los  perjuicios  que  ella  puede 
ocasionar  á  la  salud. 

Si  al  romper  el  chocolale  se  obsena  como 
arenoso  ó  granujiento  en  la  fractura,— si  puesta 
en  la  boca  se  deshace  sin  dejar  cierta  sensaciotí 
de  frescura, — si  cocido  se  presenta  espeso  y 
pastoso,  y  cuando  enfriado  se  parece  auna  jnlea, 
puede  afirmarse  que  contiene  sustancias  fecu- 
lentas. 

Cuando  el  chocolate,  después  de  desleído  en 
el  agua,  posee  tierra  ó  sustancias  sólidas,  seua^ 
que  el  cacao  no  fué  debidamente  mondado ,  ó 
bien  que  se  empleó  en  la  confección  de  la  pasl» 
un  azúcar  ordinario, — si  tiene  un  gusto  de  queso, 
prueba  de  que  se  le  mezcló  alguna  grasa  ani- 
mal, y  si  tira  á  rancio,  que  se  le  añadieron  se- 
millas oleosas, —  si  es  de  sabor  amargo,  es  un 
indicio  cierto  de  que  el  cacao  se  quemó  al  tos- 
tarlo, oque  era  demasiado  verde,  ó  bien  ave- 
riado. 

El  buen  chocolate  nada  debe  ofrecer  de  are- 
noso en  su  fractura  ni  cuando  se  le  masca;  su  sa- 
bor debe  ser  franco ,  hade  deshacerse  en  la  boca 
y  dejar  ella  una  sensación  de  frescura,  y  por 
ultimo  presentar  no  mas  que  una  consistencia 
mediana  cuando  se  le  hace  cocer  en  el  agua  ó  en 
ía  leche,  porque  si  es  mas  espesa,  esta  consis- 
tencia es  debida  á  la  sustancia  feculenta  que  se 
le  ha  añadido. 

El  examen  comparativo  del  chocolale  naturaí 
y  del  chocolate  adulterado  ofrece  una  diíerenci.-i 
notable :  el  primero  es  de  un  color  moreno  ne- 
gruzco ;  el  segundo  de  un  oscuro  rojizo.  Este, 
examinado  en  el  microscopio,  ofrece  en  su  fracr 
tura  puntos  aglomerados,  que  se  prolongan  en 
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venas  de  color  de  ladrillo.  Para  quedar  mas 
convencido  del  fraude,  se  rallan  los  dos  choco- 
lates falsificados  y  se  deslié  una  parle  de  ellos 
en  una  libra  de  agua  fria,  agitando  bien  el  licor 
de  vez  en  cuando:  el  chocolate  adulterado  forma 
un  poso  muy  abundate,  que  tiene  un  color  rojo 
de  ladrillo;  — el  chocolate  natural  deja  un  poso 
poco  sensible,  que  es  de  un  color  leonadoempa- 
fiado  y  que  se  forma  con  mucha  mas  lentitud. 

Por  tanto,  el  químico  encargado  de  analizar 
un  chocolate  lo  primero  que  debe  hacer  es  dis- 
poner que  en  su  presencia  se  elabore  chocolate 
puro  en  las  proporciones  de  20  partes  de  cacao 
mondado,  10  partes  de  azúcar  y  Vis  de  canela. 
Luego  ha  de  comparar  las  propiedades  físicas 
del  chocolate  obtenido  con  las  del  chocolate  sos- 
pechoso. En  el  chocolate  preparado  con  cacao 
de  Caracas  observará  que  es  sólido,  de  un  co- 
lor pardo  castaño  sin  manchas  é  igual  interior  y 
exteriormente ,  compacto  y  homogéneo  en  todas 
sus  partes,  y  de  un  gusto  y  olor  propios  del  ca- 
cao empleado.  El  chocolate  preparado  con  cacao 
de  Guayaquil  es  de  un  color  algo  mas  oscuro 
que  el  precedente,  igual  y  sin  manchas  en  el 
interior  y  en  el  exterior,  de  fractura  compacta  y 
apretada, y  de  un  gusto  y  olor  propios  del  ca- 
cao empleado.  De  consiguiente  la  mas  ligera 
discrepancia  que  respecto  á  dichas  propiedades 
físicas  se  observe  en  el  chocolate  sospechoso, 
como  por  ejemplo  el  color  con  manchas ,  la  frac- 
tura granosa  y  poco  compacta,  etc.,  es  motivo 
bastaiíte  para  creer  que  ha  sido  adulterado. 

Según  se  ha  observado,  el  pan,  la  galleta  y 
las  harinas  de  trigo  ó  de  maíz  tostadas  son  las 
materias  mas  generalmente  empleadas  por  nues- 
tros fabricantes  para  obtener  el  objeto  que  se 
proponen  ,  esto  es ,  sustituirlas  al  cacao  en 
cuanto  la  pasta  del  chocolate  lo  permite,  y  po- 
derla introducir  mayor  cantidad  de  azúcar  ordi- 
nario ó  terciado  Muy  á  menudo  también  echan 
mano  del  cacahuete,  á  fin  de  que  la  parte  oleosa 
de  esta  semilla  haga  unir  mejor  la  sustancia  pa- 
naria  ó  feculenta  y  el  azúcar,  pudiendo  disminuir 
de  este  modo  muchísimo  la  cantidad  de  cacao. 

Para  descubrir  estas  mezclas  pueden  servir  de 
gran  recurso  al  químico  los  procedimientos  que 
el  Dr.  D.  Raymundo  Fors  y  Cornet  da,  en  su 
apreciable  Tralado  de  farmacia  operatoria,  los 
cuales  nos  permitimos  copiar  : 

«Se  muelen  6  dracmas  de  chocolate  puro  en 
un  almirez  de  latón  y  se  deslien  en  4  onzas  me- 
dicinales de  agua  hirviendo  echadas  todas  á  la  vez, 
y  después  áeió  'ó  minutos  se  echa  todo  en  un 
pequeño  tamiz  de  cerda  colocado  en  situación 
inclinada  en  un  ángulo  de  45  °  sobre  una  vasija 
de  loza;  con  la  mano  se  sacude  suavemente  el  ta- 
miz, y  el  residuo  que  queda  en  éste  se  vuelve 
al  almirez  y  se  deslíe  segunda  vez  en  4  onzas  de 
agua  hirviendo;  luego  se  echa  sobre  un  pedazo 
de  lienzo  claro  debidamente  colocado  sobre  una 
vasija  de  loza,  y  recogiendo  los  extremos  de 
aquel  se  forma  como  una  muñeca,  y  se  exprime 
gradualmente  la  materia  que  ella  contiene;  se 
sumerge  algunas  veces  esta  muñeca  en  el  liquí- 
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I  do  escurrido  todavía  caliente,  y  se  exprime nafe--^ 
vamente  después  de  cada  inmersión  para  sepa- 
rar en  lo  posible  todo  el  aceite  graso  del  ca- 
cao. El  residuo  de  la  expresión,  que  es  poco  vo- 
luminoso y  poco  coherente,  se  pone  sobre  un 
papel,  se  deja  al  aire  libre,  y  á  las  24  horas  está 
ya  seco,  en  cuyo  estado  es  friable  entre  los  de- 
dos, suele  pesar  sobre  16  á  18  granos,  y  se  com- 
pone en  su  mayor  parte  de  materia  fibrosa  del 
cacao  y  de  la  canela.  El  lienzo  que  ha  servido       | 
de  colador  no  ofrece  indicio  dehaber  tocado  con        } 
materias  feculentas  capaces  de  formar  engrudo.» 

«Una  operación  igual  se  debe  practicar  inme- 
diatamente con  el  chocolate  sospechoso,  y,  guar- 
dando las  mismas  formalidades,  se  observará 
que  la  materia  que  se  echa  sobre  el  lienzo  es 
mucho  mas  voluminosa,  si  el  chocolate  contenia 
alguna  sustancia  panaria  ó  feculenta; — que  al 
exprimirla  se  necesita  mucho  cuidado  para  que 
no  salga  por  los  poros  del  lienzo;— que,  después 
de  exprimida,  el  residuo  se  presenta  unido  y 
mucho  mas  voluminoso  que  el  del  chocolate  pu- 
ro;— que  puesto  á  secar  por  un  espacio  de  tiem- 
po igual  al  que  ha  necesitado  el  residuo  del  cho- 
colate verdadero,  tarda  mucho  mas  en  perder  la 
humedad; — gue  su  aspecto  y  pastosidad  indican, 
á  no  admitir  duda,  la  cualidad  panaria  de  que 
procede,  y  que  su  peso  se  aproxima  al  del  pan 
que  el  chocolate  contenia.  De  suerte  que  de  esta 
observación,  que  exije  á  la  verdad,  un  poco  de 
tino  práctico  y  de  hábito,  para  que  tenga  el  ca- 
rátcr  de  exactitud,  se  puede  deducir  la  propor- 
ción de  pan  que  había  en  el  chocolate.  A  mas  de 
esto,  el  lienzo  en  que  se  ha  exprimido  el  residuo 
queda  impregnado  de  una  especie  de  engrudo, 
que  cuando  seco  parece  haber  sido  sumergido  en 
almidón  cocido.»* 

«No  obstante,  como  en  cuestiones  de  tanta  im- 
portancia estos  indicios  y  los  de  la  discrepan- 
cia en  los  caracteres  físicos  no  pueden  bastar 
para  satisfacer  todos  los  extremos,  es  necesario 
buscar  la  cantidad  de  manteca  existente  en  el 
chocolate,  operando  al  mismo  tiempo  sobre  igua- 
les cantidades  de  chocolates  verdaderos  de  ca- 
cao de  Caracas  y  de  cacao  de  Guayaquil,  y 
de  chocolate  sospechoso.  La  proporción  del  acei- 
te que  se  obtiene  es  un  regulador  infalible  de  la 
calidad  del  chocolate,  porquv^  si  no  suministra  la 
que  corresponde,  ó  ha  de  contener  alguna  ma- 
teria extraña  en  vez  del  cacao,  ó  no  se  ha  em- 
pleado la  cantidad  de  este  artículo  que  se  debe.» 

«Para  conocer  la  cantidad  de  manteca  se  ope- 
ra también  sobre  6  dracmas  de  cada  uno  de  los 
tres  chocolates  reducidos  á  polvo;  se  deslié  éste 
en  8  onzas  de  agua  destilada  caliente,  y  se  ha- 
cen hervir  20  minutos  en  una  marmita  pequeña 
de  barro,  en  la  cual  el  licor  llegue  tan  arriba 
como  sea  posible,  pero  queno  se  pueda  derra- 

*  í,  si  se  toman  Jol'dos  coladores  cuando  secos,  se  hu- 
medecen un  poco,  y  se  tratan  luego  con  algunas  golas  de 
tintura  de  yodo,  el  que  sir\ió  para  el  chocolate  que  tiene 
mezcla  de  sustancia  panaria  toma  un  color  azul  mas  ó  me- 
nos intenso,  pero  el  que  sirvió  para  el  chocolate  puro  no  *  1 
sufre  alteración.  ;'| 
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mar  y  evilaniio  la  menor  pérdida,  porque  de  lo 
contrario  seria  indispensable  repetir  la  opera- 
ción. Se  dejan  enfriar  estos  licores  en  quietud 
hasta  el  dia  siguiente.  La  manteca,  que  la  ebulli- 
ción separa  de  la  masa  pulverolenta  de  los  cho- 
colates, se  halla  toda  reunida  en  la  superficie 
del  agua,  y  con  una  cucharita  de  café  se  quita 
con  gran  cuidado;  se  pone  en  un  papel,  se  deja 
secar  y  después  se  pesa.  Seis  dracmas  de  cho- 
colate puro  de  este  modo  tratadas  suelen  produ- 
cir 27  ó  ¿8  granos  de  manteca  seca  granosa  y 
desmcnuzable  entre  dedos,  y  la  misma  cantidad 
de  chocolate  que  tiene  sustuido  '/»  del  cacao  por 
igual  peso  de  galleta  ó  pan,  solo  suministra  de 
14á  l(i  granos. Este  dato,  reunido  á  I05  preceden- 
tes, ya  no  deja  duda  de  que  el  chocolate  conte- 
uia  una  sustancia  panaria.» 

«La  presencia  del  cacahuete  en  los  chocolates 
se  descubre  por  la  cantidad  menor  de  manteca 
que  se  obtiene  respecto  de  la  que  suministra  el 
chocolate  puro,  y  porque  se  ha  debilitado  su 
consistencia  en  términos  que  asi  como  la  del 
chocolate  puro  es  granosa  y  cuando  seca  se  deja 
pulverizar  á  la  menor  presión  de  los  dedos,  Ja 
que  contiene  cacahuete  es  menos  granosa  y  al  lo- 
carla cuando  es  seca,  se  pega  luego  á  los  dedos 
y  se  derrite  con  facilidad.  Estos  dos  caracteres 
son  tanto  mas  marcados  en  cuanto  es  mayor  la 
cantidad  de  cacahuete  que  el  chocolate  contiene. 
Un  chocolate  formado  de  parles  iguales  de  ca- 
cao y  de  cacahuete  ha  suministrado,  para  6  drac- 
mas de  peso,  la  cantidad  de  19  á  20  granos  de 
manteca  blanda.»* 

oCuando  el  chocolate  es  puro,  el  color  que 
le  es  propio  es  debido  á  la  materia  colóran- 
le del  cacao:  el  chocolate  de  cacao  de  Ca- 
racas tiene  un  color  muy  hermoso,  y  la  man- 
teca que  suministra  es  muy  blanca  ;  el  chocola- 
te de  cacao  de  Guayaquil  tiene  un  color  mucho 
mas  oscuro,  y  la  manteca  que  suministra  se  pre- 
senta en  granos  mas  menudos  en  la  superficie 
del  agua  y  ligeramente  colorada  en  algunos  pun- 
tos. Ño  es  de  temer  que  en  estas  dos  especies  de 
chocolate  se  haya  mezclado  materia  alguna  pa- 
ra darles  color.» 

«El  pan,  la  galleta,  las  féculas  y  el  cacahuete 
disminuyen  la  intensidad  del  color  del  chocola- 
te; y  yase  ha  indicado  anteriormente  que  las  sus- 
tancias que  se  emplean  para  aumentárselo  son 
comunmente  el  minio  y  el  almazarrón.  El  prime- 
ro de  estos  cuerpos  puede  ser  causa  de  graves 
enfermedades  y  producir  el  envenenamiento  pro- 
pio de  los  preparados  plómbicos  ,  y  el  segundo 
puede  causar  restricciones  intestinales,  aunque 
sus  efectos  no  son  de  la  gravedad  de  los  que  puede 
causar  el  uso  del  minio.  De  G  á  10  granos  de  es- 
tos cuerpos  he  reconocido  en  los  chocolates  para 
6  dracmas  de  peso.» 

«El  chocolate  que  contiene  minio  ó  almazarrón 
se  suele  presentar  como  manchado  ó  anubarrado 
por  toda  la  superficie.  Para  determinar  la  exis- 

*  El  rarahuete  tostado  oomunira  al  chocolate  cierto 
aroma  que  se  parece  en  algo  al  del  café.  .1. 
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leuciá  de  estos  dos  cuerpos  se  procede  del  modo 
siguiente :  se  toman  6  dracmas  en  un  solo  peda- 
zo de  chocolate  puro  y  una  cantidad  igual  del 
chocolate  sospechoso ;  se  reducen  á  cenizas  por 
separado,  poniéndolos  en  un  tiesto  de  cazuela  ó 
de  olla  de  barro  muy  cocido  ,  del  cual  se  debe 
rascar  el  vidriado  a  lo  menos  en  el  trecho  que 
ocupa  el  chocolate ;  y  colocado  el  tiesto  sobre  el 
fuego,  se  deja  quemar  la  masa  hasta  que  la  com- 
bustión se  ha  completado  de  modo  que  en  su 
centro  no  se  perciba  punto  alguno  de  incandes- 
cencia. Enfriadas  las  cenizas  se  pesan,  y  se  halla 
que  las  del  chocolate  puro  tienen  de  21  á  23  gra- 
nos de  peso,  y  que  las  del  chocolate  con  minio 
pesan  lo  mismo  casi  siempre,  con  mas  lo  que  pe- 
sa el  minio  añadido  al  chocolate,  si  cabe  con  muy 
poca  diferencia.  He  observado  no  obstante  que 
las  cenizas  del  chocolate  sofisticado  con  pan  ó 
con  galleta  tienen  1  ó  2  granos  menos  de  peso. 
Cuando  las  cenizas ,  pues ,  pesan  mas  de  lo  que 
corresponde,  la  existencia  del  minio  ó  del  alma- 
zarrón es  casi  cierta.» 

«Para  descubrir  el  minio  hay  dos  pruebas  que 
es  bueno  practicar  por  separado :  en  la  primera 
se  deben  disolver  las  cenizas  en  cosa  de  3  ó  4 
dracmas  de  ácido  nítrico  puro  en  un  matracito 
de  ensayo  mediante  un  calor  suave,  hasta  que  las 
partículas  de  plomo  metálico ,  que  se  observan 
entré  una  pequeña  masa  salina  blanca  que  luego 
se  posa,  se  han  disuelto  completamente;  se  di- 
lata el  producto  con  agua  destilada ;  se  neutraliza 
con  el  mayor  cuidado  el  exceso  de  ácido,  y  des- 
pués se  le  echa  una  disolución  de  yoduro  potá- 
sico ó  de  crómalo  de  potasa.  Si  habia  plomo  en  la 
disolución,  se  precipita  totalmente  en  estado  de 
yoduro  ó  de  cromato  plómbico,  de  color  amarillo 
muy  hermoso,  cuyo  precipitado,  después  de  re- 
cogido sobre  un  filtro  y  hecho  secar,  puede  servir 
para  determinar,  si  se  quiere ,  la  proporción  del 
minio,  colocando  los  equivalentes  en  su  lugar.  El 
peso  que  tiene  el  minio,  respecto  de  las  materias 
que  componen  el  chocolate,  proporciona  tam- 
l)ien,  aunque  no  de  uo  modo  tan  seguro,  el  me- 
dio (Je  reconecerle.  En  este  caso  se  deben  hacer 
hervir  algunos  minutos  \  2  dracmas  ó  mas  del  cho- 
colate que  se  sospecha  que  contiene  el  minio, 
empleando  una  libra  de  agua.  Enfriado  el  licor, 
se  quila  la  m  ¡nleca  que  sobrenada,  y  se  va  qui- 
tando con  el  mayor  lino  por  decantación  y  por 
lociones  toda  la  materia  del  cacao  y  las  feculen- 
tas que  se  hallan  en  cierta  suspensión,  á  fin  de 
dejar  el  minio  en  desculierto.  Este  se  halla  en 
et  fondo  habiendo  lomado  el  color  de  ladrillo, 
pero  nunca  en  toda  la  cantidad  que  existia  en  eí 
chocolate.» 

(«Para  recoger  y  reconocer  el  almazarrón  la 
operación  es  algo  modificada.  Es  inútil  valerse 
de  las  decantaciones  y  lociones,  porque  esta 
sustancia  se  adhiere  intimamente  con  las  mate- 
rias del  chocolate  que  es  imposible  separarla 
mecánicamente.  El  medio  único  que  me  sale 
bien  es  el  siguiente  :  hecha  la  incineración  de 
las  6  dracmas  de  chocolate  por  el  método  mis- 
mo propuesto  para  el  mioio,  se  oblieueo  uua^  ce^ 
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nizas  cuyo  peso  es  mayor  que  el  que  deja  el  cho- 
colale  sin  sustancia  alguna  mineral,  y  de  un  co- 
lor cenicienlo-parduzco  :  ellas  contienen  los  re- 
siduos que  constituyen  las  cenizas  del  chocolate  y 
sustancias  terrosas  del  almazarrón  con  la  mayor 
parte  del  óxido-férrico  reducido  á  etiope.  Poilgo 
estas  cenizas  en  una  pequeña  probeta,  y  las  dos- 
lio  en  agua  destilada  ligeramente  acidulada  con 
ácido  cloridrico;  se  disuelven  las  cenizas,  y  que- 
dan las  materias  que  constituían  el  almazarrón. 
Lavo  estas  materias  con  agua  mediante  decan- 
taciones y  evitando  toda  pérdida,  las  pongo  en 
una  pequeña  vasija  de  porcelana  añadiéndolas 
algunas  golas  de  ácido  nítrico,  y  después  de 
evaporadas  hasta  sequedad  las  calcino  hasta  que 
loman  un  color  semejante  al  primitivo  cuando 
formabahan  el  almazarrón.  El  chocolate  que 
abunda  de  gállela  y  el  que  contiene  cacahuete 
suele  tener  el  almazarrón.» 

Después  de  lo  expuesto  por  el  Dr.  Fors,  debe- 
mos hacer  presente  que  el  señor  Chevallier  ha 
descubierto  que  en  Francia  ciertos  fabricantes 
daban  color  al  chocolate  con  el  cinabrio  ó  el  óxi- 
do rojo  (le  mercurio,  ambas  sustancias  veneno- 
sas. Para  reconocer  estos  cuerpos,  en  el  acto  de 
la  incineración  del  chocolate  se  pone  encima  del 
vaso  una  varilla  ó  plancha  de  hierro  ó  de  cobre 
pulimentados,  y  se  observa  el  olor  que  se  des- 
prende. Si  hay  cinabrio  el  olor  será  el  del  azufre 
cuando  arde,  y  al  propio  tiempo  la  plancha  me- 
tálica se  empañará  poruña  reunión  de  pequeñí- 
simos globulillos  agrisados  de  mercurio  metálico, 
los  cuales  por  medio  del  frote  harán  que  la  plan- 
cha se  presente  azogada  y  con  el  brillo  de  la 
plata ;  pero  tendrá  lugar  este  último  carácter  sin 
que  se  perciba  nada  de  olor  sulfuroso  en  el  caso 
en  que  solo  hubiese  el  óxido  rojo  de  mercurio. 

También  se  puede  operar  de  otro  modo.  Se 
pulveriza  una  cantidad  del  chocolate,  se  deslié 
bien  en  agua  agitándolo  con  frecuencia ,  se  deja 
reposar  un  poco  y  se  decanta  todo  el  liquido. 
Habiendo  algún  cuerpo  mineral  como  materia 
colorante,  se  forma  un  poso  denso  del  color  pro- 
pio de  dicha  materia,  y  que  de  consiguiente  es 
de  un  rojo  de  ladrillo  en  el  caso  de  existir  los 
mencionados  preparados  mercuriales.  En  el  cho- 
colate natural  ó  verdadero  este  poso  tarda  mas 
en  reunirse ,  es  coposo  y  de  color  leonado.  El 
poso  ó  residuo  indicado  se  introduce  en  un  tubo 
cerrado  por  un  extremo  ,  y  se  expone  al  calor 
de  la  lámpara  de  alcohol,  presentando  encimay  á 
cierta  distancia  del  otro  extremo  abierto  la  plan- 
cha metálica  de  que  arriba  hemos  hablado.  En 
caso  de  ser  el  poso  formado  exclusivamente  por 
el  cinabrio  (sulfuro  de  mercurio),  desaparece  en 
su  totalidad  desprendiendo  el  olor  del  azufre 
cuando  arde  y  cubriendo  la  plancha  de  globuli- 
llos grises,  que  por  el  frote  la  hacen  presentar 
azogada;  desaparece  igualmente  sin  dejar  re- 
siduo el  poso  cuando  es  de  óxido  rojo  de  mer- 
curio, en  cuyo  caso  la  plancha  presenta  los  mismos 
fenómenos  que  con  el  sulfuro,  pero  no  se  nota 
olor  sulfuroso;  y  por  fin  tiene  lugar  uno  ti  otro 
de  estos  fenómenos  quedando  al  propio  tiempo 
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algo  de  residuo,  si  junto  con  los  preparados  mer- 
curiales habia  también  mezclado  el  minio  ó  el  al- 
mazarrón. En  este  caso  la  naturaleza  del  residuo 
se  determina  del  modo  arriba  expuesto. 

Elección  del  chocolalc. 

El  chocolate,  como  lo  hemos  dicho,  es  una 
pasta  sólida  que  resulta  de  la  mezcla,  en  canti- 
dades variables,  de  cacao  y  azúcar,  aromatiza- 
da á  gusto  de  los  consumidores ;  pero  como  la 
ley  permite  introducir  en  ella  sustancias  alimen- 
ticias raras  veces  se  encuentra  pura  en  el  co- 
mercio, pudiendo  asegurar  que,  excepto  algu- 
na calidad  de  chocolate  de  elevado  precio,  todas 
las  demás  contienen  mas  ó  menos  cantidad  de 
materia  panaria  ó  feculenta, para  proporcionar, 
por  medio  de  la  baratura  ,  este  alimento  á  todas 
las  clases  de  la  sociedad. 

Como  está  bastante  generalizada  la  creencia 
do  que  el  chocolate  que  mas  se  espesa  al  desha- 
cerlo es  el  mejor ,  debemos  repetir  que  esto  es  un 
error ,  y  que  los  chocolates  que  al  desleírles  en 
el  agua  hirviendo  forman  la  papilla  mas  espe- 
sa son  los  que  contienen  mas  sustancia  panaria 
ó  feculenta,  y  de  consiguiente  los  de  inferior  ca- 
lidad. 

Los  caracteres  para  reconocer  el  chocolate  de 
buena  calidad  y  bien  elaborado  son  ;  los  ladri- 
llos deben  ser  de  un  color  oscuro  claro  que  tire 
mas  bien  al  rojo  que  al  negro;  su  superficie  de- 
be ser  lisa  y  lustrosa,  y  si  al  tocarlo  con  los  de- 
dos, el  lustre  desaparece,  y  se  pone  empañada, 
se  puede  ya  sospechar  contra  su  bondad;  su  frac- 
tura debe  ser  lisa,  sin  aspereza,  ni  ojos  ó  cavi- 
dades; debe  deshacerse  suavemente  en  la  len- 
gua, sin  que  deje  percibir  gusto  agrio  ni  de  ran- 
cio, ni  tampoco  ningún  olor  acre  ó  picante. — ■ 
Véase  para  mas  pormenores,  Falsificación  del 
chocolalc. 

Es  también  necesario  que  el  chocolate  no  sea 
añejo,  sino  confeccionado  desde  tres  á  cuatro 
meses  á  lo  mas ,  sin  que  tenga  moho  ni  esté  pi- 
cado de  los  gusanos,  como  se  le  encuentra  cuan- 
do es  añejo  y  contiene  demasiada  cantidad  de 
azúcar.  En  este  caso,  en  vez  de  ser  una  sustan- 
cia tónica  propia  para  aumentar  la  energía  del 
estómago  y  sostener  las  fuerzas  vitales,  el  cho- 
colate es  un  alimento  nocivo,  cuya  venta  debie- 
ra ser  prohibida  por  las  Autoridades . 

Manera  de  preparar  una  jicara  de  chocolate. 

En  una  chocolatera  proporcionada ,  puesta  íi 
la  lumbre ,  se  vierten  cuatro  onzas  de  agua,  y 
cuando  ésta  hierve  se  echa  en  ella  una  onza  do 
chocolate  partido  á  pequeños  pedazos  (algunos  lo 
rallan  ó  lo  corlan  muy  menudo) ,  y  se  revuelve 
hasta  que  esté  completamente  disuelto ;  al  cabo 
de  algunos  minutos  se  retira  la  chocolatera  de  la 
lumbre  y  se  deja  reposar  un  momento;  después 
se  vuelve  á  calentar  aun  un  poco  y  se  bate  fncr- 
temenle,  entro  las  palmas  de  las  manos  ,  con  un 
molinillo  dentado,  colocado  en  medio  de  la  mas» 
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es  bien  espumoso  se  vierte  en  la  jicara.  ' 

Para  hacer  el  chocolate  con  leche',  se  pone  á 
disolver  la  cantidad  de  chocolate  necesaria;  pri- 
meramente en  dos  onzas  de  agua,  y  después  se 
le  añaden  dos  ó  tres  onzas  de  leche ;  y  se  hace 
espumar,  como  hemos  dicho,  en  el  instante  de 
verterlo  en  la  jicara.  Si  en  vez  de  leche  se  em- 
plea natilla,  solo  se  batey  se  revuelve  el  cho- 
colate, en  lugar  de  hacerlo  espumar. 

Maneras  de  tomar  el  chocolate. 

El  chocolate  se  toma  de  diversas  maneras;  las 
principales  son  las  siguientes; 

4."  Los  Mejicanos  lo  toma»  comunmente  con 
atóla,  especie  de  papilla  clara  hecha  con  harina 
de  maiz  desleída  y  cocida  en  el  agua,  que  es 
entre  ellos  su  mas  antigua  y  mas  común  bebida. 
El  chocolate  tomado  asi  constituye  una  bebida 
ílalulenla  y  malsana:  el  modo  de  prepararlo 
consiste  en  hacer  disolver  una  pastilla  en  el  agua 
caliente  y  después  batirla  con  el  molinillo  en  la 
jicara  ó  laza  en  que  se  quiere  tomar ,  y  cuando 
hace  espuma  se  llena  el  resto  de  la  jicara  ó  taza 
de  alóla  caliente,  y  se  bebe  á  sorbos  para  no 
quemarse  el  paladar. 

2.*  Después  de  haber  hecho  disolver  el  cho- 
colate en  el  agua  friay  haberlo  batido  conjel  mo- 
linillo, se  separa  la  espuma  y  se  coloca  en  otro 
vjiso;  se  pone  la  parte  restante  á  la  lumbre  con 
la  suficiente  cantidad  de  azúcar  para  que  sea 
dulce,  y  cuando  es  aun  caliente,  se  vierte  sobre 
la  espuma  que  se  ha  separado ,  se  mezcla,  y  se 
bebe. 

3.°  Se  llena  de  agua  bien  caliente  hasta  la 
mitad  la  jicara  ó  taza  en  que  se  quiere  beber,  y 
en  ella  se  disuelven  una  ó  dos  pastillas  de  cho- 
culale ,  hasta  que  el  agua  esté  bastante  espesa, 
batiéndola  bien  con  el  molinillo;  cuando  el  cho- 
colate está  bien  balido  y  convertido  en  espuma 
se  acaba  de  llenar  la  taza  de  agua  caliente  ,  y 
se  bebe  á  sorbos  ,  después  de  haberle  añadido 
la  suíiciente  cantidad  de  azúcar. 

4."  El  método  que  se  sigue  en  Santo  Domin- 
go consiste  en  poner  el  chocolate  en  un  vaso 
que  tiene  una  espita  con  un  poco  de  agua,  de- 
jarle hervir  hasta  que  esté  disuelto,  añadirle 
agua  y  azúcar  suficientes,  según  la  cantidad  de 
chocolate  empleado,  y  hacerlo  hervir  otra  vez 
hasta  que  se  forme  una  espuma  aceitosa ,  que 
entonces  se  loma. 

5."  Los  Indianos,  en  sus  festines  y  en  sus  re- 
gocijos, hacen  el  chocolate  de  cierta  manera,  y 
lo  beben  frió  á  lin  de  refrescarse.  Se  hace  di- 
solver el  chocolate  en  el  agua  fria  con  el  moli- 
nillo, se  separa  la  espuma  con  la  parle  grasa 
que  se  eleva  por  encima  en  gran  cantidad,  so- 
bre lodo  cuando  el  cacao  es  añejo  y  empieza  á 
corromperse;  se  pone  esta  espuma  en  un  plato 
aparte,  y  se  añade  á  lo  que  lia  quedado  el  azú- 
car correspondiente,  y  se  vierle  en  seguida,  des- 
de bastante  altura,  sobre  la  espuma.  Esta  bebi- 
da es  tan  fria  que  hay  pocas  personas  que  pue- 
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dan  hacer  uso  de  ella,  pues  la  experiencia  ha 
justificado  que  es  nociva  y  que  causa  dolores  de 
estómago,  en  particular  á  las  mujeres. 

6,°  Hay,  según  el  señor  Colmenero ,  otra 
manera  de  hacer  el  chocolate,  mas  pronto  para 
los  hombres  de  negocios  que  no  tienen  tiempo 
de  aguardar  una  larga  preparación.  Mientras  se 
hace  calentar  el  agua,  se  loma  una  pastilla  de 
chocolate,  se  ralla,  se  mezcla  con  azucaren  pro- 
porción conveniente,  y  se  pone  todo  en  un  vaso; 
cuando  el  agua  está  caliente  se  vierte  sobre  la 
mezcla,  y  se  bate  todo  bien  con  el  molinillo. 
Se  loma  en  seguida  sin  separar  la  espuma. 

7.**  En  Liorna  y  en  otros  puntos  de  Italia,  en 
donde  existe  la  costumbre  de  poner  en  hielo  ó 
nieve  casi  todas  las  bebidas,  como  un  alivio  á 
los  excesivos  calores  de  aquel  país,  se  toma  con 
frecuencia  el  chocolate  helado.  Esta  manera  de 
tomar  el  chocolate  no  es  desagradable,  sin  em- 
bargo está  mas  autorizada  por  el  guslo  del  pa- 
ladar, que  la  ha  introducido,  que  por  la  hi- 
giene. 

Usos  del  chocolale. 

El  uso  del  chocolate  es  en  el  dia  tan  general, 
que  ha  llegado  á  ser  en  algunos  países  un  ali- 
mento de  primera  necesidad.  Un  gran  número 
de  médicos,  á  la  cabeza  de  los  cuales  debe  co- 
locarse el  señor  Slubbe,  piensan  que  es  un  ali- 
mento muy  sustancioso;  sin  embargo  el  Carde- 
nal Brancacio  snstiene  en  su  obra  titulada  De 
usu  chocolatis  Diatriba,  que  su  uso  no  rompe  el 
ayuno,  porque  no  es  mas  que  una  bebida.  El 
médico  español  señor  Caldera  encontró  las  ra- 
zones dadas  por  el  cardenal  tan  buenas,  que,  á 
pesar  de  haber  profesado  una  opinión  contraria, 
se  hizo  de  su  parecer  en  su  Tribunal  médico-ma- 
(jicum. 

El  origen  del  chocolale  es  muy  antiguo;  sus 
procedimientos  de  fabricación  fueron  importa- 
dos en  1520  de  Méjico,  por  los  Españoles,  quie- 
nes los  tuvieron  al  principio  secretos ,  pero 
que  finalmente  los  esparcieron  por  lodas  las  na- 
ciones. 

Los  Mejicanos  usaban  el  chocolate  desde  tiem- 
po inmemorial.  Este  pueblo  empleaba  como  ali- 
míinto  y  bebida  el  cocimiento  de  la  semilla  de 
cacao  ligeramente  tostada  y  pulverizada,  al  cual 
añadían  algunos  aromasmas  ó  menos  acres  y  ex- 
citantes. Los  Europeos  asociaron  después  el  azú- 
car á  la  pasta  de  cacao,  siendo  este  el  cambio 
mas  importante  que  se  haya  hecho  al  mélodo  do 
los  Mejicanos. 

Entre  la  infinidad  de  autores  que  han  escrito 
sobre  el  uso  y  las  propiedades  del  chocolate,  la 
generalidad,  á  impulso  de  las  ilusiones  del  en- 
tusiasmo, han  concedido  á  esta  preparación  las 
mas  brillantes  virtudes;  pero  como  vivimos  en 
un  siglo  que  lo  positivo  pone  limites  á  lo  mara- 
villoso, y  la  experiencia  álashipólesis  por  mas 
seductoras  que  éstas  sean  ,  vamos  á  concretar- 
nos á  la  exposición  de  los  hechos  mas  exactos. 

La  observación  ha  demoslrado  que  el  choco- 
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late  hecho  en  el  agua  es  el  mas  fácil  de  digerir, 
siendo  considerado  como  un  nulrilivo  y  un  ana- 
léptico muy  agradal)le,  que  produce  excelenles 
resultados  para  restablecer  las  fuerzas,  sin  ca- 
lentar ni  agitar  como  el  té;  y  esta  es  la  razón 
porque  se  da  con  feliz  éxito  á  las  personas  deli- 
cadas, á  los  viejos,  á  los  sugetos  nerviosos, 
cuyo  estómago  débil  digiere  mal ,  y  cuyo  ape- 
tito se  encuentra  paralizado. 

El  chocolate  hecho  con  leche  se  recomienda  á 
las  personas  atacadas  de  consunción  ó  de  tisis. 
Sabios  médicos  lo  han  prescrito  á  los  asmáticos  y 
á  las  personas  Hacas,  y  hase  observado  que  su 
uso  continuado  por  largo  tiempo  da  esa  gordura 
que  parece  atestiguar  una  buena  salud. 

A  pesar  de  que  el  chocolate,  merced  á  la  per- 
fección con  que  se  elabora ,  lia  llegado  á  ser  de 
un  uso  general,  se  dice  que  conviene  poco  á  las 
personas  gordas ,  á  \oi  temperamentos  bilioso- 
sanguineos,  etc.  Algunos  médicos  han  creido 
también  que  el  chocolate,  el  calé,  etc.,  eran  ali- 
mentos nocivos  en  tiempo  de  las  epidemias  con- 
tagiosas ,  lo  que  es  un  error  que  conviene  des- 
truir; el  chocolate  y  el  café  no  pueden  ser  peli- 
grosos sino  cuando  se  haga  un  abuso  de  ellos. 

Pocas  sustancias  hay  como  el  chocolate  que, 
en  tan  pequeño  volumen ,  encierren  tanta  mate- 
ria nutritiva,  y  si  muchas  gentes  no  pueden 
acostumbrarse  á  su  uso,  es  por  la  manera  con 
que  ha  sido  fabricado.  La  dosis  del  chocolate  ha 
de  regularse  según  el  temperamento,  la  edad, 
las  necesidades  y  las  fuerzas  del  individuo,  el 
clima  que  se  habita  y  la  estación  del  año. 

Háse  observado  que  muchos  individuos  que 
no  pueden  hacer  uso  de  la  leche,  al  cabo  la  digie- 
ren por  medio  de  un  poco  de  chocolate. 

Por  último,  el  gusto,  dice  Brillal-Savarin,  ese 
gran  maestre  de  ceremonias  del  paladar,  llamó 
íi  una  sustancia  suculenta  y  aromática,  que  invi- 
tase á  la  salud  por  las  delicias  del  sabor  y  se 
prestase  como  buena  hija  á  los  caprichos  inge- 
jiiosos  de  la  manipulación.  El  chocolate  respon- 
dió á  este  llamamiento;  el  chocolate  solo  por 
el  cual  se  hubiesen  descubierto  las  Américas,  el 
chocolate  que  los  reyes  mejicanos  bebian  á  gui- 
sa de  ambrosía,  el  chocolate  que  fué  durante 
largo  tiempo  en  Europa  una  delicada  golosina 
monacal,  el  chocolate,  en  (in,  que  se  inventaría 
sino  existiese  como  una  divinidad  bienechora  pa- 
ra nuestra  economía  animal. 
CIIOKJLrrO,  NüMENiüs.  Género  de  aves  del 
orden  de  las  zancudas,  establecido  por  Brisson, 
que  presenta  por  caracteres:  pico  largo,  delgado, 
arqueado,  comprimido,  de  punta  dura,  y  obtuso; 
mandíbula  superior  que  excede  la  inferior  y  re- 
dondeada hacia  la  punta,  estriada  hasta  las  tres 
cuartas  partes  de  su  longitud;  narices  laterales 
lineares,  abiertas  en  la  estría.  Cara  emplumada; 
espacio  entre  el  ojo  y  el  pico  siempre  guarneci- 
do de  plumas.  Tarsos  delgados  desnudos  por  en- 
cima de  la  rodilla;  dedos  anteriores  unidos  has- 
la  la  primera  articulación;  pulgar  pequeño,  ele- 
vado, terminado  por  una  uña  rudimentaria,  que 


loca  en  tierra  solo  por  la  extremidad.  Alas  me- 
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dianas;  la  primera  ramera  mas  larga  que  las 
otras;  cola  corla,  redondeada  y  recliUnea,  com- 
puesta de  12  limoneras. 

Los  chorlitos,  que  solo  difieren  de  los  ibis  en 
su  cara  emplumada  y  también  en  sus  dedos  mas 
cortos  y  mas  robustos,  son  aves  cuya  talla  varia 
de  la  de  una  gallina  á  la  de  una  becada.  No  están, 
como  los  ibis,  adornados  de  colores  brillantes;  su 
plumaje  presenta  muchos  malices  de  gris,  de  ro- 
jo, de  oscuro,  de  leonado  y  de  blanco.  Este  úl- 
timo color  es  el  del  pecho,  del  vientre,  del  ovispi- 
llo  y  también  con  frecuencia  el  de  las  coberte- 
teras  de  la  cola;  lunares,  bastante  agradable- 
mente dispuestos,  varían  la  monótona  uniformi- 
dad de  los  tintes,  y  se  encuentran  con  frecuen- 
cia esparcidos  por  todo  el  cuerpo.  Los  pies  son 
de  color  diferente  según  las  especies.  Los  sexos 
casi  no  ofrecen  ninguna  diferencia,  excepto  que 
los  colores  de  la  hembra  parecen  menos  puros; 
con  respecto  al  plumaje,  los  jóvenes  no  presen- 
tan otras  diferencias  con  los  adultos,  sino  el  te- 
ner el  pico  mas  corto  y  menos  arqueado. 

Aunque  su  vuelo  sea  elevado  y  sostenido  ,  en 
tierra  los  chorlitos  huyen  con  frecuencia  á  una 
gran  distancia,  corriendo  con  una  agilidad  sor- 
prendente, y  solo  emprenden  el  vuelo  después 
de  haber  dado  una  larga  corrida.  Cuando  no  es- 
tán agitados  por  alguna  pasión  su  marcha  es 
grave  y  comedida,  y  como  todas  las  zancudas 
cuyo  pulgar  no  alcanza  al  suelo,  los  chorlitos  no 
se  posan  en  los  árboles. 

Habitan  en  los  pai'ajes  secos  y  arenosos ,  cer- 
ca de  las  orillas  del  mar,  junto  a  los  pantanos  y 
en  las  praderas  húmedas ,  en  donde  buscan  su 
alimento,  que  consiste  principalmente  en  lombri- 
ces ,  en  insectos ,  así  acuáticos  como  terrestres, 
en  limazas  y  en  pequeños  moluscos.  En  sus  emi- 
graciones se  dejan  caer  sobre  las  playas  húme- 
das para  recoger  los  gusanos  que  se  encuen- 
tran en  ellas  en  cantidades  enormes. 

Estas  aves,  generalmente,  se  alejan  poco  de 
las  costas,  y  rara  vez  aparecen  en  el  interior  de 
los  continentes.  De  natural  salvaje  y  desconliado, 
viven  en  bandadas  numerosas,  excepto  en  la 
época  de  la  reproducción  que  se  aislan;  anidan 
en  los  parajes  secos,  en  las  yerbas  que  crecen 
en  los  matorrales ,  y  en  las  arenas  como  igual- 
mente en  los  mogotes  contiguos  al  mar. 

El  número  de  huevos  puestos  por  las  hembras 
es  de  cuatro ,  que  son,  en  los  países  de  Europa, 
aceitunados  y  salpicados  de  raanchitas  de  un  co- 
lor oscuro  mezclado  de  rojo,  tan  aproximadas  al 
extremo  grueso  que  forman  en  él  una  franja  que 
lo  cubre  enteramente.  Los  jóvenes  chorlitos, 
aptos  para  buscar  su  alimento  luego  de  su  naci- 
miento, ningún  cuidado  reciben  de  sus  padres. 
Estas  aves  solo  mudan  la  pluma  una  vez  al  año. 

A  pesar  de  su  carácter  salvaje,  los  chorlitos 
llegan  sin  embargo  en  el  Senegal  á  domesti- 
carse; pero  el  fastidio  y  la  poca  abundancia  de 
alimento  no  lardan  á hacerles  perecer;  además. 
son  animales  desprovistos  de  gracia.  Encuénlran- 
se  esparcidos  por  todo  el  globo;  pero  la  especie 
cuya  distribución  geográlica  es  la  mas  vasta  es 


el  chorlilo  arqueado,  que  se  encuentra  en  todas 
las  partes  de  la  Europa,  en  las  Indias,  en  las 
Islas  Marianas ,  en  el  cabo  de  Buena-Esperanza 

Len  los  Estados-Unidos.  Ignóranse  las  distri- 
iciones  geográficas  de  las  otras  especies,  que 
Sin  (luda  no  habitan  exclusivamente  el  país  do 
que  se  deriva  el  nombre  que  llevan  ,  tales  son 
los  chorlitos  de  la  ludia,  de  la  bahía  de  Hudsou, 
etc. 

Los  chorlitos  son  aves  de  paso,  que  se  trasladan 
regularmente  á  los  paises  boreales  á  la  primave- 
ra y  parten  al  otoño;  llegan  comunmente  á  nues- 
tro pais  eu  abril  y  empiezan  á  marcharse  á  úl- 
timos de  agosto,  pero  cuando  los  inviernos  son 
templados  suelen  (juedarse  algunos.  En  los  Es- 
dos-Unidos  los  chorlitos  aparecen  á  mediados 
de  mayo  y  se  van  en  setiembre.  Su  emigración 
tiene  lugar  en  grandes  bandadas,  en  linea,  con 
bastante  lentitud  para  que  los  mas  débiles  pue- 
dan seguir. 

La  carne  de  chorlito,  en  otro  tiempo  muy  bus- 
cada y  ligurando  en  primer  lugar  en  las  mesas, 
tiene  poco  aprecio  en  el  dia  en  razón  de  su  olor 
de  aguazal. 

Los  chorlitos  se  cazan  con  escopeta,  y  los  per- 
ros de  muestra  los  señalan  á  causa  del  humi- 
llo que  despiden ,  que  es  tan  pronunciado  como 
el  de  la  perdiz;  imitando  su  grito,  se  dejan  apro- 
ximar a  tiro  de  escopeta ,  y  los  gritos  de  los  heri- 
dos, que  detienen  á  los  otros,  permite  al  cazador 
matar  muchos  chorlitos  en  un  dia. 

En  ciertos  paises  los  huevos  de  estas  aves  son 
muy  buscados  como  un  manjar  excelente.  Wil- 
son  habla  con  mucho  elogio  de  la  carne  de  los 
chorlitos  de  pico  largo  y  boreal,  que  ,  alimenta- 
dos de  bayas  de  espino  y  de  camarina,  han  ail- 
quirido  una  gordura  notable  y  perdido  el  gusto 
de  los  aguazales. 

Si  bien  el  número  de  especies  que  compone 
este  género  es  de  7  á  8,  solo  describiremos  la 
siguiente: 

Chorlito  arqueado ,  Chorlito  co- 
niun ,  Chorlito  de  Kuropa  {Numenius 
arcttatus;  Scolopnx  arcuata,  L.).  Especie  de  nues- 
tro pais,  que  vive  en  los  pantanos ,  en  los  prados, 
en  las  orillas  del  mar,  de  los  rios  y  arroyos.  Es 
de  la  talla  del  capón;  su  longilua  total  es  de  dos 
pies;  su  color  es  oscuro  con  cada  pluma  orlada 
de  blanquecino;  el  ovispillo  lo  tiene  blanco  puro 
y  la  cola  rayada  de  blanco  y  de  oscuro;  su  pico 
es  largo,  un  poco  delgado  ,  casi  redondo  y  do- 
blado en  forma  de  arco.  Hay  á  veces  individuos 
de  chorlito  de  Europa  atacados  de  albinismo. 

La  carne  de  chorlito  no  es  muy  buscada,  por- 
que siempre  tiene  un  gusto  cenagoso ;  pero  si  el 
ave  es  joven  y  eslá  bien  nutrida,  es  un  alimento  de 
buen  gusto  y  de  fácil  digestión. 

Otra  especie  de  nuestro  pais  es  el  Choiilito 
PEQUEÑO  {Numenius  Phceoptts;  Scolopax  Phceopii^, 
L.).  Igual  plumaje  si  bien  de  un  color  menos  lijo, 
pero  de  talla  la  mitad  mas  pequeña  que  la  pre- 
cedente. Aun  cuando  las  costumbres  sean  seme- 
jantes á  las  del  chorlito  común  y  viva  en  las  mis- 
mas localidades,  nunca  se  mezcla  con  61. 
45 
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,     cuu 
.  chucherías,  JUdUETES,  MU- 

IVECOS.  Difícil  seria  señalar  limites  fijos  á  las 
chucherías,  porque  los  taHeres  que  de  ellos  se 
ocupan  reproducen  en  pequeño ,  y  como  en  mi- 
niatura, una  multitud  de  objetos  diversos  cuvos 
tipos  pertenecen  á  arles  muy  variadas,  ta'les 
como  las  del  escultor,  del  moldeador  de  figuras, 
del  tornero,  del  marmolista ,  del  ebanista,  del 
carpintero  y  del  maestro  de  coches.  Eu  general 
entre  las  chucherías  se  distinguen,  sin  embargo, 
algunos  productos  mejor  caracterizados.  Apare- 
cen en  primer  lugar  todas  esas  piezas  de  estaño 
de  baja  ley  y  de  plomo  ,  vaciadas  en  moldes  y 
á  veces  barnizadas  que  imitan  el  dorado  ,  qué 
constituyen  las  baterías  de  cocina  de  las  niñas  y 
los  regimientos  de  los  niños.  Vienen  en  seguida 
los  juguetes  de  madera  imitaciones  de  armarios, 
de  cómodas ,  de  mesas ,  de  sillas ,  de  sillones, 
etc.,  los  de  cartón,  que  representan  polichine- 
las, figuritas  desnudas  ó  vestidas,  muñequitas, 
etc. ,  y  muchos  otros  que  seria  diücilísimu  des- 
cribir. 

La  enorme  cantidad  de  todas  estas  piezas  do 
bajo  precio  y  de  poca  duración  forma  un  objeto 
de  comercio  mucho  mas  importante  de  lo  que 
podría  imaginarse. 

Los  juguetes  se  fabricaban  en  otro  tiempo  ex- 
clusivamente en  Alemania,  principalmente  en  la 
ciudad  de  Nuremberg;  pero  al  presente  este  ramo 
importante  de  industria  pertenece  también  á 
otras  naciones.  En  el  dia  estos  objetos  se  fabri- 
can en  Francia  á  precios  sumamente  baratos,  y 
las  ciudades  que  mas  sobresalen  por  sus  produc- 
tos son  París  y  Valenciennes.  Por  lo  que  loca  á 
las  pequeñas  figuras  esculpidas  de  madera  se 
fabrican  con  gran  perfección  en  la  ciudad  de 
Manheira  en  Alemania. 

La  importación  de  chucherías  en  España  en  los 
años  1850,  tSíil  ,  1852  fué: 


18S0 


AÑOS. 
18SI 


188t 


Procedencia. 

De  Ja  Asociación 
Alemana,  Bélgica  y 
otros  países 6,73T  kil.     7,5Sl  kil.     5  204  kil. 

De  Francia.  .  .  .  56, ni    •    Ri.íio    «    Sl,!ii8    » 


TOTAI, 


62,909  »  61,904  »  6¿,80S  » 


CHUnrGAn.  Nombre  turco  de  una  ave  de 
la  Gran  Tartaria,  cuya  carne,  según  se  dice,  es 
delicada  y  de  un  gusto  semejante  al  de  la  or- 
tega. 

CHUPIRI.  Arbusto  de  Méjico ,  que ,  se- 
gún Hernández,  es  empleado  en  las  enfermeda- 
des (le  la  piel ,  la  sífilis,  etc. 

CHUf^tjeiiA.  Eblofa  de  seda  y  algodón, 
rayada,  fabricada  en  las  Indias  orientales;  se  la 
llama  también  Chcrcoba  y  Cherconca  (Y.  estas 
palabras). 

CHUQUlRACiA.  Nombre  de  una  planta 
del  Alto  Perú,  empleada  en  Paita,  en  infuso,  contra 
las  calenturas  intermitentes.  Este  vegetíil ,  que 
pcrtijnecc  á  la  familia  de  la«  carduác^ws,  es,  sc- 
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gun  el  Sr  Mérat ,  el  Chuqiüraga  insuinis,  Hum- 
boldt, llamado  por  los  indigenasC/iM^MiVao,  y<lel 
que  Willdcnow  lia  hecho  su  Jobannia  insignis. 
CHIITIVIJ  ó  CIIlJTIVUaí.  Corleza  ox- 
ccsivamenle  amarga  ,  proccdenle  de  un  árbol  de 
Bengala,  empleada  como  febrífuga  por  los  in- 
dígenas, y  laiabien  conlra  el  reumatismo  cróni- 
co. Según  el  doctor  Scott,  no  contiene  quinina, 
ipero  SI  un  principio  amargo. 

CUY 

CHY-^iWA-IiY-YA.  Especie  de  carpa  de 
la  China,  cuya  carne,  muy  delicada  y  muy  gra- 
sa, es  reservada  paja  el  emperador  y  los  gran- 
des. 


CHIN 
CHYWIiElV  ó  SOlJ-IillVí:.  Raiz  de  la 
China  ,  de  que  hacen  mención  Ikeberg,  Bergio 
y  Murray.  Es  cilindrica  ,  algo  torcida  ,  un  po- 
co flexible ,  apenas  gruesa  como  una  pluma  de 
oca,  frágil ,  de  un  amarillo  rojo,  cubierta  de  pe- 
los escamosos  ,  inodora,  amarga,  y  da  á  la  sali- 
va un  color  de  azafrán.  Los  Chinos  estiman  mu- 
eho  esta  raíz,  hoy  dia  desconocida  en  las  boti- 
cas ,  así  como  al  vegetal  que  la  produce ;  ellos 
la  emplean  como  estomática,  contra  la  cólica, 
lie,  en  infuso  vinoso.  Bergio  ha  confirmado  por 
su  propia  experiencia  estas  propiedades,  y  á 
mas  ha  visto  que  excUaba  el  vómito. 
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HABIUS*  Tela  blanca  do  algodón  que  so 
fabrica  en  las  Indias  orientales.  Es  del  número 
de  las  bayetas  y  toma  su  nombre  del  lugar  en 
donde  se  fabrica. 

UACAliO-TAWDAIiO.  Planta  de  la  In- 
dia, llamada  también  Bula,  cuyo  cocimiento  se 
«mplea  para  disolver  y  expeler  los  humores. 

DACH. A,  DABLKA.  Los  ÜDtentotes  Heu- 
saguas  ó  cultivadores  poseen  una  planta  cuya 
raíz,  así  por  ellos  llamada,  es  comestible,  y  íle 
laque  extraen  un  licor  emborrachador,  que  apre- 
cian mucho.  Se  dice  que  el  dakka  es  una  especie 
de  cáñamo  silvestre,  que  los  Hotentotes  emplean 
para  fumar.  Según  Sparnamnn,  designan  igual- 
mente bajo  el  nombre  úg  Dacha  silvestre q[  Flo- 
Mis  LEONuno  [Phlomis  Leonurus,  L.),  lo  cual 
prueba  que  esta  expresión  es  entre  ellos  colec- 
tiva. 

UACTITiO,  Dactylis.  Género  de  la  fami- 
lia de  las  gramíneas  y  de  la  triandria  digi- 
iiia,  generalmente  compuesto  de  plantas  vivaces 
numerosas,  con  glumas  que  contienen  muchas 
flores  desiguales  y  aglomeradas.  La  especie  mas 
esparcida  enEuro'paes  la  que  vamos  á  describir. 

Dáctilo  aglomerado  (Dactylis  glome- 
rala).  Se  encuentra  abundantemente  en  los 
prados,  á  lo  largo  de  los  caminos,  etc.,  y  forma 
un  heno  de  inferior  calidad,  que  solo  come  el 
ganado  cuando  tierno,  pues  con  el  tiempo  se  po- 
ne duro  en  extremo.  Asegúrase  no  obstante  ha- 
berse obtenido  con  él  excelentes  praderas,  aser- 
ción que  hoy  dia  no  podría  corroborarse  en 
ningún  clima  donde  se  examine  esta  especie, 
siendo  esto  tanto  mas  sensible  en  cuanto  elU  ve- 
jeta muy  presto  y  se  renueva  con  suma  pronti- 
tud, y  vive  en  terrenos  en  donde  vejetan  mal 
otras  gramíneas  de  «mejor  calidad,  sin  ser  in- 
comodadas absolutamente  por  la  sombra.  De 
ahí  es  que  solo  puede  emplearse  en  la  formación 
de  céspedes  en  los  jardines;  cuanto  mas  sola  re- 
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baja,  mas  robusta  y  lozana  se  pre?enla  de  nuevo, 
pudiendo  ser  corlada  cuatro  y  seis  veces. 

Las  otras  especies  no  ofrecen  la  menor  utili- 
dad, como  no  sea  el  Dáctilo  rastrero  [Dactylis 
repens),  que  crece  en  las  arenas  del  desierto  de 
Sahara  y  sobre  las  costas  de  Berbería,  que  po- 
dría servir  para  adornar  y  dar  solidez  á  los 
áridos  méganos, 

IfAFUíE,  Daphne.  Género  de  plantas  que 
da  su  nombre  á  una  familia  natural,  las  dafná- 
ceas,  y  que  pertenece  á  la  octandria  monoginia. 
Entre  los  antiguos  designaba  el  laurel,  de  la 
ninfa  Dafne,  trasformada  en  laurel  para  librarse 
de  los  perseguimientos  de  Apolo.  Este  género 
comprende  un  gran  número  de  especies  (mas 
de  50)  esparcidas  en  Europa,  en  Asia  (hasta  en 
la  tropical),  en  la  Australia  y  en  las  dos  Améri- 
cas.  Los  dafnes  son  arbustos  ó  arbolillos  de  ho- 
jas esparcidas  ú  opuestas;  de  flores  axilares  ó 
terminales,  con  frecuencia  aglomeradas  y  de  un 
olor  suave,  y  de  color  muy  variable  según  las 
especies,  ya  verdoso,  blanco,  amarillo,  lila,  ro- 
sa, púrpura  ó  violeta;  su  corteza  es  vejigatoria, 
cáustica,  aveces  tintórea,  de  un  tejido  algodono- 
so, que  la  hace  susceptible  de  formar  tejidos;  sus 
hojas  y  frutos  son  purgantes.  Cultívanse  unas 
veinte  especies  de  dafnes  en  los  jardines  de  Eu- 
ropa, en  donde  han  producido  algunas  híbridas 
muy  estimadas. 

llafne  de  los  Alpes  [Daphne  alpina, 
L.).  Pequeña  especie  que  crece  en  las  montañas 
alpinas  de  la  Europa,  y  que  se  cultiva  á  veces  en 
los  jardines  de  los  alicionados.  El  señor  Vauque- 
lin,  que  analizó  con  mucha  detención  su  corteza, 
separó  de  ella  el  principio  acre,  cáustico,  que  mas 
ó  menos- abundantemente  se  encuentra  en  la  ma- 
yor parle  de  las  otras  especies,  y  que  ha  sido  de- 
signado después,  algunas  veces,  bajo  el  nombre 
do  Dafnina  (V.  esta  palabra).  Parece  que  eslo 
principio  es  volátil,  puesto  quflos  vapores  que  se 
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««capan  durante  la  decocción  de  esta  corteza  pi- 
can los  ojos  y  las  narices,  y  sin  embargo,  á  conse- 
cuencia de  su  combinación  con  la  resina,  encon- 
trada también  en  la  misma  planta,  puede  conser- 
varse en  la  corteza  seca;  además  de  este  princi- 
pio y  de  la  resina  verde,  observó  también  en  ella 
una  materia  colorante,  una  materia  amarga  cris- 
talina {Dafnina  de  Thomson),  sales,  etc. 

Dafne  Cnéoro  (Daphne  Cncorum,  L.; 
Dapkne  odorata,  Lam.),  Eslc  bermoso  sub-ar- 
buslo  indigeno,  cuya  corteza  es  poco  vejigato- 
ria, se  cultiva  en  los  jardines.  • 

Úaf  ue  como  Cáñanto  (Daphne  Canna- 
bina,  Lour.).  La  corteza  de  este  vegetal  y  su 
raiz  son  purgantes,  desobstruentes  y  silagogas, 
y  en  la  Cochiuchina,  donde  crece,  su  coci- 
miento es  empleado  en  la  liidropesla  ascita;  la 
corteza,  contusa  y  macerada,  sirve  á  los  indí- 
genas para  fabricar  papel.  Loureiro  añado  que  se 
encuentran  con  frecuencia  en  el  tronco  de  este 
arbusto,  junto  á  las  raices,  fragmentos  leñosos, 
morenos,  pesados,  informes,  resinosos,  semejan- 
tes ai  leño  de  áloe. 

Dafne  Crnldlo,  Burlialaira,  lia- 
tapoUo,  Tinielea,  Torvisco  {Daphne 
Gnidium,h.].  Pequeño  arbusto  muy  común  en 
nuestro  pais  y  en  todo  el  mediodía  de  Europa, 
de  dos  ó  tres  pies  de  alto;  tallo  muy  ramoso;  ho- 
jas muy  puntiagudas,  lineares  y  lanceoladas; 
flores  en  panoja  terminal,  pequeñas,  inodoras, 
algo  sedosas  por  defuera  y  ligeramente  rosadas 
por  dentro;  bayas  globulosas,  secas  y  negruz- 
cas. 

Las  cortezas  de  este  arbusto,  empleadas  en 
medicina,  se  presentan  en  tirillas  delgadas,  tena- 
ces, grises  y  manchadas  al  exterior,  amarillas 
interiormente,  cubiertas  de  una  borrilla  sedosa, 
de  olor  débil,  y  de  un  sabor  acre,  corrosivo 
y  muy  persistente. 

La  corteza  de  torvisco  ha  sido  examinada  por 
muchos  químicos,  y  con  lodo  su  análisis  deja 
aun  mucho  que  desear.  Vau(|uelin  descubrió  en 
ella  la  Dafnina,  que  se  obtiene  en  cristales  inco- 
loros, de  sabor  amargo  y  astringente,  y  que  es  po- 
co soluble  en  el  agua  fría,  muy  soluble  en  el  agua 
hirviendo,  en  el  alcohol  y  en  el  éter.  Prepárase 
tratando  con  el  agua  el  extracto  alcohólico  de 
torvisco,  precipitando  el  licor  por  el  acetato  de 
l>lomo,  liltrando  y  haciendo  evaporar  la  dafnina 
cristalizada. 

Destilando  la  corteza  de  torvisco  con  la  cal, 
Vauquelin  ha  ob«ervado  que  pasaba  en  la  des- 
tilación un  principio  muy  amargo  mezclado  con 
amoníaco. 

Baer  y  Gmelin  extrajeron  de  la  corteza  de 
l<jrvisco  ;  cera,  re&ina  acre,  dafnina,  materia 
colorante  amarilla,  azúcar,  extractivo  y  goma. 
Obtuvieron  la  resina  tratando  con  el  agua  el  ex- 
tracto alcohólico  de  torvisco.  Esta  resina  es  de  un 
verde  tan  subido  que  parece  negra,  seca,  que- 
bradiza, y  de  sabor  muy  acre;  se  disuelve  en  el 
alcohol  y  en  el  éter.  Su  disolución  alcohólica 
forma  con  el  acetato  de  plomo  un  precipitado 
verde;  pero  si  se  separa  el  exceso  de  plomo  del 
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licor  con  el  hidrógeno  sulfurado,  da  en  la  eva- 
poración un  aceite  de  un  amarillo  de  oro,  epis- 
pálico,  que  contiene  fósforo,  y  el  precipitado  for- 
mado por  el  acetato  de  plomo  puede  á  su  vez  dar 
una  materia  resinosa  y  un  aceite  incoloro. 

Dublanc  ha  extraído  de  la  corteza  del  dafne 
mecéoron  una  materia  cristalina,  una  materia 
resinosa  sin  acritud,  una  sub-resina  insípida^ 
una  materia  resinosa  verde,  semi-ílúida,  muy 
acre.  Esta  materia  está  compuesta  de  clorofila  y 
de  la  materia  activa;  forma  una  sustancia  semi- 
fluida, verde,  de  una  extrema  acritud,  epispáti- 
ca,  jnsoluble  en  el  agua,  pero  soluble  en  el  al- 
cohol, en  el  éter  y  en  los  aceites.  Para  obtener- 
la, se  trata  el  torvisco  con  el  alcohol  de  36  "; 
se  destilan  los  licores  alcohólicos,  y  se  recoge  un 
líquido  que  forma  un  poso;  este  poso  se  vuel- 
ve á  tratar  con  el  éter,  que  deja  la  resina;  el  éter 
evaporado  deja  un  residuo  granado,  que  desleí- 
do en  un  poco  de  éter,  da  fácilmente  la  sub- 
resina,  y  por  la  evaporación  se  obtiene  la  mate- 
ria acre.  Coldefy  habia  ya  obtenido  esta  sustan- 
cia activa  ó  resina  blanda  mezclada  con  sub- 
resina,  que  es  como  se  prepara  para  el  uso  uie- 
dicinal. 

El  torvisco  ha  sido  administrado  al  interior 
como  estimulante  y  diaforético  en  algunos  ca'sos- 
de  empeines,  de  escrófulas,  de  sífilis  constitu- 
cional y  de  reumatismo  crónico;  pero  es  una  ma- 
teria extremadamente-irritante,  que,  por  su  ac- 
ción sobre  el  tubo  digestivo,  puede  ocasionar 
infiamaciones  muy  peligrosas.  Se  administra  en 
polvo  á  la  dosis  do  1  á  10  granos,  y  en  cocimien- 
toá  la  dosis  de  i  dracmaspor  2  libras  de  agua.  El 
agua  se  apodera  de  la  dafnina,  de  la  goma  y 
délas  materias  extractivas,  y  separa  también,  por. 
medio  de  las  otras  sustancias,  una  parle  de  la 
resina  blanda  epispática.  Para  el  uso  externo,  se 
emplea  el  torvisco  como  epispálico;  su  corteza- 
fresca  ó  reblandecida  en  el  vinagre  puede  servir 
á  este  objeto  sin  otra  preparación. 

En  el  Languedoc  la  corteza  de  torvisco  es  em- 
pleada en  la  tintura,  para  obtener  un  color  ama- 
rillo, que  se  cambia  en  verde  añadiéndole  glas- 
to y  que  se  fija  sobre  la  lana,  etc.,  etc. 

Las  hojas  de  torvisco  son  usadas,  según  Ga- 
ridel,  por  los  labriegos  provenzales,  pero  est« 
autor  las  présenla  como  de  una  violencia  exce- 
siva; el  señor  Loiseleur  Deslongchamps  trató, 
hace  algunos  años,  do  ensayar  su  virtud  pur- 
gante, y  lejos  de  encontrarlas  tan  temibles  com» 
creía,  quedó  convencido  de  que  se  podía  admi- 
nistrar una  onza  de  ellas  en  cocimiento  en  una 
pintado  agua;  á  esta  dosis  no  pudo  hacerlas  pro- 
ducir nunca  mas  de  seis  evacuaciones,  y  á  vece* 
uno  ó  dos  vómitos;  lo  mas  frecuentemente  las  pres- 
cribía á  la  dosis  deseisdracmas.  Este  cocimiento 
es  acre,  picante,  y  deja  en  la  garganta  una  sen- 
sación de  ardor  y  una  impresión  quemante  de 
bastante  duración. 

Las  bayas,  que  son  algo  menos  grandes  tjue 
las  del  mirto,  tienen  la  pulpa  roja  como  la  de  la 
guinda  y  solo  encierran  una  semilla.  A  pesar 
de  »u  actividad,  las  aves,  y  sobre  lodo  las  pet'- 
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dices,  las  comen  siftf|iie  por  eso  su  carne  adquie- 
ra ninguna  mala  calidad. 

Dafne  liauréola,  Adelfilla,  Ijau- 
réola  común ,  Ijauréola  inaelto 
(Daphne  Laureola,  L.).  Arbusto  indígeno  que 
creceen  ios  bosques  húmedos,  comunen  la  Euro- 
pa meridional  y  templada,  fácil  de  distinguir  de 
sus  congéneros  en  sus  hojas ,  que,  como  las  del 
laurel,  son  gruesas,  persistentes,  coriáceas,  lam- 
piñas, lanceoladas,  agudas,  enteras,  y  de  un  ver- 
de subido.  Sus  llores  son  verdosas,  y  dispuestas 
en  pequeños  hacecillos  en  la  axila  de  las  hojas 
superiores.  Las  bayas,  verdes  al  principio,  pa- 
san después  al  rojo  oscuro  subido. 

Las  semillas  de  lauréola  común  eran  emplea- 
das, en  tiempo  de  Hipócrates,  como  purgantes 
y  vomitivas.  Bulliard  refiere  que  hay  gentes  que 
se  purgan  con  5  ó  6  bayas  de  este  vegetal,  y  ci- 
ta también  el  caso  de  un  herrero  envenenado  por 
haberlas  usado  en  un  número  excesivo,  y  que 
fué  salvado  con  un  cocimiento  de  cañamón.  La 
corteza  de  dafne  lauréola  solo  ofrece  un  débil 
sabor  cáustico,  cuya  circunstancia  aleja  la  idea 
de  que  haya  podido  dársela  por  la  de  raecéreoa, 
como  lo  creen  ciertas  personas. 

Dafne  Mecéreon,  JLaupéola  hent- 
bra;  jyiecéreon,  Jflecéreon  ;^er  ma- 
nteo {Daphne  Mezereum,  L.).  Este  arbusto 
crece  en  los  bosques  de  nuestras  montañas  en 
los  que  ostenta,  al  principio  de  la  primavera,  sus 
flores  rojas,  á  las  que  suceden,  hacia  la  mitad 
del  verano,  bayas  rojas  ó  amarillas  del  tamaao 
de  una  grosella,  negras  en  su  extrema  madurez; 
las  hojas  aparecen  después  de  las  flores,  lo  que 
distingue  este  vegetal  del  Dafn&  Giidia,  que 
brota  las  suyas  antes  de  las  flores,  y  que  tiene 
éstas  en  racimos  y  no  aisladas  en  el  tronco;  ade- 
más, las  hojas  del  Gnidio  son  lineares  lanceola- 
das, y  no  ovales  lanceoladas. 

Las  bayas  del  mecéreon,  que  son  mas  grandes 
que  las  del  gnidio,  tienen  semillas  de  un  sabor 
acre,  de  pimienta,  por  lo  que  se  las  llama  Pimienta 
silvestre  en  Siberia;  las  mujeres  y  los  elegantes 
de  este  vasto  pais  emplean  estas  bayas  para 
frotarse  las  mejillas,  ó  deslien  su  zumo  en  el 
agua  para  lavárselas,  loque  lasliñe  de  encarna- 
do, y,  según  dice  Lepéchon,  puede  hasta  llegar 
á  ponerlas  en  un  esiado  de  hinchazón  que  re- 
revienten,  ó  cuando  menos  Aoccr/aí  asemejará 
la  luna  cuando  está  al  lleno.  Faikes  dice  que 
las  mujeres  tártaras  las  emplean  en  el  mismo  uso. 
En  estos  países  se  preparan  con  estas  bayas 
gargarismos  contra  las  anginas  mucosas,  y  Palas 
añade  que  los  campesinos  rusos  se  purgan  con 
una  tremlena  de  estos  frutos,  y  también  los  dan 
á  los  niños  en  la  coqueluche  para  hacerles  vomi- 
tar. Yillars  refiere  que  los  habitantes  de  las  mon- 
tañas del  Delfinado  se  purgan  igualmente  con 
estas  bayas,  que  solo  emplean  en  número  de  8  ó 
10,  puesto  que  el  número  empleado  por  losSibe- 
rios  probablemente  bastaría  para  envenenarles. 
A  estas  bayas  debe  atribuirse  lo  que  dice  Linneo 
cuando  asegura  que  son  empleadas  para  preparar 
cebos  á  los  lobos  y  á  las  zorras  al  objeto  de  enve- 


DAF 

nenarles;  cita  al  pro¡)io  tiempo  el  caso  de  una  se- 
ñorita á  quien  vio  perecer  hemoplóica  por  haber 
tomado  una  docena  de  estas  bayas  con  la  inten- 
ción de  curarse  de  una  calentura  intermitente. 
Pudiera  ser  que  la  Cocea  gnidia  de  los  antiguos 
fuesen  las  bayas  del  níccéreon,  puesto  que  este 
vegetal  crece  también  en  la  Grecia.  La  corteza  y 
la  raíz  da  mecéreon  se  reciben  del  norte. 

Existen  análisis  de  las  diferentes  parles  de  las 
bayas  de  dafne  mecéreí  n.  Yillert  ha  recono- 
cido que  el  pericarpo  exterior  está  formado  de 
una, materia  colorante  roja,  de  resina,  de  ex- 
tractivo, de  tanino,  de  mucílago,  de  leñoso,  ele; 
que  la  carne  ó  pulpa  contiene  :  materia  extrac- 
tiva acidulada  ó  amarga,  4,  2;  secreción  areno- 
sa, 0,2;  secreción  vedijosa,  0,2;  mucílago,  í, 13; 
fécula  rojiza,  0,6;  leñoso,  10,3;  agua,  82,4;  na- 
da de  principio  acre.  Celinsky  encontró  en  las 
semillas  de  mecéreon  :  aceite  acre,  56;  materia 
extractiva,  5;  mucílago  3;  almidón,  1,5;  gluten, 
33;  alúmina,  1,5;  perdida  5,5. 

El  señor  Mérat  dice:  «diiicil  es  saber  si  la  cor- 
(cteza  de  torvisco  procede  del  D^tfne  gnidio,  como 
«se  lee  en  los  libros,  ó  del  Dafne  mecéreon,  como 
cnosütros  estamos  inclinados  á  creerlo.  Es  cier- 
«to  á  lo  menos  que  en  el  norte  se  emplea  el  me- 
«céreon,  puesto  que  es  el  único  que  allí  crece, 
«mientras  que  el  gnidio  no  abandona  las  orillas 
«de  los  mares  templados.  Es  evidente  que  to- 
«das  las  veces  (jue  los  prácticos  de  estos  países 
«han  empleado  las  bayas  y  las  semillas  de  lor- 
«visca  frescas,  han  usado  las  de  Mecéreon.  El 
«torviscodel  comercio  procede  de  las  provincias 
«meridionales,  en  donde  se  encuentra  también 
«el  Mecéreon,  si  bien  menos  abundantemente  que 
«el  Gnidio,  que  es  muy  común  en  estos  países; 
«solo  las  gentes  del  país  en  donde  se  crian  estos 
«vegetales  podrían  resolver  la  cuestión,  muy  in- 
«düerente  por  otra  parte,  puesto  que  ambas  cor- 
«tezas  tienen  exaclamente  las  mismas  propieda- 
«des,  y  nos  parecen  hasta  difíciles  de  distinguir 
«á  la  vista  y  al  gusto.  Sea  como  se  quiera,  véase 
«en  lo  queapoyamos  nuestras  conjeturas  res- 
«pecto  al  origen  del  torvisco  en  favor  del  Daf- 
cne  mecéreon  de  Linneo  :  1 ."  hay  casi  tantos  au- 
«tores.que  lo  atribuyen  á  éste  como  al  Gnidio; 
«2.°  e\  Mecéreon  es  un  arbusto  de  muchos  pies, 
«que  puede  por  consiguienle  producir  las  cor- 
«tezas  de  la  longitud  que  presentan  las  del  comer- 
«cío;  3."  su  grosor  permite  igualmente  obtener 
«sus  cortezas  déla  anchura  que  ofrecen  algunas 
«veces;  4."  éstas  se  desprenden  del  tronco  con 
«facilidad,  mientras  que  las  del  Gnidio  son  te- 
«naces;  5.°  en  el  norte  solo  se  emplea  posiliva- 
«mente  el  Mecéreon.» 

Esta  corteza,  tal  como  se  encuentra  en  la  dro- 
guería, es  larga  de  muchos  pies,  rollada  sobresi 
misma,  delgada,  seca,  inodora  y  de  una  pulgada 
de  ancho  cuando  mas;  su  epidermis  es  rojiza,  li- 
sa, y  se  separa  fácilmente  para  manifestar  deba- 
jo un  tejido  blanco,  al  godonoso,  sedoso,  mas  vi- 
sible aun  en  su  cara  interna,  que  es  de  un  blan- 
co un  poco  amarillento.  Son  preferidas  las  corte- 
zas mas  anchas,  que  se  encuentran  en  pequeños 


manojos  en  el  comercio,  que  presentan  d  lado 
bbnco  de  la  corteza.  Si  esta  so  masca  es  poco 
salirosa  al  principio,  después  se  vuelve  ligera- 
mente amarga,  y  acaba  por  ofrecer  un  gusto  acre 
y  de  pimienta  que  dura  muclias  horas  de  una 
inanera  insoportable.  C.  G.  Gmelin  y  Boer  han 
encontrado  en  esta  corteza  ;  cera,  resina,  una 
nwteria  cohtrante  reja,  azúcar  incrislalizable, 
una  goma  azoada,  fibra  leñosa,  sales,  etc. 

Esta  corteza  es  el  epispático  ordinario  em- 
pleado bajo  el  nombre  del  Torvisco,  y  respecto 
al  modo  de  aplicarla  debemos  decir  que  es  igual 
al  de  la  corteza  del  dafne  gnidio.  Linneo  ase- 
gura que  en  Suecia  esta  corteza  se  aplica  sobre 
las  picaduras  de  las  serpientes  venenosas  y  las 
mordeduras  de  los  animales  rabiosos.  ílánse 
atribuido  exactamente  las  mismns  propiedades, 
administrados  al  interior,  al  Mecéreon  que  ai 
Gnidio. 

Paltas  dice  que,  en  Siberia,los  veterinarios 
aplican  la  raíz  de  Hecéreon,  que  es  toda  fi- 
lamentosa ,  á  las  hinchazones  de  los  pies  de 
los  cal)alh)3.  Los  médicos  la  aplican  á  los  dientes 
cariados.  Los  Ingleses  prefieren  la  corteza  de  la 
raiz,  que  es  mucho  mas  algodonosa  aun-,  á  la- 
del  tronco. 

llafne  del  Ponto  {Daphne  pontica ,  L.), 
Especie  natural  de  las  costas  del  mar  Negro,  que 
puede  cultivarse  en  nuestro  pais;  alcanza  la  altura 
de  unos  tres  pies;  sus  ramos  son  ílevibles,  pro- 
vistos de  hojas  lampiñas  y  coriáceas,  aovadas  al 
revés  ó  elípticas;  en  la  primavera  da  flores  nu- 
merosas, dispuestas  de  dosen  dos,  de  color  ver- 
decino  poco  vistoso  y  de  un  olor  suave  almizcla- 
do que  se  asemeja  al  de  la  madreselva.  Estas 
flores  son  susceptibles  de  incomodar  en  un  apo- 
sento cerrado,  y  Aristóteles  y  Dioscórides  dicen 
que  la  miel  que  las  abejas  extraen  de  ellas  es 
venenosa,  y  la  dan  el  nombre  de  Aegolithron; 
pero  Plinio  observa  que  solo  posee  estas  malas 
cualidades  en  ciertos  años.  A  esta  planta  y  al  Ro 
noDENDRO  DE  PoNTO  (  Rhododctidrum  ponlicum, 
L.)  atribuyese  laespecie  de  enfermedad  que  ex- 
pciimentaron  los  soldados  de  Xeoofonle  en  la  re- 
tirada de  los  diez  mil. 

Dafne  Tartonralra  {Daphne Tartán- 
raira,  L.).  Este  arbusto  de  las  orillas  del  Medi- 
terráneo tiene  un  follaje  plateado,  sedoso,  que  lo 
hace  muy  agradable  ala  vista.  Empléanse  en  Pro- 
venza  sus  hojas  como  purgantes  á  la  dosis  de 
media  dracma  en  polvo ;  á  mas  alta  dosis,  se  di- 
ce que  hacen  vomitar.  En  Samos,  según  el  Sr.  de 
Tourneforl,  se  tiñe  de  amarillo  con  esta  planta, 
añadiendo  un  poco  de  alumbre  á  su  cocimiento; 
sirve  también  para  hacer  escobas. 

Uafne  Tlnielea ,  Tintelea  [Daphne 
Thymelcea,  L.).  Sub-arbuslo  europeo,  indifreno 
de  España,  que  apenas  alcanza  á  4  ó  6  pulgadas 
de  altura,  de  tallos  muy  sencillos,  hojas  lanceo- 
ladas y  lampiñas,  y  flores  sentadas.  En  ciertas 
localidades  los  lugareños  se  purgan  con  las  hojas 
de  este  vejctal  en  polvo,  a  la  dosis  demedia  drac- 
ma, ó  con  el  cocimiento  de  las  mismas,  á  la  dosis 
de  2  á  3  dracma^. 
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DAFIVIIVA.  Thomson  dio  este  nombre  á  uq- 
principio  particular  de  la  corteza  del  Dafne  de 
LOS  Alpes  (/OapAwe  a/p/no,  L.)  cuy  o  descubrimien- 
to fué  debido  al  señor  Vauquelin.Esla  sustancia^ 
que  se  presenta  en  cristales  blanchos,  trasparen- 
tes, amargos,  menos  s(du!)les  en  el  agua  fria  que 
en  el  agua  caliente,  fusibles,  volátiles  >urrieudo 
una  descomposición  parcial,  no  azoados,  etc.,  na 
esácidani  alcalina.  Encuéntrase  también,  aun- 
que en  menor  cantidad,  en  las  hojas  y  en  las  flo- 
res del  mismo  dafne,  pero  no  existe  en  el  Dafne 
Gnidio  (Dap/ínc  Gnidium,  L.]. 

Otros  químicos  han  dado  también  el  nombre 
de  Dafnina,  pero  equivocadamente  y  confundién* 
dolo  con  el  precedente,  á  otro  principio  de  la 
corteza  del  dafne  de  los  Alpes  y  del  dafne  gni- 
dio, descubierto  por  el  mismo  químico,  que  cre- 
yó en  un  principio  reconocerle  algunas  propie- 
dadez  alcalmas,  que  atribuyó  después  al  amo- 
niaco. La  acción  vejigatoria  de  los  dafnes  parece 
debida  á  este  liquido  aceitoso,  volátil,  incrista- 
lizalle,  muy  acre,  susceptible  de  unirse  con  los 
cuerpos  grasos  y  de  pasar  en  parte  al  estado  re- 
sinoso pnr  los  progresos  de  la  vejetacion. 

D.IQUEKKOTIPO  ([Uibujos  y 
pinturas  al).  El  arte  de  tijar  las  imágenes 
de  la  cámara  oscura  por  meilio  de  la  acción  quí- 
mica de  la  luz  fué  concebido,  en  -181.4,  por  el 
señor  Niepe,  de  Macón,  quien,  en  1827,  presentó 
una  memoria  sobre  este  asunto  á  la  Sociedad 
real  de  Londres. 

En  1829,  el  señor  Niepe  asoció  á  sus  trabajos 
indagatorios  al  señor  Daguerre,  quien  prosiguió^ 
con  perseverancia  la  idea  concebida  por  el  pri- 
mero; pero  la  muerte  de  Niepe,  acaecida  en 
1339,  dejó  al  señor  Daguerre  la  misión  de  per- 
feccionar el  descubrimiento,  hacer  su  aplicación 
y  publicar  un  tratado  sobre  los  procedimientos 
de  este  nuevo  arte. 

Todo  el  mundo  recuerda  la  sensación  que  pro- 
dujo tan  maravillosa  invención,  que  recibió  en- 
tonces el  nombre  científico  de  Fotografía.  Sin 
embargo,  el  nombre  popular  de  Daguerrotipo^ 
tomado,  si  no  de  su  primer  al  menos  de  su  prin- 
cipal autor,  ha  continuado  siendo  aplicado  á  la 
producción  de  las  imágenes  sobre  planchas  me- 
tílicas de  chapeado  de  plata,  mientras  que  el  de 
Fotografía  es  mas  particularmente  usado  para 
designar  el  descubrimiento  posterior  de  las  pro- 
ducciones del  mismo  género  obtenidas  sobro 
papel. 

La  base  fundamental  del  daguerrotipo  es  muy 
simple  ;  consiste  en  establecer  combinaciones- 
químicas,  susceptibles  de  ser  mas  ó  menos  mo- 
dificadas por  rayos  luminosos  y  en  razón  de  sa- 
intensidad.  Esta  modilicacion  invisible,  aun  des- 
pués de  su  obtención  por  la  acción  reflejada  d» 
las  imágenes  de  la  cámara  oscura,  se  hace  v¡- 
t-iíble  por  la  aplicación  de  sustancias  que  obra» 
de  diferente  modo  sobre  las  partes  modificadas^ 
de  la  preparación  y  sobre  las  no  modificadas. 
Asi,  el  mercurio,  por  su  extremada  atininidad 
para  la  plata,  es  empleado  en  el  estado  de  va- 
por, para  hacer  aparecer  las  pruebas  sobro 


planchas   metálicas.  He  ahí  como  se  puede 
analizar  su  efecto. 

Si  se  somete  á  la  cámara  oscura  una  plancha 
de  plata,  cubierta  previamente  de  una  capa  de 
vapor  de  yodo  ú  otras  materias  fotogénicas,  es 
decir  sensibles  á  la  luz,  de  manera  que  reciba 
la  reflexión  de  los  objetos  que  se  quieran  repro- 
ducir, esta  capa  se  encuentra  enteramente  des- 
truida, y  de  consiguiente  la  plata  queda  al  descu- 
bierto allá  donde  por  la  reflexión  de  los  objetos 
blancos,  ha  habido  intensidad  de  luz,  y  lá  plata  no 
queda  cubierta  ya  sino  localmente  y  por  una 
cantidad  menor  de  productos  químicos  en  los  pun- 
tos donde  porla  reflexión  de  las  medias  tintas  solo 
ha  penetrado  una  luz  difusa;  en  este  estado,  la 
plancha  sometida  á  las  evaporaciones  mercu- 
riales, las  moléculas  de  este  metal  van  natural- 
mente á  Ajarse  en  gran  cantidad  sobre  las  par- 
tes de  plata  descubiertas  y  forman  los  blan- 
cos del  dibujo,  pero  solo  se  depositan  muy  dé- 
bilmente y  proporcionalmenle  á  la  cantidad  de 
luz  reflejada  en  las  partes  de  las  medias  tintas 
las  cuales  reproducen  con  una  exactitud  incom- 
parable. Puédese,  pues,  decir  que  una  imngen 
daguerrotípica  no  es  mas  que  un  dibujo  ejecu- 
tado con  mercurio,  que  forma  los  blancos, 
sobre  una  plancha  de  plata,  que  forma  los  ne- 
gros. 

Como  la  utilidad  del  daguerrotipo  esl<á  unrver- 
salmente  reconocida,  podemos  desde  luego  em- 
pezar haciendo  la  descripción  práctica  del  pro- 
ceder, en  los  mismos  términos  en  que  la  escribió 
el  señor  Daguerre 

«Las  pruebas  se  hacen  sobre  láminas  de 
cobre  chapeadas  de  plata.  Aunque  el  cobre  sir- 
va principalmente  para  sostener  la  láinina  de 
plata,  el  conjunto  de  los  dos  metales  contribu- 
ye al  mejor  éxito  del  efecto.  La  plata  debe  ser 
la  mas  pura  posible.  En  cuanto  al  cobre,  su  gro- 
sor ha  de  ser  suflcienle  para  mantener  la  plani- 
metría de  la  plancha,  á  fin  de  que  no  se  desfigu- 
ren las  imágenes;  pero  debe  evitarse  que  sea 
mayor  del  que  se  requiere  para  conseguir  este 
objeto,  por  motivo  del  peso  que  de  ello  resulta- 
rla, ftl  grosor  de  los  dos  metales  juntos  no  debe 
exceder  al  de  una  cartulina  gruesa.» 

«El  procedimiento  se  divide  en  cinco  opera- 
ciones : 

«La  primera  consiste  en  pulir  y  limpiar  la 
plancha  para  hacerla  á  propósito  para  recibir  la 
capa  sensible; 

«La  segunda  en  aplicar  esta  capa; 

«La  tercera  en  exponer  la  plancha  preparada 
á  la  acción  de  |a  luz  en  la  cámara  oscura,  para 
recibir  la  imagen  de  la  naturaleza; 

«La  cuarta  en  hacer  aparecer  esta  imagen 
que  no  se  percibe  al  salir  de  dicha  cámara; 

«Y  por  último ,  la  quinta  tiene  por  objeto 
quitar  la  capa  sensible  que  continuaría  en  ser 
modificada  por  la  luz,  y  tendería  necesariamente 
á  destruir  del  todo  la  prueba.» 

"Primera  operación.  Para  esta  operación  se 
necesita:  un  Irasco  pequeño  con  aceite  de  acei- 
tunas; algodón  cardado  muy  fofo  ;  piedra  pómez 
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finamente  pulverizada,  puesta  en  una  muñeca  de 
muselina  de  un  tejido  bastante  claro  para  qua 
el  polvo  pueda  pasar  fácilmente  sacmiiendo  la 
muñeca;  un  frasco  con  ácido  nítrico  diluido  en 
agua  en  las  proporciones  de  un  volumen  de  áci- 
do por  diez  y  seis  volúmenes  de  agua  destilada; 
un  bastidor  o  aro  de  alambre  de  hierro  sobre  el 
cual  se  ponen  las  planchas  para  calentarlas  por 
medio  de  una  lámpara  de  espíritu  de  vino;  por 
último,  una  pequeña  lámpara  de  espíritu  de  vi- 
no.» 

«Como  se  ha  dicho  ya  arriba,  las  pruebas  se 
hacen  sobre  plata  chapeada.  A  la  plancha,  que  es 
de  magnitud  proporcionada  á  la  dimensión  de  los 
aparatos ,  se  empieza  por  pulirla  bien,  y  al  efec- 
to se  espolvorea  con  piedra  pómez  sacudiendo 
la  muñeca  sin  que  la  toque,  y  se  frota  suavemen- 
te en  dirección  circular  con  un  poco  de  algodón 
embebido  de  una  corta  cantidad  de  aceite  de 
aceitunas.  Para  hacer  esta  operación,  deben  po- 
nerse las  planchas  sobre  una  hoja  de  papel,  quo 
se  ha  de  renovar  de  vez  en  cuando.» 

«Debe  añadirse  polvo  de  piedra  pómez  muchas 
veces  y  cambiar  igualmente  con  frecuencia  el 
algodón.  El  almirez  para  pulverizar  la  piedra 
pómez  no  debe  ser  de  hierro  colado  ni  de  cobre, 
sino  de  pórfido.  Luego  se  jíorfirizará  sobre  una 
luna  de  espejo  deslustrada  con  una  moleta  de  vi- 
drio y  el  intermedio  de  agua  bien  pura.  La  piedra 
pómez  no  deberá  emplearse  sino  cuando  será  per- 
fectamente seca.  Se  concibe  el  gran  cuidado 
que  debe  emplearse  en  que  la  piedra  pómez 
sea  bien  fina  para  que  no  raye ,  puesto  que  el 
éxito  del  experimento  depende  en  gran  parlo 
del  pulimento  perfecto  de  la  planclia.  Cuando 
ésta  está  perfectamente  pulimentada  se  la  qui- 
ta el  aceite  espolvoreándola  nuevamente  con 
piedra  pómez  y  frotándola  con  algodón  secOj 
siguiendo  siempre  una  dirección  circular.  Fro- 
tando de  otro  modo  es  imposible  que  se  obtenga 
un  buen  resultado.  En  seguida  se  hace  una  pe- 
queña muñeca  de  algodón  que  se  embebe  de  un 
poco  de  ácido  diluido  en  agua  (como  se  ha  in- 
dicado arriba] ;  para  esto  se  aplica  la  muñeca  al 
gollete  ó  boca  del  frasco,  y  se  vuelve  éste  de  ar- 
riba abajo  apoyando  ligeramente  aquella  de  ma- 
nera que  solamente  el  centro  de  la  muñeca  que- 
de embebido  de  ácido,  sin  que  se  impregne  de 
él  muy  profundamente;  poco  basta  ,  y  debe 
evitarse  que  los  dedos  se  mojen  con  el  mis- 
mo. Entonces  se  frota  la  plancha  con  la  mu- 
ñeca teniendo  cuidado  de  repartir  con  igualdad 
el  ácido  por  toda  la  superficie.  Se  cambia  el  al- 
godón y  se  frola,  conslánlemenle  en  dirección 
circular,  á  fin  de  extender  perfectamente  la 
capa  de  ácido,  que  solo  debe  cubrir  ligera- 
mente la  superficie  de  la  plancha.  Sucederá  que 
el  ácido  aplicado  á  la  superficie  de  la  plancha, 
se  dividirá  en  glóbulos  ó  gotitas,  que  únicamente 
se  hacen  desaparecer  cambiando  el  algodón  y 
frotando  de  modo  que  se  extienda  con  perfecta 
igualdad  el  ácido,  porque  las  parles  que  no 
quedasen  cubiertas  de  él  formarían  manchas. 
Luego  se  espolvorea  la  plancha   coa  piedra 
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pómez  y  se  eslrega  muy  suavemcnle.con  algodón 
que  no  lia  servido.» 

«En  esle  estado  la  plancha  se  expone  á  un  ca- 
lor elevado.  Para  esto  se  coloca  sobre  un  aro  de 
alambre  de  hierro,  haciendo  de  modo  que  la  pia- 
la esté  en  la  parle  superior,  y  por  la  inferior  se 
recorren  todos  los  puntos  de  su  superficie  con  la 
lámpara  de  espíritu  de  vino,  procurando  que  la 
punta  de  la  llama  esté  en  contado  con  dichos 
puntos  al  tiempo  de  pasar  por  ellos.  Luego  que 
la  llama  ha  recorrido  todas  las  partes  de  la  plan- 
cha, á  lo  menos  por  espacio  de  cinco  minutos, 
en  la  superficie  de  la  plata  se  forma  una  ligera 
capa  blanquizca,  y  entonces  se  suspende  la  ac- 
ción del  fuego.  El  calor  de  la  lámpara  puede 
reemplazarse  por  el  del  fuego  de  carbón,  el  cual 
es  todavía  preferible  porque  la  operación  esta 
terminada  mas  presto.  En  esle  caso  es  inútil  el 
aro  de  alambre  de  hierro,  porque  se  toma  la 
plancha  con  unas  tenazas ,  de  modo  que  la 
lámina  de  plata  esté  en  la  parte  de  arriba,  y  se 
hace  pasar  por  encima  del  hornillo  una  y  mas 
veces  para  que  so  caliente  uniformemente,  y 
hasta  que  la  plata  se  cubra  de  la  ligera  capa 
blanquizca  de  que  hemos  hablado  arriba.  Luego 
se  hace  enfriar  prontamente  la  plancha  colocán- 
dola sobre  un  cuerpo  frío,  tal  como  sobre  una 
mesa  de  mármol.  Cuando  enfriada,  se  pule  de 
nuevo,  operación  que  pronto  está  concluida, 
puesto  que  basta  quitar  la  ligera  capa  blanqueci- 
na que  se  ha  formado  sobre  la  plata.  Al  efecto,  se 
espolvorea  con  piedra  pómez  y  se  frota  en  seco 
con  una  muñeca  de  algodón,  procurando  añadir 
nuevo  polvo  y  cambiar  con  frecuencia  la  muñeca 
muchas  veces.  Cuando  la  plata  está  bien  puli- 
mentada, se  frota  del  modo  sabido  con  ácido  di- 
luido en  agua,  y  se  la  espolvorea  con  un  poco  de 
piedra  pómez  frotando  después  ligeramente  con 
una  muñeca  de  algodón.  Debe  emplearse  nuevo 
ácido  tres  vecesdiferentes,  procurando  cada  una 
de  ellas  espolvorear  la  plancha  con  piedra  pómez 
y  frotarla  en  seco  muy  ligeramente  con  algodón 
sumamente  limpio,  evitando  que  las  parles  de 
éste  que  han  estado  en  contacto  con  los  dedos 
froten  con  la  plancha,  porque  la  traspiración 
mancharía  la  prueba.  Igualmente  se  ha  de  evitar 
el  vapor  húmedo  del  aliento,  asi  como  las  man- 
chas de  saliva. » 

«Cuando  no  se  quiere  operar  inmediatamente, 
solo  so  dan  dos  capas  de  ácido  después  de  la 
operación  del  fuego,  lo  que  permite  preparar  es- 
te trabajo  con  anticipación;  pero  es  de  lodo  pun- 
to indispensable  que  en  el  momento  de  hacer  una 
prueba,  se  dé  al  menos  una  capa  de  ácido  y  que 
se  apomaze  suavemente  la  plancha  del  modo 
dicho.  En  seguida  se  quila  todo  el  polvo  de  pie- 
dra pómez  que  se  encuentra,  tanto  en  la  superfi- 
cie como  en  los  lados  de  la  plancha,  por  medio 
de  algodón  sumamente  limpio.» 

itStgumla  operación.  Para  esta  operación  se 
requiere:  una  caja;  una  plancheta;  cuatro  pe- 
queñas liras  metálicas  de  la  misma  naturaleza 
que  las  planchas;  un  martillo  pequeño  y  una  ca- 
ja con  ppqueios  clavos;  y  un  frasco  de  yodo.') 
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«Fija  la  plancha  sobre  la  plánchela  por  medio 
de  las  tiras  metálicas  y  de  los  pequeños  clavos 
que  se  hacen  penetrar  con  el  martillo  destinado 
para  este  uso,  se  pone  yodo  en  la  cápsula  que 
se  halla  en  el  fondo  de  la  caja.  Conviene  que  el 
yodo  se  extienda  en  la  capsula,  á  fin  de  que  sea 
mayor  el  foco  de  emanación;  de  otro  modo 
en  medio  de  la  plancha  se  forraarian  círculos  qu6 
impedirían  obtener  una  capa  igual.  Entonces 
se  coloca  la  plancheta ,  mirando  el  metal  hacia 
abajo,  sobre  los  pequeños  canes  colocados  en  los 
cuatro  ángulos  déla  caja  cuya  tapadera  se  cier- 
ra. Se  deja  en  esta  posición  hasta  que  la  super- 
ficie de  la  plata  se  cubra  de  una  hermosa  capa 
amarilla  de  oro.  Sí  se  prolongaba  la  acción  por 
mas  tiempo ,  la  capa  amarilla  de  oro  lomaría 
otra  violada,  que  debe  evitarse,  poraue  enton- 
ces la  capa  no  es  tan  sensible  á  la  luz.  Sí,  al 
contrarío  ,  esta  capa  no  fuese  bastante  amarilla, 
la  imagen  de  la  naturaleza  no  se  reproduciría 
sino  con  suma  dificultad.  De  este  modo  la  capa 
amarilla  de  oro  tiene  su  matiz  bien  determinado, 
porque  es  la  única  bien  favorable  para  la  pro- 
ducción del  efecto.  El  tiempo  necesario  para  es- 
ta operación  no  puede  ser  determinado ,  porque 
depende  de  muchas  circunstancias  .  primero, 
de  la  temperatura  de  la  estancia  donde  se  hace 
el  experimento  ,  porque  esta  operación  siempre 
debe  abandonarse  á  si  misma,  es  decir,  debe 
efectuarse  sin  adición  de  otro  calor  que  el  quQ 
podría  darse  á  la  temperatura  de  la  pieza  en  que 
se  opera,  si  hiciese  demasiado  frío.  Lo  que 
importa  mucho  en  esta  operación  es  que  la  tem- 
peratura interior  de  la  caja  sea  igual  á  laexterior; 
del  contrario ,  sucedería  que  pasando  la  plan- 
cha del  frío  al  calor,  se  cubríria  de  una  pe- 
queña capa  de  humedad  que  es  muy  perjudicial 
al  efecto.  En  segundo  lugar,  cuanto  mayor  uso 
se  haga  de  la  caja,  menos  tiempo  se  requiere, 
porque  la  madera  está  penetrada  de  vapor  de 
yodo  que  constantemente  tiende  á  desprenderse, 
el  cual  saliendo  de  todas  las  partes  interiores  se 
esparce  con  mas  igualdad  y  con  mas  prontitud 
por  toda  la  superficie  de  la  plancha,  lo  que  es  su- 
mamente importante.  Por  eso  es  bueno  dejar 
siempre  un  poco  de  yodo  en  la  cápsula  que  se  en- 
cuentra en  el  fondo  de  la  caja ,  y  conservar  esta 
última  al  abrigo  de  la  humedad.  Por  tanto  es 
evidente  que  es  preferible  la  caja  cuando  ha  ser- 
vido por  algún  tiempo,  porque  entonces  la  opera-^ 
cíon  se  ejecuta  con  mas  pronlílud.» 

aPueslo  que,  en  razón  de  las  causas  arriba 
mencionadas,  es  imposible  fijar  exactamente  el 
tiempo  que  se  necesita  para  que  se  forme  la  ca^ 
pa  amarilla  de  oro  (tiempo  que  puede  variar  des-^ 
de  cinco  minutos  hasta  treinta,  raramente  mas 
como  no  higa  demasiado  frío)  se  concibe  que  es 
indispensable  observar  la  plancha  de  vez  en 
cuando  para  .asegurarse  de  sí  ha  adquirido  el 
grado  de  amarillo  designado ;  pero  es  impor^ 
lante  que  la  luz  de  ningún  modo  la  hiera  direc-^ 
lamente  encima.  Puede  acontecer  que  la  plancha 
se. colore  mas  de  un  lado  que  de  olio;  en  esto 
caso ,  para  igualar  dicha  capa ,  se  ha  de  procu^ 
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rarque  al  colocar  de  nuevo  la  plancheta  en  la 
caja ,  se  ponga  no  solamente  haciendo  que  la 
cara  superior  esté  en  la  parte  inferior  ,  sino  ha- 
ciendo que  lo  esté  de  cabo  á  cabo  por  el  lado 
menos  colorado.  Conviene  ,  pues,  poner  la  caja 
en  un  lugar  oscuro  donde  la  luz  entre  en  muy 
corta  cantidad  por  la  puerta  que  se  deja  entrea- 
bierta, y  cuando  se  quiera  mirar  la  plancha,  qui- 
tada la  tapadera,  se  loma  la  plancheta  por  las 
extremidades  con  ambas  manos  y  se  camltia  con 
prontitud  de  posición  haciendo  que  la  parte  infe- 
rior esté  en  la  superior ,  y  al  contrario ;  entonces 
basta  que  la  plancha  refleje  en  un  punto  un  po- 
co iluminado  y  tan  lejano  como  posible  sea  para 
que  se  pueda  percibir  si  el  color  amarillo  es  bas- 
tante subido.  Si  la  capa  no  ha  adquirido  el  color 
amarillo  deoro ,  ha  de  volverse  con  mucha  pron- 
titud la  plancha  en  la  caja  ;  si ,  al  contrario,  el 
matiz  fuese  mas  subido ,  la  capa  no  podria  ser- 
vir ,  y  seria  menester  volver  á  comenzar  en  un 
todo  la  operación.» 

«Esta  operación  puede  parecer  difícil  en  la 
descripción ,  pero  con  un  poco  de  práctica 
se  consigue  saber  casi  el  tiempo  preciso  para 
obtener  el  color  amarillo,  como  también  mirar 
la  plancha  con  tal  prontitud  que  no  dé  tiempo  á 
que  obre  la  luz.» 

«Cuando  la  plancha  ha  llegado  al  grado  de 
amarillo  necesario  ,  se  encajará  la  plancheta  en 
el  bastidor,  que  se  ajusta  en  la  cámara  oscura. 
Debe  evitarse  que  la  luz  hiera  la  plancha,  y  á 
este  efecto  se  alumbrará  con  una  bujia,  cuya  luz 
no  tiene  de  mucho  tanta  acción,  procurando  no 
obstante  que  no  la  hiera  por  demasiado  tiempo, 
porque  dejaría  señales  en  ella.» 

«En  seguida  se  pasa  á  la  tercera  operación, 
que  es  la  de  la  cámara  oscura.  Es  preciso  en 
cuanto  sea  posible  pasar  inmediatamente  de  la 
segunda  á  la  tercera  operación ,  ó  no  dejar  que 
medie  de  una  á  otra  mas  de  una  hora  de  in- 
tervalo ,  pues  trascurrido  este  tiempo  la  combi- 
nación del  yodo  y  de  la  plata  no  tiene  ya  la  mis- 
ma propiedad.» 

«Antes  de  servirse  de  la  caja ,  es  preciso  pri- 
mero enjugarla  bien  por  dentro  y  volverla  boca  á 
bajo  para  nacer  caer  las  partículas  de  yodo  que 
podrían  haberse  salido  de  la  cápsula,  evitando  lo- 
riar el  yodo  con  los  dedos  porque  los  mancharía. 
La  cápsula  debe  estar  cubierta  con  una  gasa  ten- 
dida en  un  anillo,  la  cual  tiene  por  objeto  regula- 
rizarla evaporación  del  yodo  é  impedir  al  mismo 
tiempo  que  la  compresión  del  aire  que  resulta 
cuando  se  cierra  la  caja  haga  que  se  revuelvan 
partículas  de  yodo,  las  cuales  llegando  hasta  la 
plancha  harían  en  ella  grandes  manchas.  Por 
este  motivo  debe  cerrarse  siempre  la  caja  muy 
poco  á  poco,  á  fin  de  que  no  se  revuelva  por 
dentro  el  polvo  que  podría  estar  cargado  de 
vapor  de  yodo.» 

«Tercera  operación.  El  aparato  que  se  necesita 
para  esta  operación  se  limita  á  la  cámara  oscu- 
ra.» 

«La  tercera  operación  es  la  que  tiene  lugar 
sóbrela  naturaleza  en  la  cámara  oscura.  Deben 
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escogerse  con  preferencia  los  objetos  iluminados 
por  el  sol ,  porque  así  es  mas  breve  la  operación; 
pues  fácilmente  se  concibo  que  no  produciéndo- 
se ésta  sino  por  el  efecto  de  la  luz,  esta  accione» 
lanío  mas  aCtiva  cuanto  mas  fuertemente  alum- 
brados eslan  los  objetos,  y  mas  blancos  son  de 
su  naturaleza.» 

«Después  de  haber  colocado  la  cámara  oscura 
frente  del  punto  de  vista  ó  de  los  objetos  cuyas 
imágenes  se  quiera  lijar ,  es  esencial  tomar  bien 
el  foco  ,  es  d^cir  hacer  de  modo  que  los  objetos 
se  representen  con  mucha  limpieza,  lo  que  se 
consigue  con  facilidad  adelantando  ó  retirando 
hacia  atrás  el  marco  del  cristal  deslustrado  que 
recibo  la  imagen  de  la  naturaleza.  Cuando  se  ha 
conseguido  una  gran  precisión  ,  si  asegura  la 
parte  movible  de  la  cámara  oscura  por  medio  del 
tornillo  destinado  al  efecto  ,  después  se  retira  el 
marco  del  cristal,  teniendo  cuidado  de  no  desar- 
reglar la  cámara  oscura,  y  se  le  reemplaza  con 
el  aparato  que  contiene  la' plancha  y  que  ocupa 
exactamente  el  lugar  del  bastidor.  Cuando  este 
aparato  está  bien  asegurado  con  las  pequeuasta- 
ravillas  de  cobre ,  se  cierra  la  abertura  de  la  cá- 
mara oscura,  y  abrénse  después  las  puertas  in- 
teriores del  aparato  mediante  los  dos  semicírcu- 
los. Entonces  se  halla  la  plancha  dispuesta  para 
recibir  la  impresión  de  la  vista  ó  de  los  objetos 

3ue  se  han  escogido,  y  no  falla  mas  que  abrir  el 
iafragma  de  la  cámara  oscura  y  consultar  un 
reloj  para  contar  los  minutos.» 

«Esta  operación  es  muy  delicada,  porque  nada 
se  vé  en  ella  y  es  del  todo  imposible  determinar 
el  tiempo  necesario  para  la  reproducción,  pues- 
to que  depende  enteramente  de  la  intensidad  de 
la  luz  de  los  objetos  que  se  quieren  reproducir. 
Este  tiempo  puede  variar  en  París  de  3  á  30  mi- 
nulos  á  lo  mas.» 

«Debe  también  notarse  que  las  estaciones,  así 
como  la  hora  del  día,  influyen  mucho  en  la  ce- 
leridad de  la  operación  :  los  momentos  mas  fa- 
vorables son  de  siete  á  tres;  y  lo  que  en  París  se 
obtiene  en  3  ó  4  minutos  en  los  meses  de  junio  y 
julio,  necesitará  5  ó  6  minutos  en  los  meses  de 
mayo  y  agosto,  7ú  8  en  abril  y  setiembre,  y  asi 
sucesivamente  en  la  misma  proporción  á  medi- 
da que  adelanta  la  estación.  Esto  no  es  mas  que 
un  dato  general  páralos  objetos  muy  iluminados, 
pues  sucede  á  menudo  necesitar  20  minutos  en 
los  meses  mas  favorables,  cuando  los  objetos  no 
tienen  mas  que  la  media-tinta.» 

«Está  visto,  pues,  por  lo  que  se  acaba  de  decir, 
que  es  imposible  determinar  con  exactitud  el 
tiempo  necesario  para  obtener  las  pruebas;  pero 
con  un  poco  de  práctica  se  llega  fácilmente  a 
apreciarlo.  No  es  menester  ad\erlir  que  en  el 
mediodía  de  la  Francia,  y  generalmente  en  to- 
dos los  países  donde  la  luz  tiene  mucha  inten- 
sidad, como  en  España,  Italia,  etc.,  deben  hacer- 
se mas  prontamente  las  pruebas.  Es  también  muy 
importante  no  pasar  del  tiempo  necesario  para 
la  reproducción,  porque  los  claros  ya  no  serian 
blancos,  sino  que  se  cnnegrecerian  por  la  ac- 
ción demasiado  proloograda  de  la  luz.  Si,  al  con- 
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Irario,  el  tiempo  no  UubicáC  sido  suficiente,  re- 
aullaria  una  prueba  muy  vaga  y  sin  ningún  de- 
talle.» 

«Suponiendo  que  se  haya  padecido  error  en 
una  primera  prueba  retirándola  demasiado  pron- 
to ó  dejándola  sobrado  tiempo,  se  comienza  in- 
mediatanjente  otra,  con  la  seguridad  de  obte- 
nerla mas  precisa;  y  es  aun  útil ,  para  adquirir 
mucha  práctica,  hacer  algimos  ensayos.» 

«Lo  dicho  para  esla  operación  ha  do  enten- 
derse para  la  de  la  capa  :  es  necesario  darse  pri- 
sa en  sujetar  la  prueba  a  la  cuarta  operación 
luego  que  sale  de  la  cámara  oscura,  sin  que  me- 
die mas  de  una  hora  de  intervalo,  y  se  asegu- 
ra mejor  el  resultado  cuando  se  puede  operar  in- 
mediatamente.» 

ttCuarla  op  ración.  Se  necesita  para  esla  ope- 
ración :  un  frasco  que  contenga  a  lo  menos  un 
kilogramo  de  azogue;  una  lámpara  de  espíritu 
de  vino;  el  apáralo  destilatorio  del  mercurio;  un 
embudo  de  vidrio  de  cuello  largo.» 

«Se  vierte  por  medio  del  embudo  el  mercurio 
en  la  cápsula  que  se  halla  en  el  fondo  del  apa- 
rato, en  mucha  cantidad  para  que  quede  cubier- 
ta ia  bola  del  termómetro.  Para  esto,  se  necesi- 
ta á  corta  diferencia  un  kilogramo;  en  seguida, 
y,  á  partir  de  este  momento,  no  puede  echarse 
mano  de  otra  luz  sino  de  la  de  una  bujía.» 

«Se  relira  la  plancheta  sobre  la  cual  está  fi- 
jada la  plancha  del  aparato,  que  la  preserva  del 
contacto  de  la  luz,  y  se  hace  entrar  esta  plan- 
cheta entre  las  correderas  de  la  plancha  ne- 
gra; se  vuelve  á  colocar  la  plancha  negra  en 
el  aparato  asegurada  de  manera  que  esté  indi 
nana  de  45  grados,  puesto  el  metal  en  la  parte 
inferior,  de  modo  que  se  le  poeda  ver  al  través 
del  cristal;  después  se  cierra  la  cobertera  del 
aparato  muy  poco  á  poco,  á  fin  de  que  el  aire  re- 
chazado nu  revuelva  las  partículas  de  mer- 
curio. 

«Cuando  lodo  está  asi  dispuesto,  ge  enciende 
la  lámpara  de  espirito  de  vino  y  se  coloca  bajo 
la  cápsula  que  contiene  el  mercurio,  dejándola 
allí  hasta  que  el  termómetro,  cuya  bola  está 
sumergida  en  el  mercurio  y  cuyo  tubo  sale  de  la 
caja,  indique  un  calor  de  60  grados  centígrados; 
entonces  se  retira  prontamente  ia  lámpara.  Sí 
el  termómetro  ha  subido  con  rapidez,  conlinúa 
elevándose  sin  auxilio  de  la  lámpara,  pero  ha  de 
observarse  que  no  debe  pasarmas  allá  de  los  75 
grados.» 

«La  impresión  de  la  imagen  de  la  naturaleza 
existe  en  la  plancha,  pero  es  invisible;  solo  al 
cabo  de  algunos  minutos  comienza  á  aparecer, 
lo  que  se  observa  mirando  al  través  el  cristal, 
alumbrado  con  la  bujía,  porcurando  evitar  que 
hiera  demasiado  tiempo  la  lur,  sobre  la  plancha, 
porque  dejaría  señales  en  ella.  Es  menester  de- 
jar la  prueba  hasta  que  el  termómetro  haya  ba- 
jado á  45  grados,  que  entonces  se  retira  y  que- 
da terminada  la  operación.» 

cCuando  los  objetos  han  sido  fuertemente  ilu- 
minados, y  se  ha  dejado  obrar  por  un  tiempo  de- 
masiado prolongado  la  luz  cq  la  cámara  oscura, 
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sucede  que  esta  operación  queda  terminada  aun 
antes  (|ue  el  termómetro  huja  descendido  a  53 
grados,  lo  <iue  puede  observarse  mirando  al 
través  del  cristal.» 

«Es  preciso,  después  de  cada  operación,  enju- 
gar bien  el  interior  del  aparato  para  repararla 
pequeña  capa  de  mercurio  que  generalmente  se 
derrama,  y  asimismo  debe  tenerse  sumo  cuida- 
do en  enjugar  la  plancha  negra  á  fin  de  que  no 
quede  en  ella  ninguna  señal  de  mercurio.  Cuando 
ha  de  embalarse  el  aparato  para  trasportarlo,  de- 
be volverse  al  frasco  el  mercurio  que  hay  en 
la  cápsula,  lo  que  se  verifica  inclinando  la  caja 
para  hacerle  correr  por  la  espita  practicada  al 
efecto.» 

«Puede  mirarse  la  prueba  á  «na  débil  luz 
para  asegurarse  de  que  ha  salido  bien.  Se  sepa- 
ra aquella  de  la  plancheta  quitando  las  cuatro 
tiras  metálicas,  las  que  se  tendrá  cuidado  do 
limpiar  á  cada  prueba  con  piedra  pómez  y  un 
poco  de  agua,  pues  no  solamente  están  cubiertas 
de  una  capa  de  yodo  si  que  lan>bien  han  reci- 
bido una  parte  de  la  imagen.  Colócase  la  plan- 
cha en  la  caja  de  corredera?,  hasta  que  se  la 
pueda  hacer  sufrir  la  quinta  y  última  operación, 
ia  que  no  es  preciso  hacer  inmediatamente, 
porque  la  prueba  puede  conservarse  en  este  es- 
tado durante  muchos  meses  sin  que  sufra  altera- 
ción, empero  con  tal  que  no  se  la  mire  á  menu- 
do y  con  mucha  luz.» 

iQuÍ7ita  operación.  El  objeto  de  esta  operación 
es  quitar  de  la  plancha  el  yodo,  pues,  de  lo  con- 
trario, cuando  la  prueba  estaría  expuesta  dema- 
siado tiempo  á  la  luz,  continuaría  en  descompo 
nersey  la  destruíria.» 

«Para  esta  operación  se  necesita  :  agua  satu- 
rada de  sal  común,  ó  una  solución  débil  de  hl- 
posulfito  de  sosa  puro;  el  aparato  ya  descrito; 
dos  bacías  de  cobre  estañado;  agua  destilada.» 

«Para  quitar  la  capa  de  yodo,  es  menester  to- 
mar sal  común  que  se  introduce  en  un  bote  ó  en 
una  botella  de  boca  ancha  hasta  llenar  la  cuar- 
ta parle  de  la  altura  de  la  misma  y  se  acaba  da 
llenar  con  agua  clara.  Para  favorecer  la  disolu-» 
cion  de  la  sal,  se  agita  de  vez  en  cuando  la  bo- 
tella, y  luego  que  el  agua  está  perfectamente  sa- 
turada, es  decir  cuando  no  puede  disolver  mas 
sal,  es  necesario  filtrarla  por  papel  de  estraza  á 
fin  de  que  no  quede  ninguna  inmundicia  y  esté 
del  todo  limpia.  Prepárase  de  antemano  esta 
agua  saturada  de  sal  en  cantidad  bastante  cre- 
cida y  se  conserva  en  botellas  tapadas,  e\itando 
de  este  nodo  tener  que  hacerla  para  cada  prue- 
ba.» 

«Se  vierte  en  una  de  las  bacías  agua  salada 
hasta  tres  centímetros  poco  mas  ó  menos  de  su 
altura  ,  se  llena  la  otra  de  agua  pura  común ,  y 
se  tienen  calientes  ambos  líquidos  sin  que  lleguen 
á  hervir.» 

«Puede  reemplazarse  la  solución  de  sal  coman 
por  una  so'ucion  de  hiposuUito  de  sosa  puro,  y 
aun  esta  última  es  preferible  ,  porque  separa  en- 
teramente el  yodo,  lo  que  no  siempre  tiene  lugar 
con  la  solución  de  sal  marina,  en  particular  cuan- 
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(lo  las  pruebas  esUin  hechas  de  miicliñ  tiempo. 
En  cuanto  á  lo  demás,  la  operación  es  la  misma 
para  ambas  soluciones  :  la  de  hiposulfito  no  ne- 
cesita calentarse  ni  requiere  que  se  la  emplee  en 
tanta  cantidad,  pues  basta  que  esló  cubierta  de 
'ella  la  plancha  en  el  fondo  de  la  bacía. 

Se  moja  primero  la  plancha  en  el  agua  pura 
contenida  en  la  bacia,  zam'iulléndola  solamente, 
sin  soltarla,  y  se  saca  inmediatamente,  pues  basta 
í|ueel  agua  haya  cubierto  su  superlicic;  después, 
sin  dejarla  secar,  se  zambulle  en  «eguida  en  el 
agua  salada.  Si  no  se  mojara  primero  la  plancha 
en  el  agua  pura  antes  de  nuHerla  en  el  agua  sala- 
da ó  en  la  solución  de  hiposulíilo,  estas  últimas 
harían  en  ella  manchas  indelebles.  Para  facilitar 
la  acción  del  agua  salada  ó  del  hiposulfilo ,  que 
seapodei'an  del  yodo,  se  agítala  planchadenlro 
del  líquido  por  medio  de  un  gancho  pequeño  de 
cobre  estaiiadOjque  se  pasa  por  debajo  de  ella,  se 
levanta  y  se  la  deja  caer  muchas  veces.  Cuando 
el  color  amarillo  ha  desaparecido  del  todo,  se 
saca  la  plancha  cogiéndola  por  las  dos  extremida- 
des apretando  las  manos  por  el  espesor,  para  que 
'los  dedos  no  loquen  la  prueba  ,  y  se  zambulle 
inmcdiatamen'e  en  la  primera  bacía  de  agua 
pura.» 

«Se  toma  entonces  el  aparato  ya  descrito;  se 
saca  la  plancha  de  la  bacia  de  agua,  se  coloca  en 
seguida  sobre  el  plato  inclinado,  y  después,  sin 
dejar  tiempo  para  que  so  seque  ,  se  vierte  sobre 
la  superücie ,  y  por  arriba  de  la  plancha ,  el  agua 
destilada  muy  caliente  no  hirviendo  ,  de  manera 
que  cayendo  esta  agua  forme  una  cascada  sobre 
oda  la  extensión  de  la  prueba  y  arrastre  consi- 
go toda  la  solución  de  sal  marina  ó  de  hiposuUi- 
to ,  que  esta  ya  muy  debilitada  por  la  inmersión 
de  la  plancha  en  la  primera  bacía.  Sí  se  emplea 
el  híposulfito,  el  agua  destilada  deberá  verterse 
uiénos caliente  (|ue  con  la  sal  marina.» 

«No  debe  emplearse  menos  de  un  litro  de  agua 
destilada  para  una  prueba  del  grandor  indicado; 
pero  como  raras  veces  dejan  de  quedar  algunas 
gotas  sobre  la  plancha  después  de  haber  echado 
esta  cantidad  de  agua  caliente  sobre  la  prueba, 
es  urgente  hacerlas  desaparecer  antes  que  ha- 
yan tenido  tiempo  de  secarse,  porque  podrían 
contener  algunas  partículas  de  sal  marina  y  aun 
de  yodo;  se  separan  soplando  fuertemente  con  la 
boca  sobre  la  plancha  » 

«Concíbese  cuan  importante  es  que  el  agua 
que  se  emplee  para  este  lavado  sea  pura,  porque 
secándose  sobre  la  superficie  de  la  plancha,  á 
pesar  de  la  rapidez  con  que  se  ha  vertido,  si  esta 
agua  contenia  alguna  materia  en  disolución,  se 
formarían  sobre  la  prueba  muchísimas  manchas 
indelebles.» 

«Para  asegurarse  de  si  el  agua  puede  convenir 
para  este  lavado  ,  se  vierte  una  gota  sobre  una 
plancha  bruñida,  y  si  haciéndola  evaporar  por 
medio  del  calor  no  deja  ningún  residuo,  puede 
emplearse  sin  temor.  El  agua  destilada  no  deja 
vestigio  alguno  » 

«La  prueba  queda  acabada  después  de  este 
lavado, y  no  falla  masque  preservarla  del  pol- 
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voy  de  los  vapores  que  podiían  empañar  lá 
plata.  El  mercurio  que  dibuja  las  imágenes  se 
descompone  en  parte,  adhiere  ala  plata,  resiste 
al  agua  que  se  le  vierte  encima,  pero  no  puede 
sulru-  ninguna  frotación.  Para  conservar  las  prue- 
bas ,  es  menester  ponerlas  bajo  de  vidrio  y  enco- 
larlas, y  así  son  inalterables,  aun  expuestas  al  sol. » 

(Como  es  posible  que  viajando  no  se  pueda 
alender  á  guarnecer  con  marcos  las  pruebas,  so 
|)odrá  asimismo  conservarlas  encerradas  en  una 
caja,  y  aun,  para  mayor  seguridad,  se  pueden 
pegar  pequeñas  cintas  de  paiel  en  las  junturas 
de  la  eorbelera.» 

«Es  preciso  decir  que  las  planchas  de  plata 
pueden  servir  muchas  veces,  mientras  no  se 
descubra  el  cobre;  pero  importa  mucho  separar 
cada  vez  el  mercurio  como  queda  dicho,  em- 
pleando la  piedra  pómez  con  el  aceite  y  cam- 
biando á  menudo  el  algodón,  pues  de  otro  modo 
el  mercurio  acaba  por  adherirse  á  la  plata,  y  las 
pruebas  que  se  obtienen  sobre  esta  amalgama 
son  siempre  imperfectas,  porque  les  falla  vigor  y 
limpieza.» 

La  descripción  que  precede  nos  parece  sufi- 
ciente, soi¡re  lodo  en  el  día  que  el  uso  del  da- 
guerrotipo se  halla  generalmente  extendido.  De- 
bemos añadir  sin  embargo  que  estas  diferentes 
operaciones  han  sido  modificadas  ó  perfecciona- 
das, y  que  no  existe  en  la  actualidad  ningún 
práctico  que  opere  exactamente  según  el  anti- 
guo método ,  SI  bien  sir\  ió  de  base  á  los  nuevos 
medios  operatorios. 

El  aparato  del  Sr.  Daguerre  presentaba  un  vo- 
lumen considerable  ;  se  componía  de  una  multi- 
tud de  útiles  que  le  hacían  de  un  trasporte  y  de 
un  uso  dilicíles.  Alcanzar  su  reducción,  pues, 
era  un  objeto  importante;  pero  era  menester  so- 
bre todo  hacer  la  cámara  oscura  muy  portátil, 
puesto  que  en  las  escursiones  daguerroti picas, 
basta  llevarla,  con  la  caja  de  yodo,  para  obtener 
pruebas  (¡ue  pueden  ser  terminadas  á  la  vuelta. 
Este  objeto  fué  perlectamente  llenado  por  un  óp- 
tico de  reconocida  habilidad,  por  el  Sr.  Chevalier, 
quien  ,  modificando  el  objeto  y  haciéndole  mas 
perfecto,  supo  reducir  el  aparato  de  manera  que 
pudiese  ser  llevado  muy  íacilmenlebajo  el  bra/o. 

Para  el  pulimento  de  las  planchas  el  trípoli  ha 
sido  sustitudo  á  la  piedra  pómez. 

La  operación  del  yodaje  se  divide  ahora  en 
dos  tiempos :  el  yodaje  propiamente  dicho,  des- 
pués la  exposición  al  cloruro  de  yodo,  al  bromu- 
ro de  yodo  ó  al  bromo.  Estas  últimas  sustancias 
han  recibido  el  nombre  de  Sustancias  aceleratri- 
ces;  y,  en  efecto,  por  medio  de  ellas  se  obtienen  en 
algunos  segundos,  y  hasta  en  fracciones  de  se- 
gundo, pruebas  que  no  se  obtenían  con  el  pro- 
cedimiento del  Sr.  Daguerre,  sino  al  cabo  de 
cierto  número  de  minutos,  y  á  veces  de  un  cuar- 
to de  hora  ó  media  hora.  Los  Sres.  de  Brebíson, 
Claudet,  Fizeau  y  Gaudin  han  agregado  su.s 
nombres  á  este  importante  peri'eccioiíamienlo, 
que  permite  en  el  día  obtener  retratos  por  decir- 
lo asi  instantáneamente,  y  reproducir  en  una 
^ísla  personas  y  carruajes  en  movimiento,  -iai: 
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La  exposición  al  \apor  mercurial  nó  ha  sufri- 
<io  sino  algunas  luoilificacioiics  en  la  manipula- 
ción. Sin  embargo,  el  señor  Charbonier  anunció, 
hace  poco  tiempo,  que  empleaba  con  buen  exilo 
el  nitrato  de  mercurio  amoniacal  en  lugar  del 
mercurio  liquido.  Silos  resultados  son  idénticos, 
el  procedimiento  del  señor  Charbonier  tiene  po- 
sitivamente una  ventaja  sobe  los  otros. 

El  señor  Edm.  líccquerel  descubrió  que  exis- 
ten en  la  formación  de  la  imagen  dos  maneras  de 
acción  do  los  rayos  luminosos  :  la  acción  forma - 
tnz  ó  primitica,  y  la  acción  continuatriz  ócon- 
setutita.  Este  autúr  reconoció  que  exponiendo 
un  papel  fotogénico,  durante  w\  segundo,  á  la 
cámara  oscura,  se  podia  terminar  la  prueba  so- 
metiendo este  mismo  papel,  cubierto  con  un  vi- 
drio rojo,  á  la  acción  prolongada  de  los  rayos  lu- 
minosos. 

El  señor  Gaudin  aplicó  el  descubrimiento  del 
señor  llecquerel  á  las  pruebas  metálicas,  y  ob- 
tuvo felices  resultados.  Su  procedimiento  es  el 
siguiente:  cuando  se  quiere  obtener  una  pruel)a 
sin  mercurio  por  medio  de  vidrios  colorados,  se 
pone  la  plancha,  al  salir  de  la  cámara  oscura,  en 
i!n  estuche  que  tiene  una  de  sus  caras  de  vidrio 
colorado.  Si  se  opera  sobre  una  planciía  única- 
mente pasada  por  el  yodo,  en  este  caso  se  debe 
emplear  con  preferencia  el  vidrio  amarillo,  por- 
que permite  ver  con  facilidad  los  progresos  <le  la 
imagen  á  través  de  su  espesor;  con  planchas  so- 
metidasálas  sustancias aceleralrices es  indispen- 
sable emplear  vidrio  rojo.  En  un  dia  nublado  los 
vidrios  colorados  producen  también  efecto;  pero 
la  luz  solares  preferible,  y  se  necesitan  al  menos 
diez  minutos  de  un  sol  regular  para  producir  un 
resultado.  En  lo  demás,  cuando  al  salir  de  la  ex- 
posición al  vidrio  de  color,  la  prueba,  mirada  á 
la  luz  de  una  bujia,  solo  aparece  indicada,  se 
completa  sometiéndola,  como  de  costumbre,  al 
vapor  de  mercurio. 

El  lavado  con  el  hiposulíito  de  sosa  tiene  por 
objeto  separar  el  yoduro  de  plata  soluble  que  cu- 
bre la  plata  pulimentada,  puesto  que  si  no  se 
separaba  tomarla,  bajo  la  acción  de  la  luz,  un 
tono  que  se  aproximaría  á  los  blancos  de  la  prue- 
ba. El  señor  de  Brcbissoo ,  que  debe  ser  contado 
en  el  número  de  los  operadores  mas  hábiles, 
añade  á  la  solución  de  hiposulíito  cierta  canli- 
dad  de  alcohol,  y  sopara  de  esle  modo  la  capa 
de  yoduro  con  gran  rapidez  sin  estar  obligado 
á  emplear  una  gran  cantidad  de  liquido. 

Al  lavado  con  el  hiposulfito  sucede  otro  lavado 
con  el  agua  destilada,  que  separa  la  solución 
salina. 

Loque  fallaba  á  las  primeras  pruebas  era  el 
vigor  del  tono  y  sobre  todo  la  solidez ;  era  me- 
nester colocar  én  seguida  la  prueba  en  un  marco 
si  se  quería  evitar  que  se  alterase  con  el  menor 
roce,  fuese  éste  el  de  una  ala  de  mosca.  Todos 
los  barnices  ensayados  por  el  Sr.  Daguerre  cam- 
biaban de  tal  manera  el  eíeclo  general ,  (¡ue  de- 
gistió al  momento  de  esle  género  de  indagacio- 
nes. La  dextrina  propuesta  por  nno  de  los  mas 
ilustres  químicos  franceses,  el  Sr.  Dumas,  se  al- 
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leraba  demasiado  pronto  ,  y  era  netcsario  reno- 
var su  aplicación  de  vez  en  cuando,  con  riesgo 
de  estropear  la  prueba.  Por  el  mismo  eslilo  ha- 
cíanse tentativas  iofructuosas,  cuando  el  Sr.  Fi- 
zeau  descubrió  que  la  solución  de  cloruro  de  oro 
dobla  el  efecto  de  los  dibujos  fotográficos,  al 
propio  tiempo  que  los  vuelve  inalterables. 

La  prueba  no  debe  someterse  á  esta  especio 
de  regeneración  hasta  después  de  haber  separa- 
do exactamente  la  capa  soluble  de  yoduro  de 
plata.  La  solución  empleada  por  el  Sr.Fizeau  es 
una  mezcla  de  una  solución  de  un  gramo  do  clo- 
ruro de  oro  en  medio  litro  de  agua  destilada,  y 
de  tres  gramos  de  hiposulíito  de  sosa  en  una 
igual  cantidad  del  mismo  liquido.  En  el  instante 
en  que  la  mezcla  tiene  lugar  el  licor  toma  un  tin- 
le  ligeramente  amarillento,  pero  no  tarda  en  po- 
nerse perfectamente  claro:  parece  contener  en- 
tonces un  hiposulíito  doble  ue  sosa  y  de  oro,  y 
sal  marina. 

Cuando  una  prueba  ha  sido  pasada  por  el  hipo- 
sulíito de  sosa  y  lavada  convenientemente,  el  tra- 
tamiento por  lá  sal  de  oro  es  de  la  mayor  senci- 
llez; basta  colocar  la  plancha  sobre  un  bastidor 
de  alambre  de  hierro,  verter  encima  una  canti- 
dad de  solución  de  sal  de  oro  suficiente  para  qiifr 
la  plancha  esté  cnleramenlo  cubii-rta,  y  calentar 
fuertemente  en  una  lámpara;  vése  entonces  acla- 
rarse la  prueba  y  tomar  un  gran  vigor  en  uno  ú 
dos  minutos.  Producido  ya  el  efecto,  es  menes- 
ter verter  el  liquido,  lavar  la  plancha  y  poderla 
á  socar. 

En  esta  operación ,  según  el  Sr.  Fízean,  se  ha 
disuello  plata,  y  se  ha  precipitado  oro  sobre  la 
plata  y  sobre  el  mercurio  con  resultados  bien  di- 
ferentes. En  efecto,  la  plata,  que  forma  los  ne- 
gros del  cuadro,  es  en  cierto  modo  oscurecida 
por  la  capa  de  oro  que  la  cubre ,  de  lo  que  re- 
sulta un  refuerzo  en  los  negros;  el  mercurio,  al 
contrario,  que  al  estado  de  glóbulos  ínünilamen- 
te  pequeños  forma  los  blancos,  aumenta  de  soli- 
dez y  de  brillo  por  su  amalgama  con  el  oro  :  de 
ahí  resulta  una  fijeza  mayor  y  un  aumento  en  las 
lucos  déla  imagen. 

El  descubrimiento  del  Sr.  Jacobi ,  de  San  Pe 
tersburgo,  descubrimiento  que  consiste  en  des- 
componer sales  metálicas  por  la  vía  húmeda, 
bajo  la  inílucncia  de  pequeñas  fuerzas  eléctricas 
ha  dado  origen  á  un  arte  nuevo,  á  la  Galvano- 
plastia (V.  esta  palabra),  que  ha  sido  a|)licado  con 
el  mas  feliz  éxito  á  la  reproducción  de  las  prue- 
bas daguerrotipicas. 

Examinando  una  de  estas  pruebas,  y  conside- 
rando la  finura  y  la  delicadeza  del  dibujo,  pare- 
ce imposible  poder  reproducirla,  y  sin  embarga 
nada  es  mas  fácil ;  basta  sumergir  la  plf  ncha  fo- 
tográfica en  una  solución  concentrada  de  deuto- 
siilfato  de  cobre,  y  ponerla  en  contacto  con  un 
hilo  ó  una  planchado  zinc  que  comunique  cCn 
el  polo  negativo  de  una  pila  voltaica. 

Cuando  se  juzga  suficiente  el  espesor  del  de- 
posito, y  en  esle  caso  basta  el  de  una  gruesa 
cartulina,  se  le  separa  de  la  plancha  con  las  pre- 
caucioneá  con^enienles,  y  se  obtiene  una  seguo; 
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da  imagen  cuya  fiel  reproducción  feSt  tat/qiié'se 
puiliera  creer  al  primer  aspecto  tener  á  la  vista 
«na  imagen  fotográfica  obleni  la  sobre  una  plan 
cha  de  cobre  ;  el  efecto  es  quizás  aun  mas  armo- 
nioso, y  además  la  prueba  está  corregida.  Si  la 
operación  ha  sido  conducida  con  cuirlado ,  la 
plancha  original  en  n^da  queda  alterada  y 
puede  servir  para  otra  prueba,  y  también  es  im- 
posible borrar  la  contra-prueba  sin  gastar  el  co- 
bre. 

Los  procedimientos  de  los  Sres.  Roulz  y  El- 
kinglon  para  dorar  por  la  via  húmeda  por  medio 
de  la  descomposición  del  cloruro  de  oro  por  una 
débil  corriente  eléctrica,  han  sido  igualmente 
aplicados  á  las  io)ágenes  fotográficas,  y  base  po- 
dido de  esta  manera  darlas  un  tono  dorado  de 
una  gran  belleza.  El  Sr.  Boquillon,  hábil  experi- 
mentador, háse  ocupado  de  un  modo  especial  de 
la  galvanoplastia,  debiéndose  á  él  las  dos  apli- 
caciones que  acabamos  de  indicar. 

Hasta  hoy  han  sido  infructuosos  todos  los  en- 
sayos que  se  han  hecho  para  reproducir,  fologé- 
nicamenle,  los  colores  délos  objetos;  solo  han 
podido  obtenerse  resultados  parciales,  quesibien 
interesantes  á  la  ciencia,  no  son  de  ningún  valor 
bajo  el  punto  de  vista  artístico.  Si  este  importan 
le  pobleraa  llega  un  dia  á  resolverse,  las  pruebas 
íblográlicas ,  y  sobre  lodo  los  retratos,  dotados 
de  una  nueva  vida,  nada  dejarán  que  desear.  En 
la  impotencia  actual  del  arte,  el  Sr.  Chevalier 
y  otros  artistas  han  recurrido  á  un  artificio  que 
produce  á  veces  efectos  notables,  esto  es,  han 
ensayado  aplicar  colores  de  pastel  sobre  los  re- 
tratos, ensayo  que  ha  estado  muy  lejos  de  darles 
los  resultados  que  se  habían  prometido,  porque 
la  mas  ó  menos  animación  que  estos  colores  co- 
munican al  dibujo  es  en  perjuicio  de  las  perfec- 
ciones de  la  imagen  fotográfica. 

Antes  de  fijar  el  cristal  que  debe  proteger  un 
retrato,  por  ejemplo,  es  menester  aplicarlo  sobre 
la  prueba  eu  la  posición  exacta  que  debe  ocupar 
y  calcar  sobre  la  cara  exterior  el  perfil  del  busto 
entero  y  el  rasgo  de  las  diferentes  partes  del  ros- 
tro; en  seguida,  después  de  haber  separado  el 
cristal,  se  aplican  sobre  el  lado  opuesto,  y  con  co- 
lores trasparentes,  Untas  unifornes  que  corres- 
pondan todo  lo  posible  con  las  de  las  partes 
que  deben  representar.  Cuando  la  pintura  está 
bien  seca,  se  fija  el  cristal  y  se  borra  la  cal 
ca.  La  tinta  y  las  medias  tintas  de  la  prueba,  vi- 
sibles á  través  de  los  colores  trasparentes,  les 
comunican  los  matices  que  les  faltan,  con  lo  que 
se  obtiene  un  efecto  casi  parecido  al  que  producen 
las  litografías  coloradas. 

Hablaremos  ahora,  si  bien  muy  sucintamente, 
de  las  diversas  tentativas  hechas  por  los  Sres. 
Herschell ,  Talbot,  Lassaigne,  Bayard,  etc.,  pa- 
ra producir  pruebas  sobre  el  papel.  Aunque  los 
resultados  obtenidos  por  estos  experimentadores 
no  carezcan  enteramente  de  mérito,  no  han  al- 
canzado todavía,  por  lo  que  toca  á  los  retratos, 
el  grado  de  perfección  conveniente  para  que  el 
papel  sensil)le  pueda  ser  sustituido  alas  planchas 
metálicas.  Sin  embargo ,  respecto  á  paisajes,  á 
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monumentos,  y  á  la  reproducción  de  coadr&í, 
etc. ,  hánse  obtenido  resultados  altamente  satis- 
factorios que  nada  dejan  que  desear. 

«¿Cuál  es  el  papel  que  el  daguerrotipo  está 
» destinado  á  representar  en  las  arles?  pregunta 
Del  señor  A.  Duponchel;  ¿qué  revolución  debe 
«iiitroducir  en  la  pintura?  Su  camino  eslá  traza- 
»(l()>  y  la  pintura  seguirá  siéndolo  que  es.  Al 
» daguerrotipo  pertenece  reproducir  con  fideli- 
»dad  las  formas  de  los  objetos,  dar  modelos  per- 
»feclos  de  perspectiva,  facilitar  el  estudio  de 
))los  cuerpos  de  la  naturaleza  y  su  organización, 
))y  un  artista  inteligente  que  conozca  bien  su  ár- 
ale puede  también,  ayudado  de  un  pintor  inleli- 
» gente,  reemplazar  hasta  cierto  panto  el  retrato 
»en  miniatura.  Pero  la  pintura,  la  verdadera 
«pintura  inspirada  por  el  genio,  nunca  tendrá 
«que  temer  su  concurrencia.  El  uno  y  la  otra  si- 
»guen  una  linea  paralela ,  y  no  se  encontrarán 
«por  consiguiente  jamás.» 

El  objeto  de  las  noticias  que  acabamos  de  dar 
es  solo  para  hacer  conocer  lo  que  es  el  daguer- 
rotipo; y  por  eso  no  nos  detendremos  en  por- 
menores (le  sus  aplicaciones  modernas  sobre 
papel,  solare  cristal  y  sobre  lienzo,  que  son  úni- 
camente variantes  de  las  que  dejamos  des- 
critas. 

La  fotografía  eslá,  en  verdad,  llamada  á  pres- 
tar servicios  de  una  importancia  incalculable,  y 
su  influencia  sobre  la  pintura  no  puede  absolu- 
tamente negarse,  pues  al  mismo  tiempo  que  ella 
instruye  al  pintor  sobre  las  dificultades  de  su 
aile,  sublima  el  gusto  del  público  acostumbrán- 
dole á  ver  la  naturaleza  reproducida  en  toda  su 
fidelidad  y  muy  á  menudo  con  efectos  de  un 
gusto  y  de  un  sentimiento  exquisito.  Mas,  ténga- 
se presente  que  el  instrumento  de  Daguerre  solo 
puede  producir  resultados  completos  en  manos 
de  artistas  inteligentes,  y  que  es  un  torpe  error 
la  creencia  generalmente  admitida  que  para  sa- 
car una  buena  prueba  basta  poseer  un  instru- 
mento sin  defectos  y  el  procedimiento  de  un 
formulario  cualquiera.  Si  asi  fuese,  ¿áqué  po- 
drían atribuirse  esas  producciones  bastardas  y 
anti-naturales,  con  insulsa  distribución  de  luces 
extravagantes,  coloridos  exagerados  y  mil  im- 
perfecciones, que  se  ven  de  manifiesto  en  todas 
las  esquinas  de  las  calles  de  nuestras  ciuda- 
des ? 

El  daguerrotipo  y  la  fotografía  adquieren  de 
dia  en  día  un  desarrollo  considerable;  en  lodos 
los  países  se  ven,  á  mas  de  los  operadores  de  pro- 
fesión, una  multitud  de  aficionaclos  que  se  entre- 
gan con  ahinco  al  estudio  de  un  arte  lan  recrea- 
tivo, y  en  casi  todas  las  capitales  se  organizan 
Sociedades  ó  Academias  fotográficas  que  están 
en  correspondencia  con  todas  las  parles  del 
mundo.  Por  esa  razón  nada  sorprendente  es  que 
luego  que  un  nuevo  ¡¡erfeccionamíento  viene  á 
enriquecer  este  precioso  arle,  se  le  vea  inme- 
diatamente adoptado  por  la  generalidad  de  los 
buenos  artistas.  París,  Londres  y  Nueva-York 
encierran,  sin  embargo,  las  notabilidades  de  la 
fotografía,  y  si  bien  la  España  posee  uu  gran 
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numero  de  operadores,  >olo  nos  hallamos  en  el 
caso  de  citar  como  arlislas  que  puedan  rivali- 
zar con  ventaja  con  los  del  extranjero  á  los  se- 
ñores Nieto  y  Albinala  de  Madrid,  cuyos  traba- 
jos notables  lian  figurado  con  gloria  en  diferen- 
tes exposiciones,  y  el  crédito  de  que  tan  justa- 
mente gozan  sus  talleres  les  recompensan  cada 
dia  de  los  estudiosos  esfuerzos  que  hacen  por 
el  interés  de  la  fotografía.  Entre  los  fotó- 
grafos de  Barcelona  debemos  hacer  especial 
mención  del  señor  Franck,  por  los  vastos  cono- 
cin)ientos  que  posee  en  su  arte,  justificados  por 
la  limpieza,  perfección  y  maestría  con  que  eje- 
cuta toda  clase  de  producciones  fotográficas,  y 
que  le  han  valido  ser  premiado  por  el  gobierno 
de  Francia,  su  patria,  y  le  han  hecho  digno  del 
aprecio  y  de  la  confianza  que  le  dispensan  los 
Catalanes. 

En  conclusión,  debemos  decir  que  el  daguer- 
rotipo sobre  metal  y  sobre  papel  ha  llegado  á 
ser  un  ramo  de  industria  verdaderamente  im- 
portante, cuyo  produelo  en  las  primeras  capi- 
tales de  España,  Madrid  y  Barcelona,  puede  va- 
luarse en  una  suma  de  600,000  reales  por  año. 

DAIS,  Dms.  Género  de  plantas  de  la  fami- 
lia de  las  dafneáceas  y  de  la  decandria  monogi- 
nia  ,  establecido  por  Linneo ,  y  que  encierra  7  li 
8  especies  observadas  en  Asia  y  en  el  cabo  de 
Buena  Esperanza,  todas  arbustos  de  hojas  alter- 
nas li  opuestas,  cuyo  perpetuo  verdor  está  real- 
zado por  la  elegancia  de  la  umbela  florecida,  por 
cuyo  motivo  se  cultivan  en  Europa  en  los  jardi- 
nes. 

El  Dais  con  hoja  dk  Fustete  [Dais  colini folia, 
L.),  del  cabo  de  Buena-Fsperanza,  es  el  mas 
hermoso,  y  desde  medio  siglo  acá  florece  en  los 
invernaderos  templados  en  Europa.  Las  semillas 
del  Dais  de  ocho  estambres  [Djiís  octandria, 
L.),  según  Orsfield,  son  empleadas  como  purgan- 
tes en  Java,  en  donde  crece  este  arbusto. 

DALiBERCIA  ,  Dai.bergia.  Género  de 
plantas  de  la  familia  de  las  leguminosas  y  de  la 
diadellia  decandria,  que  al  presente  encierra  aun 
unas  üO  especies,  de  las  cuales  la  tercera  parte 
son  cultivadas  en  Europa,  y  algunas  como  plan- 
tas de  adorno.  Las  dalljcigias  son  árboles  ó  ar- 
bustos con  frecuencia  rastreros,  indígenos  del 
Asia  tropical,  de  hojas  alternas,  imparipenna- 
das,  y  de  hojuelas  alternas,  de  flores  racimosas, 
comunmente  blancas. 

El  zumo  de  la  raiz  fresca  de  la  Delbekgia  ar- 
bórea (Dalbergia  arbórea ,  W.)  es  prescrito  en 
la  ludia  para  deterger  las  ulceras  de  mal  carác- 
ter, y  su  aplicación  se  mira  como  particularmen- 
te útil  en  los  casos  de  llagas  fistulosas.  La  Dal- 
BERGiA  MONEDERA  [Dilbergia  mondaria,  L.),  cu- 
yo leño  es  rojo,  deja  Huir  de  su  raiz  un  zumo  de 
este  color,  análogo  á  la  sangre  de  drago  (V.  es- 
la  palabra). 

DALIA,  Daolia.  Género  de  la  familia  de 
las  sinanléreas,  sección  de  las  heliantéas,  de 
la  singenesia  supérflua,  formado  por  Cavani- 
Ues.  Al  principio  solo  encerraba  una  especie 
enviada  al  jardín  botánico  de  Madrid,  en  I7ü), 
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por  \.  Cervantes,  director  del  jardín  botáni- 
co de  Méjico.  Esta  especie  floreció  por  pri- 
mera vez  en  Europa  en  1791,  y  recibió  enton- 
ces de  Cavanilles  el  nombre  de  Dalia  de  escar- 
lata {Dahlia  coccinea).  Enviada  por  el  célebre 
botánico  español  á  diferentes  jardines  de  Europa, 
recibió  sucesivamente  en  ellos,  no  obstante  de 
la  prioridad  adquirida  del  primer  denominador, 
los  nombres  específicos  de  Dalia  frustránea,  su- 
pérflua, variabitis,  fulgens,  etc.  En  Alemania, 
Wílidernow  llegó  hasta  sustituir  la  denominación 
genérica  de  Cavanilles  con  la  de  Georgina,  adop- 
tada todavía  en  todo  el  norte  y  el  centro  de  la  Eu- 
ropa. La  razón  que  determino  al  autor  berlinés  á 
este  cambio  era  muy  plausible;  era  la  similitud 
consonante  de  Dahlia  y  de  Daka,  género  de  las 
papilionáceas.  En  fin,  gracias  al  inmenso  vuelo 
que  los  cultivos  inglés  y  francés  de  esta  planta 
han  hecho  tomar  á  la  especie  tipo,  la  antigua  de- 
nominación ha  prevalecido. 

Tal  como  se  halla  en  el  dia  constituido,  el  gé- 
nero dalia  encierra?  ú  8  especies  distintas,  to- 
das originarias  de  Méjico  y  cultivadas  en  los  jar- 
dines de  Europa.  Una  sola,  sin  embargo,  lo  es 
generalmente,  la  Dalia  variable  (Dahlia  varía- 
bilis,  Desf.;  Dahlia  coccinea,  Cav.)  *;  cuya  deno- 
minación debe  conservar  en  adelante  en  razón  de 
los  colores  tan  diversos,  tan  opuestos,  y  de  los 
matices  tan  numerosos  que  adornan  sus  corolas, 
bajo  la  influencia  del  cultivo. 

Las  dalias  de  losfloricultoresson  lalvezelraas 
bello|  adorno  de  nuestros  jardines,  pues  excepto  el 
olor,  la  naturaleza  les  ha  dispensado  lodos  sus' 
dones.  Bello  aspecto,  grandes  y  numerosas  flores 
blancas,  amarillas,  rosas,  púrpuras,  y  que  pa- 
san de  estos  colores  á  matices  los  mas  deli- 
cados ó  los  mas  subidos,  sea  lisos,  sea  como 
afelpados  ó  satinados.  Los  pétalos  /'corolas  del 
radio  que  han  invadido  el  disco  en  lugar  de  las 
lígulas  y  de  los  tubos)  ya  planos  ó  caniculados, 
ya  lígulados  ,  están  imbricados  con  una  regu- 
laridail  admirable  y  á  veces  enteramente  ma- 
temática :  de  ahí  dimana  el  que  las  dalias 
sean  muy  buscadas  por  lodos  los  aficiorados 
ajardines  y  que  cada  año  se  vean  aparecer 
nuevas  maravillas  en  este  género.  Pero  es- 
ta manía,  justificada  por  la  gran  belleza  ííe 
este  vejetal,  no  dala  de  mucho  tiempo;  la  dalia 
había  permanecido  sin  mejoramientos  notables 
hasta  en  1810  ó  1812,  épocas  en  que  algunas 
variedades  obtenidas  de  semillas  empezaron  á 
llamar  seriamente  la  atención  de  algunos  culti- 
vadores aficionados,  que  se  ocuparon  de  esta 
planta,  sin  hacerla,  no  obstante,  adquirir  aun 
una  grande  extensión.  Solo  unos  diez  años  des- 
pués, gracias  á  los  horticultores  ingleses,  y  un 
poco  mas  tarde  á  algunos  floricultores  franceses, 
estas  plantas  adquirieron  en   los  jardines  un 

*  Wildenow  y  Decandolle  habian  establecido  des  espe- 
cies sobre  la  Dalia  de  Cavanilles,  !a  Dalia  variable  y  te 
Dalia  escarlata,  especies  6  variedades  que  han  producic^o 
todas  las  de  nuestros  jardinss,  sin  qus  ita  posiblti  recoBo- 
c«r  en  «I  di«  lui  tipuü. 
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cu  alio  gratlo  i!e  belleza,  un  encanto  tan  pode 
roso,  que  úcnUi  entonces  rivalizan  con  las  rosas 
en  el  adorno  de  nuestros  jardines.  Pocos  son  los 
aficionados  rjuo  no  se  ocupen  de  eslo  interesan- 
te cultivo,  que  es  el  objeto  de  un  comercio  bas- 
tante considerable  y  enteramente  cosmopolita. 

Eí  los  primeros  tiempos  del  cultivo  de  las  da-  ' 
lias  preocupó  mucho  la  cuestión  de  saber  si  sus 
tubérculos  radicales  eran  ó  nó  eran  alimenticios. 
Laalirmaliva  contó  al  principio  con  numerosos 
partidarios  y  se  gastaron  considerables  sumas  en 
ensayos  infructuosos;  pero  sin  embargo  ha  que- 
dado bien  evidentemente  probado  que  los  tubér- 
culos de  la  dalia,  coriáceos,  fibrosos  y  de  un 
sa!)or  do  pimienta  muy  pronunciado,  no  pueden 
servir  ni  á  la  alimentación  del  hombre  ni  tam- 
poco á  la  (le  los  animales. 

El  cultivo  de  las  dalias  es  sumamente  fácil.  En 
los  primeros  años  de  su  introducción,  cultiváronse 
en  invernadero  caliente,  en  razón  deque  entonces 
era  poco  conocida  la  temperatura  de  su  país  na- 
tal; pero  se  conoció  muy  luego  que  podian  ser  cul- 
tivadas poco  mas  ó  menos  á  la  manera  de  nues- 
tras plantas  anuas,  es  decir  plantando  los  tubér- 
culos en  la  primavera  al  aire  libre  y  extrayén- 
dolos de  la  tierra  desde  la  aparición  de  las  he- 
ladas para  conservarlos  durante  el  invierno  en 
lugar  seco,  aireado  y  al  abrigo  del  frió.  En  elec- 
to, de  la  misma  manera  son  aun  generalmente 
cultivadas  en  el  di  a. 

La  dalia  quiere  un  terreno  rico  y  profundo, 
convenientemente  abonado  y  estercolado,  y  una 
buena  situación  donde  pueda  gozar  de  toda  la 
influencia  solar.  Multiplícasela  por  la  división  de 
sus  tubérculos,  operación  que  se  practica  á  me- 
diados de  abril:  éstos  se  plantan  en  macetas  sobre 
una  capa  tibia  y  bajo  cañizos,  para  adelantarlos 
un  poco,  antes  de  plantarlos  en  tierra,  cuando 
Jas  heladas  nn  son  ya  de  temer,  ó  sea  á  últimos 
de  mayo.  Es  in;;nesler  tener  cuidado  para  divi- 
dirlos que  el  grupo  de  tubérculos  haya  experi- 
mentado un  principio  de  vejetacion.  Cada  tu- 
bérculo separado  debe  conservar  una  yema  so- 
bre una  porción  del  antiguo  leño,  pues  sin  esta  ye- 
ma el  tubérculo  no  vejelaria.  Lasdalias  trasplan- 
tadas en  un  terreno  preparado,  como  hemos  dicho, 
se  dirigirán  de  modo  que  crezcan  formando  un 
tallo  para  obtener  un  bello  árbol  y  una  ancha  co- 
pa, lo  que  se  consigue  cortando  todos  las  ramos 
que  podría  emitir  lateralmente  y  de  la  base  . 

Las  bellas  variedades  se  multiplican  y  se  re- 
producen idénticamente  por  el  engerto,  la  estaca 
ó  por  la  separación  de  las  raíces;  poro  el  culti- 
vador deseoso  de  nuevas  riquezas  deberá  sem- 
brar mucho.  La  naturaleza  de  esta  obra  y  los  lí- 
mites de  este  articulo  nos  impiden  hablar  de  es- 
ta siembra;  por  tanto  remitimos  al  lector  á  las 
obras  especiales  de  horticultura,  si  quiere  cono- 
cer á  fondo  la  utilidad  de  esta  operación. 

Los  tubérculos,  cuya  recolección  se  afectúaf  á 
primeros  de  noviembre  ,  son  oblongos,  carnosos, 
de  consistencia  sólida,  reunidos  en  hacecillos  de 
cinco,  seis  y  raras  veces  de  nueve;  los  blancos 
dan  llores  del  mismo  color;   los  de  un  amarillo 
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Pxilido,  llores  amarillas;  los  de  un  rojo  violado, 
llores  de  color  punzó  ó  de  amapola;  los  pardos, 
llores  purpureas,  etc.  Estos  tubérculos  gozan  de 
una  grande  energía  de  vejetacion;  se  conservan 
sobre  una  cama  de  arena  seca  en  la  cueva,  en 
donde  no  se  les  deja  sentir  las  impresiones  de  la 
helada,  después  de  haberlos  mondado  de  la  tier- 
ra que  los  cubre  y  de  haber  corlado  el  tallo  á  la 
distancia  de  mas  de  dos  pulgadas  del  nudo  vital. 

Como  plantas  económicas,  las  dalias  ofrecen  al 
ganado  como  un  alimento  agradable  sus  hojas 
y  sus  tubérculos;  las  gallinas  y  los  pavos  se  en- 
gordan comiendo  éstos  últimos  simplemente  her- 
vidos en  el  agua;  el  asno  es  muy  amante  de  ellos, 
y  el  caballo,  el  carnero,  el  cerdo,  el  buey  y  so- 
bre todo  las  vacas  los  apetecen  de  unmodo  espe- 
cial, cocidos  al  vapor.  En  Méjico  los  tubércu- 
los sirven  de  alimento  al  hombre;  constituyen  un 
manjar  sencillo,  saludable  y  nutritivo,  sin  embar- 
go de  que  ciertos  sugetos  no  les  encuentran  un 
gusto  muy  agradable;  cocidos  al  rescoldo,  pier- 
den un  octavo  de  su  volumen,  la  cubierta  exte- 
rior salta  con  facilidad  y  la  pulpa  toma  un  guslo 
ligeramente  azucarado  que  agrada;  igualmenla 
se  comen  corlados  en  rodajas,  empapados  do 
manteca  ó  bien  preparados  con  una  salsa  blanca, 
y  también  á  veces  se  convierten  en  jalea.  De  los 
pélalos  violados  se  extrae,  por  fin,  una  materia 
colorante  muy  buena  para  juzgar  de  las  cantida- 
des de  ácido  ó  álcali  que  contiene  una  tintura. 

DAIiIWA.  Sustancia  nutritiva,  feculenta, 
blanca,  inodora,  insípida,  en  polvo  extremada- 
mente fino,  solu!)le  en  el  agua,  mas  en  caliento 
que  en  frío,  insolubleen  el  alcohol  anhidro,  sus- 
ceptible de  fermentar,  en  parte  á  lo  menos,  con 
el  fermento,  y  que  nada  experimenta  en  contado 
con  el  yodo.  El  señor  Payen,  que  la  ha  descubier- 
to en  los  tubérculos  de  las  dalias,  piensa  que  po- 
dría ser  utilizada  en  terapéutica. 

VAIiliE  óeUAWAIVA.  Desígnase  ba- 
jo estos  nombres  un  instrumento  de  agrícullura 
que  se  emplea  comunmente  para  corlar  los  for- 
rajes en  los  prados  naturales  y  artificiales,  y  con 
frecuencia  los  cereales.  A  los  obreros  que  emplean 
esle  útil  corlante  se  les  llama  dalladores  ó  guu- 
dañeros. 

Las  dimensiones  de  las  dalles  no  son  invaria- 
bles, puesto  que  dependen  déla  costumbre  de 
cada  país,  y  aun  del  gusto  de  los  segadores  en 
particular.  Respecto  a  la  forma,  salvo  algunas 
ligeras  diferencias  que  dependen  también  del 
hábito  de  la  mano  del  dallador  ó  de  su  corle,  es 
en  general  una  hoja  de  acero  grande  y  delgada, 
ligeramente  arqueada,  cortante  en  su  convexi- 
dad, que  termina  en  punta  por  un  extremo,  y  por 
el  otro  en  una  cola  plana  sobre  la  que  se  "apli- 
ca un  largo  mango  de  madera  en  una  dirección 
particular  al  grande  eje  de  la  dalle,  sujetado  por 
un  anillo  de  hierro  y  apretado  con  una  cuna 
también  de  hierro. 

La  superficie  inferior  de  la  herramienia  os 
convexa,  y  en  el  lado  del  dorso  hay  un  nervio  ó 
verga  cuyo  vuelo  está  todo  a  la  parte  de  encima, 
.y  que,  lomando  su  nacimiento  en  el  talón,  \a  a 
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formar  la  punía;  á  esla  disposición  la  herramien- 
ta, que  apenas  lieiic  un  tercio  do  linea  de  espe- 
sor, debe  leda  su  fuerza.  Esla  verga  lieno  ade- 
más por  objeto  derribar  y  arrastrar  los  tallos  de 
Irigo,  á  medida  quo  la  dalle  los  corla.  Un  buen 
dallador  loma  hasta  9  y  10  pies  de  un  solo  golpe, 
rasando  de  muy  cerca  la  lierra,  y  como  la  parle 
saliente  de  la  verga  no  es  suficiente  para  alinear 
convenientemente  lodos  los  tallos  de  cereales  que 
derriba  cada  golpe  de  dalle,  se  lieno  la  precaución 
de  guarnecerla  con  un  ligero  gancho  que  seadap 
ta,  por  una  parle  en  el  extremo  del  mango,  y 
por  la  otra  en  el  dorso  de  la  dalle,  siguiendo  su 
corvadura.  En  esle  caso  la  dalle  toma  el  nom- 
bre de  dalle  de  avena. 

Debe  añadirse  á  esta  descripción  general  de 
la  herramienta,  que  la  hoja  corlante  tiene  un 
poco  de  combadura,  porque,  en  el  movimiento 
de  retirada  que  el  dallador  ejecuta  sobre  sí  mis- 
mo, y  que  se  combina  con  el  movimiento  de  pro- 
yección de  derecha  é  izquierda,  el  corte  de  los 
tallos  sea  facilitado  por  la  oblicuidad  del  pla- 
no de  la  sección.  Sin  embargo,  el  grado  de  e>la 
combadura  debe  variar  con  el  hubito  de  mano 
<lel  dallador,  y  sobro  lodo  con  su  corte,  para 
producir  el  efecto  deseado;  por  cuya  razón  el 
quincallero  que  vende  dalles  debe  tener  un  buen 
surtido  á  fin  de  satisfacer  á  las  exigencias  indi- 
viduales. 

En  la  fabricación  de  las  dalles,  la  forma,  la  es- 
pecie y  la  dimensión  de  ellas  varían  según  los 
países  y  los  materiales  empleados.  Dislínguensc 
dos  especies  de  dalles:  \as  Dalles  de  Alemania, 
cuyo  corte  está  formado  á  golpe  de  martillo,  y 
las'  Dalles  de  Inglaterra,  que  lo  reciben  sobre  la 
muela.  Hablaremos  particularmente  de  las  pri- 
meras, cuyo  uso  es  mas  general. 

En  la  fabricación  de  las  dalles  de  Alemania,  la 
preparación  del  acero  es  la  operación  mas  im- 
portante. El  operario  emplea  barras  que  tie- 
nen 3  soljrc  G  centímetros  de  escuadría,  que 
corta  en  pedazos  de  unos  2  decímetros  y 
medio,  y  las  clasifica  según  sus  calidades,  que 
la  fractura  le  ha  dado  ó  conocer.  Reserva  para 
formar  el  dorso  las  barras  de  fractura  ferrosa. 
Unas  y  otras  se  estiran  en  el  martinete  y  se  dis- 
ponen, por  medio  de  la  fragua,  para  ser  trasfor- 
madas  en  dalles.  La  merma  riel  acero  en  esta 
operación  es  de  7  y  i/i  por  0/0. 

Los  operarios  reciben  de  los  refinadores  \os 
aceros  preparados,  y  en  dos  caldas  bosquejan 
las  dalles,  forman  la  punta  ,  el  talón ,  y  encor- 
van en  ángulo  recto  el  extremo  que  debe  ser\ir 
para  formar  la  cola;  todo  esle  trabajo  es  ejecu- 
tado con  mucha  destreza  y  sin  menguar  la  velo- 
cidad del  martinele ,  que  dá  unos  trecientos 
golpes  por  minuto. 

Olro  operario  toma  la  dalle  y  la  forja  á  la  ma- 
no, perfecciona  todas  sus  partes  ,  la  da  la  com- 
badura necesaria ,  y  termina  la  parle  que  sirve 
para  lijarla  en  el  mango. 

En  seguida  pasa  la  pieza  por  muchos  martine- 
tes menos  pesados  que  los  primeros,  para  en- 
sanchar la  hoja,  formar  lsP*verga,  y  extender  la 
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hoja  en  el  sentido  de  su  longitud  y  de  su  anchu- 
ra, á  fin  de  darla  la  forma  necesaria  en  toda  su 
extensión,  así  en  la  hoja  como  en  el  talón  y  de- 
más. Estas  diversas  operaciones  son  imposibles 
de  describir,  porque  es  necesario  presenciar  su 
ejecución  para  formarse  de  ellas  un  idea  exacta. 
Terminadas  y,i  las  dalles,  se  procede  á  tem- 
plarlas, y  al  electo  se  ponen  á  calentar  en  una 
fragua  con  carbón  de  leña,  colocando  ia  verga 
hacia  abajo  y  el  corle  hacia  arriba;  cuando  calen- 
tadas al  rojo  blanco,  se  sumergen  en  un  baño  li- 
quido compuesto  de  parles  iguales  de  grasa  de 
buey,  de  ternera  y  de  carnero,  conservando 
siempre  su  corte  hacia  arriba. 

El  operario  que  sucede  al  tíwp/aí/or  retira  las 
hojas  del  baño  de  grasa,  y  las  Imipia  frotándo- 
las con  una  corteza  de  cerezo,  ó  con  una  esco- 
billa de  madera  de  abedul  mantenida  caliente  en 
el  agua  hirviendo.  Se  (lesoxidan  bien  las  lámi- 
nas, sea  pasándolas  en  cisco  y  sumergiéndolas 
con  celeridad ,  la  verga  hacia  adelanle ,  en  una 
corriente  de  agua  fría.  Si  esta  inmersión  no  es 
suficiente,  se  termina  ia  desoxidación  por  medio 
de  raspadores. 

£1  recocido  se  practica  á  la  llama  de  una  fra- 
gua, llevándolo  hasta  al  color  azul,  y  si  algunas 
parios  se  recociesen  con  demasiada  pronlilud, 
entonces  se  detiene  el  efecto  del  calórico  arro- 
jando al  fuego  algunas  golas  de  agua  con  uo 
escobón  ó  con  la  mano. 

La  dalle,  llegada  á  este  punto,  no  se  halla 
aun  ternunada,  pues  le  falta  el  corle  y  reparar 
la  forma  que  ha  podido  ser  alterada  durante  la 
operación  del  temple.  Pasa  en  seguida  á  las  ma- 
nos de  cuatro  operarios  sucesivos  y  después  á 
las  del  aparejador  ó  capataz,  quienes  concluyen 
de  perfeccionar  esla  obra,  sobre  pequeñas  bi- 
gornias, por  medio  de  martillos  de  forma  cua- 
drada. 

La  última  operación,  que  solo  exige  algunos 
segundos,  que  sufren  las  dalles  de  Alemania  es 
el  pasarlas  por  la  muela  para  darlas  un  lige- 
ro bisel. 

Como  cada  país  adopta  una  forma  de  dalles 
|iarl¡cular,  el  fabricante,  para  satisfacer  el  deseó 
de  lodos,  las  confecciona  según  el  modelo  que 
se  le  da. 

Las  dalles  de  Inglaterra,  cuyo  uso  es  menos 
general,  ofrecen  una  verga  menos  saliente,  son 
menos  pesadas  y  se  las  da  el  corte  sobre  gran- 
des muelas. 

Las  dalles  de  Alemania  solo  son  pasadas  una 
vez  por  la  muela  antes  de  ser  entregadas  al  co- 
mercio; sin  embargo,  en  su  empleo,  son  con  fre- 
cuencia martilladas  por  el  mismo  dallador,  que 
lleva  siempre  consigo  pequeñas  bigornias.  Las 
dalles  de  Inglaterra,  al  contrario,  solo  se  afilan 
sobre  la  muela. 

La  fabricación  de  las  dalles  es  objeto  de  un 
comercio  inmenso  en  Alemania  y  en  Estiria,  y 
sus  exportaciones  á  todas  las  partes  del  mun- 
do son  considerables.  La  fabrica  de  Remscbeid 
(ducado  do  Berg)  ha  sido  siempre  muy  celebre 
por  la  importancia  de  sus  producios. 
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Todas  las  dalles  de  Esliria  llevan  una  marca, 
que  es  la  del  país  ó  del  fahricanle,  para  que  el 
consumidor  pueda  juzgar  de  su  calidad;  sin  em- 
bargo, algunas  de  oslas  marcas  han  sido  imita- 
das por  los  fabricantes  franceses  y  prusianos. 
Las  dalles  mejor  reputadas  llevan  por  marca 
la  uva,  el  salvaje,  la  langosta,  la  llave,  el  cirio, 
el  abeto,  e\pescado,  el  cáliz,  etc.  Existe  otra  es- 
pecie de  dalle  de  pequeña  dimensión  (i'i  á  52 
pulgadas),  cuya  calidad,  muy  eslimada,  es  co- 
nocida por  su  marca  bajo  el  nombre,  de  buen 
pan.  Las  dalles  de  Esliria  son  fáciles  de  recono- 
cer en  que  ofrecen  una  contra-verga  que  no  ha 
podido  ser  imitada  en  Francia. 

Las  dalles  se  venden  al  ciento;  lasque  proce- 
den de  la  Esliria  vienen  en  toneles  que  contie- 
nen 500  piezas,  y  sus  grandores  mas  comunes 
son  de  28  á  38  pulgadas. 

Una  buena  dalle  debe  ofrecer  cualidades  cuyo 
conjunto  consliUiye  una  herramienta  preciosa,  y 
cuya  posesión  es  una  riqueza  para  el  dallador, 
quien,  provisto  de  un  instrumento  sin  defecto  y 

3ue  no  exija  frecuentes  amoladuras,  le  permite 
oblar  el  producto  de  su  tiempo.  Es  menester 
haber  habitado  en  países  de  gran  cultivo  para 
formarse  una  idea  del  valor  que  el  dallador  atri- 
buye á  su  dalle  cuando  se  encuentra  bien  cor- 
riente; él  busca  que  sea  á  la  vez  muy  ligera,  y 
de  una  comi)a(lura  en  todo  arreglada  á  su  indi- 
viduo, pero  sobre  todo  de  un  temple  moderado 
y  seguido,  y  de  una  arista  resistente  y  elástica, 

f»ara  que  en  la  rapidez  con  que  la  maneja  el  da- 
lador  no  se  doble,  ni  se  rompa,  ni  tampoco  se 
melle  con  facilidad. 

La  in)por(acion  de  dalles  en  España  en  los 
años  1850,  1851  y  1852  fué  la  que  se  manifiesta 
en  el  estado  siguiente; 


1850 


Años. 
1851 


18SJ 


De  la  Af  ociacion  Ale- 
mana y  Bélgica....     2,R22  Lil.     I,i88  kil.     2,888  kil. 

De  Francia 3,193     »      i, 012     »      4,023     . 


Total. 


ti,8n  kil.     6,490  kil.     6,311  kil. 


Falce,  Hoz,  Segadera.  La  hoz  es  una  peque- 
ña dalle  encorvada  en  semicírculo,  de  25  ó  30 
cenlimetros  de  diámetro  sobre  dos  y  medio  de 
anchura,  cuya  cola  adelgazada  se  introduce  en 
un  mango  bastante  pequeño  para  que  pueda  ser 
manejada  con  una  sola  mano;  su  corle  es  liso 
por  un  lado  y  dentado  como  las  limas  por  el  otro. 
Afílase  pasando  su  corte  sobre  la  muela  por  el 
lado  liso.  Se  emplea  para  cortar  ó  serrar  los 
cereales  y  en  general  todas  las  plantas  que  se 
desgranan  lácilmenle,  y  cuyas  semillas  caerían 
en  el  suelo  si  fuesen  segadas  al  vuelo.  Es  em- 
pleada también  con  preferencia  á  la  dalle  para 
toda  suerte  de  semillas,  en  los  terrenos  fuerte- 
mente accidentados  en  donde  el  manejo  de  la  úl- 
tima seria  impedido  por  las  circunstancias  de  la 
superficie  ó  por  la  falla  de  espacio.  El  modo  de  ' 
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manejarla,  que  es  muy  sencillo,  consiste  en  co- 
ger puñados  de  paja  con  la  mano  izquierda  y 
serrarlos  con  la  hoz,  que  se  tiene  con  la  manó 
derecha,  y  ponerlos  en  tierra  á  montones  ó  ex- 
tenderlos según  su  estado  de  madurez.  La  siega 
con  la  hoz  es  un  poco  mas  larga  que  con  la  da- 
lle; no  limpia  tan  bien  el  terreno,  porque  deja  los 
rastrojos  un  poco  mas  largos,  pero  ofrece  la 
ventaja  de  permitir  que  se  arregle  mejor  la  pa- 
ja, y  por  consiguiente  hacer  la  trilla  mas  fácil. 
Además  de  los  instrumentos  que  hemos  des- 
crito, existe  todavía  otro  cujo  uso  empieza 
á  generalizarse  en  muchas  parles  :  esta  her- 
ramienta es  la  Hoz  flamenca,  que  emplean  los 
segadores  belgas  que  recorren  otros  países  en 
la  época  de  la  siega.  Esta  hoz,  que  se  compone 
de  una  hoja  fabricada  y  afilada  por  los  mismos 
procedimientos  que  la  hoz  ordinaria,  es  de  O  "•, 
80  de  longitud,  y  está  armada  de  un  mango  de 
O", 60  de  largo,  y  de  grosor  tal  (pie  pueda  tener- 
se cogida  fácilmente  con  la  mano;  este  mango 
Ci-tá  encorvado  en  ángulo  recto,  á  O",  15  de  la 
hoja  y  junto  á  la  empuñadura,  de  manera  que  es 
casi  vertical  cuando  la  hoja  está  horizontal.  Es- 
ta disposición  permite  segar  con  mucha  facili- 
djid,  porque  los  segadores  pueden  trabajar  en 
pié,  posición  mucho  menos  fatigosa  que  la  que 
e.>ilan  oldigados  á  tomar  con  la  dalle  y  la  hoz  or- 
dinaria. El  segador  tiene  con  la  mano  izquierda 
un  bastón  ligero  terminado  en  un  garfio  do 
hierro,  por  medio  del  cual  junta  las  pajas  para 
pre  enlarlas  á  la  hoz,  sirviéndole  igualmente 
paralevantar  las  pajas  corladas,  para  disponerlas 
en  montones  ó  extenderlas  sobre  el  terreno,  si 
esto  os  necesario.  La  siega  con  esta  hoz  cuesta 
la  mitad  menos  que  la  siega  operada  con  la  hoz 
mecánica. 

Existe  tamhien  en  Alomaniay  en  Bélgica  otra  va- 
riedad de  dalle  llamada  Dalle  de  rastrillo,  quei 
es  la  dalle  ordinaria  armada  de  un  rastrillo  de  una 
longitud  igual  á  la  suya,  y  de  O™, 60  á  O"", 70  do 
anchura, colocado  en  la  prolongación  déla  verga 
y  en  el  plano  izquierdo  que  pasa  por  ésta  y  el 
mango.  El  objeto  de  este  ra>trillo  es  recoger 
los  tallos  de  los  cereales  á  medida  que  son  cor- 
tados por  la  dalle,  para  impedir  que  se  desgra- 
nen cayendo  en  el  suelo,  y  para  disponerlos  en 
seguida  en  montones,  sin  que  el  dallador  tenga 
que  reunirlos  |)ara  apilarlos  cuando  se  quiera 
formar  de  ellos  gavillas.  Este  procedimiento,  quo 
por  desgracia  se  halla  muy  poco  extendido,  ofre- 
ce, sobre  los  precedentes,  la  ventaja  de  eco- 
nomizar una  gran  parte  de  trabajo. 

Los  lugares  de  fabricación  de  I  as  hoces  son  mu- 
cho mas  numerosos  que  las  fábricas  de  dalles, 
que  exigen  un  trabajo  mas  dilicil.  La  Esliria 
produce  también  una  gran  cantidad  de  hoces  que 
son  fabricadas  por  los  mismos  procedimientos 
que  las  dalles. 

A  las  dalles  y  á  las  hoces  se  las  dá  el  corle 
por  medio  de  un  martilleo  ,  y  en  seguida  pa.sán- 
dolas  por  una  piedra  de  afilar. 

La  piedra  de  que  los  dalladores  ó  segadores 
hacen  un  gran  consumo  en  todos  los  países  es 
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laPlZABRA   DE  ANOLAK,   NOVACILITA  Ó  COTÍCULA 

{Sihistus  Cotiivla,  Werner).  Esta  piedra,  que  es 
dtí  color  gris  verdoso  ó  gris  ahumado,  y  á  veces 
de  color  verde  de  raoulaña  ,  ofrece  una  fractura 
astillosa,  y  sus  fragmentos  se  presentan  en  for- 
ma de  planchas;  es  semi-dura,  poco  difícil  de 
romper,  y  su  polvo  afila  bien  el  acero. 

Las  cantidades  de  hoces  importadas  en  Espa- 
ña en  los  años  1850,  <8ol  y  185á  son  las  si- 
guientes : 


De  la  Asociarion  Alemana.. 
be  Fraocia 

Total.  .  . 


1850 

1831 

1852 

» 

lii  kil. 

48T  B 

te  kii. 

631  kil.     U  kil. 


Las  dalles,  como  hemos  dicho,  proceden  todas 
de  los  diferentes  paiscs  del  extranjero  que  deja- 
mos citados.  Las  hoces  ,  al  contrario  ,  son  en  su 
mayor  parle  producto  de  la  industria  nacional.  En 
Caialuña,  excepto  el  llano  de  Barcelona,  la  dalle 
está  muygeneralizada,  por  cuya  razón  la  fabrica- 
ción de  huces  es  poco  considerable.  San  Baudilio 
de  Llobregal,  CaldesdeMoubuy  \  algún  otro  pue- 
blo circunvecino  de  esta  capital  se  dcJican  ,  en 
pequeño,  a  la  confección  de  estos  instrumentos 
de  agricultura,  cuya  venta  liene  lugar  general- 
mente en  la  feria  de  S.  Cucufate  del  Valles  ,  á 
donde  acudeu  á  proveerse  de  ellos  los  labrado- 
res del  país. 

UAXIASCO.  Estofa  de  seda ,  adornada  de 
dibujos  mas  ó  menos  variados ,  mas  ó  menos  ri- 
cos ,  que  antiguamente  se  recibía  de  la  ciudad 
de  Damasco  ,  en  Siria  ,  lo  que  ha  hecho  conser- 
var e  te  nombre  á  este  género  de  tejido.  En  el 
dia  se  fabrica  esta  estufa  con  una  gran  superio- 
ridad en  Inglaterra,  Francia,  España  y  otros 
países. — V.  S.'deria. 

De  las  estofas  de  seda  estos  adornos  hán.'íe 
extendido  á  las  estofas  de  lana ,  de  algodón  y  de 
hilo  de  lino  ,  de  manera  que  en  el  dia  se  encuen- 
tran en  el  comercio  tapices  y  lienzos  fabricados 
á  la  manera  de  la  estofas  adamascadas.— V. 
Uenzo  labrado. 

UAJVlAlilWA.  Especie  de  tejido  con  flores 
de  oro  y  piala,  ó  únicamente  de  seda ,  que  se  fa 
bricaea  Venecia,  y  se  despacha  en  su  mayor 
parle  en  Constanlinopla. 

1>AjVIA*I0]%10  ,  Davasomum.  Género  de 
la  familia  de  las  alismáceas,  tribu  de  las  alis- 
mcas,  de  la  hexandria  hexaginia,  creado  por  Jus- 
sieu ,  y  que  encierra  5  0  6  especies,  que  crecen 
en  Europa  ,  en  el  África  boreal,  en  la  India  y  la 
Nueva- liolanda  ,  y  de  las  cuales  se  cultivan  t  ó 
3  en  los  jardines.  Los  damasonios  son  yerbas 
acuáticas,  vivaces  ó  anuas. 

El  Damasonio  estrellado,  Almea  ó  Azumbar, 
Estrella  DE  agua  (Üamasonium  slellutum,  Jus.; 
Alisma  Damasonium ,  L.) ,  pequeña  planta  acuá- 
tica, de  fruto  estrellado ,  li^ne  sus  raíces  acres, 
aconsejadas  por  Dioscórides  contra  el  enve- 
nenamiento producido  por  diversos  animales, 
como  la  liebre  marina  ,  etc. ,  lo  que  puede 
47 
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dar  la  i<lea  de  emplear  la  Alisma  Llantén  (Y. 
esta  palabra)  contra  la  mordedura  de  loe  perros 
rabiosos;  también  háse  aconsejado  su  uso  á  las 
personas  que  han  turnado  opio  en  exceso,  y  se  di- 
ce que  son  buenas  en  la  disentería,  para  provo- 
car las  reglas,  etc. 

UAHIITAS  ó  VAJIIITOS.  Telas  de  al 
godon  que  se  fabrican  en  la  isla  de  Chipre,  y 
que  forman  un  ramo  del  comercio  de  esta  isla. 

JUAKAIS,  Dañáis.  Genero  de  plantas  de  la 
familia  de  las  rubiáceas,  que  contiene  4  espe- 
cies, arbustos  rastreros  y  lampiños,  que  crecen 
en  las  islas  de  Francia  y  de  Borlion.  Los  natura- 
les de  Madagascar  emplean  las  raices  del  Dañáis 
OLOROSO  ('Daíiats /■rosroH.v,  Lam.)  para  preparar 
una  tintura  roja  sólida. 

l^AOCACiAlT.  Nombre  de  una  planta  de 
las  Filipinas,  cuyo  infuso  déla  raíz  se  aplica  alais 
heridas  envenenadas,  y  también  se  emplea  con- 
tra las  lombrices  .pero  rara  vez  solo. 

V41iIIiA]yiS.  Asi  se  llaman  ciertas  te- 
las blancas  de  algodón  que  se  fabrican  en  Su- 
rate. 

UARllIAS.  Especie  de  tafetán  de  las  In- 
dias ,  hecho  de  cierta  seda  que  se  saca  de  los 
ülamentos  de  algunas  verbas. 

]IAKJ%rAJ?IAS.  Nombre  de  la  calidad  su- 
perior de  algodón  que  se  exporta  de  Esmirna, 
cuyo  nombre  loma  de  una  llanura  inmediata  á  la 
ciudad  en  la  cual  se  cultiva  y  se  recoge  en  tanta 
copia,  que  se  puede  hacer  de  él  una  exportacioQ 
anual  de  diez  mil  balas,  sin  contar  otras  tantas 
que  se  consumen  en  las  fábricas  del  país. 

líAXlSCA,  Datisca.  Género  tipo  de  la 
familia  de  las  daliscacéas  ,  y  de  la  dioecia  do- 
decandria  de  Linneo  ,  que  encierra  un  corto 
número  de  plantas  anuas  ó  vivaces  (3  ó  4),  in- 
dígenas del  centro  del  Asia  y  del  Nepol ,  y  cul- 
tivadas con  frecuencia  en  los  jardines  botánicos. 

]>ati8ea  como  Cáfianio,  Cáñamo 
de  Creta  (Datisca  cannabina,  L.j.  Planta 
vivaz,  de  Creta,  que  se  cultiva  fácilmente  en  los 
jardines,  muy  semejante  por  sus  hojas  y  su  porte 
al  cáñamo ,  que  contiene  una  grande  abundan- 
cia de  principios  amargos ,  y  posee  propiedadas 
tónicas  muy  desarrolladas.  Én  la  isla  de  Creta 
se  la  sustituye  á  la  quina,  cuya  eficacia  iguala, 
según  algunos  médicos  ingleses.  De  ella  se  ex- 
trae un  principio  cristalino,  análogo  á  la  inuli- 
na,  llamado  Cannabina  ó  iJalisdna.  Esta  planta 
sirve  para  teñir  de  amarillo. 

UATIJIIA,  Datura.  Género  de  la  familia 
de  las  solanáceas,  tipo  de  la  tribu  de  las  datu- 
réas,  y  de  la  pentandria  monoginia,  que  encier- 
ra mas  de  20  especies.  Las  daturas  son  yerbas 
anuales  ó  vivaces,  sufrutescentes  ó  arborescen- 
les,  indígenas  de  la  América  y  del  Asia  Iropl* 
cal.  Una  sola  es  cosmopolita;  las  demás  han 
sido  en  su  mayor  parte  introducidas  en  nues- 
tros jardines.  Todas  son  plantas  esencialmen- 
te venenosas,  y  sus  calidades  funesta»  se  ma- 
nifiestan por  el  olor  viroso  de  sus  hojas  y  de 
sus  flores;  pero  algunas  veces  esas  calidades 
son  disfrazadas  bajo  el  mas  suave  perfume.  Su 
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porle  es  en  general  cleganle;  suí5  hojas  son  an- 
chas y  bien  nianilieslas;  sus  flores  grandes  y  con 
frecuencia  exlremailanienlo  bellas. 

natura  arbórea  {Datura  arbórea,  L.; 
Jtritgmansia  candida,  P.). Planta  del  Perú  y  de 
la  China,  cullivada  en  Europa;  elévase  á  la  al- 
tura de  10,  12  ó  15  pies,  y  da  durante  el  es- 
lio  hermosas  flores  de  un  pié  de  largo,  colgan- 
•  les,  muy  olorosas,  en  forma  de  embudo  plegado, 
-tle  color  blanco,  rayadas  ile  amarillo  pálido.  En 
los  jardines  esta  especie  se  confunde  con  [&  Da- 
tura de  ohr  suave  (V.  esta  palabra). 

]9atura.cerat4»caula  {Datura  cerúlo- 
caula,  Orlegaj.  Planta  de  la  América  meridional, 
que  se  supone  tan  deletérea  como  la  Datura  Es- 
tramonio (V.  esta  esta  palabra). 

Datura  £stranioiiio ,  estramo- 
nio, Estramonio  eomuii,  Hlg^uera 
loca  f  ITcrba  de  los  brujos,  etc. 
(Datura  Stramonium,  L.).  Precisamente  no  se 
conoce  la  patria  de  esta  planta,  que  ho^MJia  se 
halla  esparcida  en  casi  lodos  los  puntos  del  glo- 
bo, exceptd  tal  vez  en  la  Australia;  se  encuentra 
«n  todas  partes  de  Europa,  creciendo  expontá- 
neamenle  en  los  escombros,  en  los  parajes  ári- 
dos c  incultos.  Su  tallo  es  alto  de  dos  á  tres 
pies,  muy  ramoso,  lampiño  como  toda  la  planta; 
sus  hojas  son  anchas,  sinuosas,  angulosas,  ova- 
les, puntiagudas,  casi  grandes  como  la  palma  de 
Ja  mano.  Las  flores  tienen  un  cáliz  tubuloso,  ca- 
duco, <le  cinco  ■divisioaies;  su  corota  es  grande, 
en  formado  embudo, tie color  blanco,  con  un  borde 
un  poco  violeta  á  veces,  y  de  cinco  pliegues  cuan- 
do se  descoge;  encierran  cinco  estambres,  un  es- 
tilo y  una  capsula  espinosa,  que  tiene  el  volumen 
de  una  nuez,  de  cuatro  valvas,  y  cuatro  celdillas 
polispermas.  Las  semillas  son  "negras,  renifor- 
mes, comprimidas,  un  poco  rugosas,  y  bastante 
gruesas. 

Esta  nlanla  anual  florece  en  juiio  y  agosto;  su 
olores  desagradable,  nauseoso, -sobre  todo  cuan- 
do se  la  eslrega;  su  sabor  es  acre,  amargo.  Seca, 
]a  planta  pierde  su  olor  y  casi  su  sabor,  pero  no 
sus  propiedades ;  para  las  preparaciones  farma- 
céuticas se  emplea  en  el  estado  fresco. 

Las  hojas  de  estramonio,  analizadas  por  Prom- 
nilz,  han  dado:  goma,  58;  materia  extrac- 
Iva  6;  fécula,  64;  alúmina,  lü;  resina,  12;  sa- 
les, 23.  La  semilla  ha  dado  á  Brandes  un  princi- 
pio particular,  que  él  llama  Dalurino  ó  Daturina 
(V.  esta  palabra),  en  el  cual  residen  sus  propie- 
dades mas-notables,  goma,  una  materia  mante- 
cosa, extractivo  anaranjado,  malalo  neutro  y  áci- 
do de  daturina,  muchas  sales  de  base  de  cal  y  de 
potasa,  sílice,  etc.  Bergio  había  encontrado  en 
ella  nitro,  y  Schwilgue  un  aceite  volátil  y  ex- 
tractivo. 

El  estramonio  es  una  planta  narcólíca-acre, 
que  parece  asemejarse  muoho,  en  cuanto  á  sus 
efectos  sobre  la  economía  animal,  á  la  bella- 
dona (V.  Atropa  Belladona]  :  lomada  en  can- 
tidades diversas ,  aun  muy  débiles,  causa  la 
pérdida  momentánea  de  la  memoria,  el  deli- 
rio, con  frecuencia  el  furor,  una  ícd  ardien- 
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le,  la  parálisis,  y  en  (in  la  muerte.  L'n  envene- 
namiento causado  por  el  estramonio  debe  ser 
combatido  con  eméticos  reiterados  y  bebidas 
aciduladas. 

Por  mas  deletéreas  que  sean  las  propiedades 
de  esta  planta,  hay  prácticos  que  no  obstante 
se  atreven  á  prescribirla,  y  muchas  veces  con 
feliz  éxito  contra  ciertas  afecciones  rebeldes, 
entre  otras  la  epilepsia  y  las  convulsiones;  bá- 
sela preconizado  en  la  coqueluche,  las  nevral- 
gías,  los  reumatismos,  los  dolores,  etc.,  y  en 
una  palabra ,  se  puede. emplear  en  todos  los 
casos  en  que  está  indicaóa  la  belladona.  Refié- 
rese un  gran  número  de  observaciones  de  as- 
máticos curados  ó  aliviados  fumando  las  hojas 
de  este  vejetal,  desecadas  y  convenientemente 
rolladas. 

Todas  las  partes  de  esta  planta  se  usan  en  me- 
dicina, gozando  á  corla  diferencia  de  las  mismas 
virtudes;  sin  embargo,  las  semillas  se  reconocen 
como  la  parte  mas  activa.  Dóses  ;  polvo,  de  i  á 
5  granos,  en  las  24  horas;  zumo,  6  gotas;  infuso, 
1  á  i  granos  para  4  onzas  de  agua;  fumigación, 
Vs  dracma  de  polvo  para  un  litro  de  infuso  de 
salvia;  extracto  con  el  zumo  no  depurado,  '/s 
de  grano  á  2  granos;  extracto  con  el  zumo  de- 
purado, Vg  de  grano  á  2  granos;  extracto  acuo- 
so, %  grano  á  4  granos;  extracto  alcohólico,  Vi 
de  grano  á  2  granos;  extracto  del  zumo  de  cáp- 
sulas verdes, '  g  de  grano  á  2  granos;  extracto  de 
semillas,  Vi6  de  grano  á  2  granos;  vino  de  semillas, 
por  gotas;  tintura  alcohólica,  2  á  20  gotas;  tin- 
tura etérea,  en  fricciones;  aceite  cocido,  en  fric- 
ciones; Analmente,  se  usa  en  pomada,  en  emplas- 
to, y  entra  en  alguna  composición  farmacéutica. 

Las  diversas  partes  del  estramonio,  reduci- 
das á  polvo,  han  servido,  y  esto  sucede  todavía 
algunas  veces,  á  los  malechores  para  despojar 
á  .sus  victimas,  haciéndolas  lomar  tabacp  mez- 
clado con  esla  sustancia  para  adormecerlas  sú- 
bitamente. Empléase  igualmente  con  el  mismo 
objeto  haciéndolo  infundir  en  vino.  Las  corte- 
sanas de  la  India  se  sirven  también  del  estramo- 
nio mezclado  con  tabaco,  para  quitar  la  razón, 
dar  un  delirio  alegre,  fantástico,  y  sueños  agra- 
dables, delirio  que  dura  á  voluntad,  según  la  do- 
sis que  ellas  emplean  de  este  narcótico. 

En  el  Norte  se  mezcla  un  fuerte  pellizco  de 
semillas  de  esta  planta  en  la  comida  de  los  ga- 
nados para  cebarlos.  Así  al  ganado  se  le  dis- 
pierta  ^in  grande  apetito,  duerme  mas  largo 
tiempo  y  adquiere  muy  luego  una  enorme  gor- 
dura. En  el  estado  vivo,  sin  embargo,  el  estra- 
monio es  rechazado  por  lodos  los  animales  ru- 
miaules,  sia  duda  por  su  olor  nauseabundo  y  vi- 
roso. 

Datura  Falso-Estramonio  [Datu- 
ra Pseudo-Stramonium,  Steber).  Esta  especie  ha 
sido  encontrada  en  la  Martinica  por  su  autor,  pe- 
ro, según  el  señor  Mérat,  es  mas  vecina  d»l 
Datura  feroz,  por  las  gruesas  espinas  de  su 
cápsula,  que  del  Datura  Eslramonio. 

Datura  fastuosa ,    Túnicas   de 
evinió  [Datura  fastuosa,  L-j.  Especie  origi- 
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nnria  riel  Egipto,  q«e  se  culliva  en  nueslros  jar- 
dines, nolalile  por  sus  tallos  ramosos,  purpúreos 
ó  violados,  sus  hojas  anchas  y  angulares,  y  so- 
bre todo  por  sus  flores  de  ocho  ó  mas  pulgadas 
de  largo,  compuestas  de  dos  ó  tres  corolas  me- 
tidas dentro  oira,  de  color  violado  ó  morado 
claro,  de  donde  ha  sacado  el  nombre  vulgar.  Es- 
la  planta  es  tan  deletérea  como  sus  congéneras; 
háse  usado  en  algunos  de  los  casos  en  que  se 
emplea  el  estramonio. 

llatura  feroz  {Datura  ferox,  L.).  Sus 
cápsulas,  cargadas  de  espinas  fuertes  y  robustas, 
han  merecido  á  esta  especie,  de  la  India,  el  nom- 
bre que  lleva;  por  lo  demás  liene  mucha  seme- 
janzaconel  estramonio,  decuyaspropiedadespar- 
licipa.  En  la  China,  en  el  Tibel,  en  donde  ella  es 
abundante,  es  mirada  como  un  poderoso  narcó- 
tico; Gmelin  dice  que  la  cerveza  envenenada  con 
las  semillas  de  este  vejelal  ha  dado  lugar  á  un 
delirio  que  ha  durado  2i  horas. 

natura  IfleteB,  Ifletel  iDattíra  Síetel, 
L.).  Especie  de  la  India,  cuyos  frutos  son  men- 
cionados por  los  Árabes  bajo  el  nombre  de  Nuet 
de  Metel.  La  virtud  soporifica  y  eml)orrachadora 
de  sus  semillas  es  liien  conocida  de  los  naturales, 
((uienes  las  emplean  mas  de  una  vez  en  culpa- 
bles intenciones. 

Uatnra  de  olor  suave  [Datura  sua- 
veolens,  W).  Se  confunde  este  arbusto,  llamado 
en  el  Perú  Floripondio,  y  que  se  cultiva  en  al- 
gunos jardines,  con  el  Datura  artórea,  lo  que  es 
un  error,  según  el  señor  Méral.  Sus  bellas  y  muy 
largas  dores  blancas  tienen  un  olor  fuerte,  sus- 
ceptible de  dañar  en  lugares  cerrados.  Se  dice 
que  en  su  patria  natal,  los  indígenas,  por  miras 
de  sortilegio,  ele,  beben  el  cocimiento  de  las 
hojas  de  este  vejetal,  el  que  les  hace  caer  en 
una  especie  de  embriaguez,  y  les  pone  en  un 
estado  próximo  á  la  muerte.  En  Chile  estas  ho- 
jas sirven  para  re!  landecer  los  tumores,  hacer- 
los superar,  calmar  los  dolores,  etc. 

Uatura  sanguine»  ¡Datura  sanguínea, 
Rbíz  y  Pavón;  Bnigmansia  bicolor,  P.).  Este  ar- 
busto del  Perú,  que  debe  su  nombre  al  color  de 
sus  flores,  liene  sus  hojas  emolientes,  las  cuales 
son  empleadas  para  madurar  las  ulceras.  Sus 
semillasson  narcóticas  y  emborrachadoras.  Pre- 
párase con  el  fruto  un  bebida  llamada  Tonga,  que 
procura  el  sueño;  pero  que  si  es  demasiado  car- 
gada, excita  el  delirio  furioso,  el  que  se  hace  cesar 
bebiendo  en  abundancia  agua  fria.  Se  pretende 
que  las  sacerdolizas  del  templo  del  Sol,  en  Sa- 
gomosa,  comian  semillas  de  este  dahira  antes 
de  consultar  los  oráculos. 

Datura  Tatula  (Datura  Talula,  L.).  Es- 
pecie herbácea  del  Perú  y  de  la  América  septen- 
trional. Su  cocimiento  y  "sus  hojas,  roducidas  á 
cataplasma,  son  empleadas  contra  los  himores 
de  las  piernas  v  con^ra  la  lepra,  be-dice  que  los 
Turcos  empleaban,  en  otro  tiempo,  la  Talula,  y 
que  las  cor-lesanas  la  usaban  sobre  lodo  como 
afrodisiaca,  propiedad  concedida  al  estramonio. 

DATlHilüVA.  Álcali   vejptal  descubierto  I 
por  Brandes  calas  semillas  del  Datura Bslramo-^ 
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nió  (V.  esta  pakibra)  en  las  que  se  encuentra 
combinado  con  el  ácido  málico.  EStc  cnerpo  es 
casi  insoluble  en  el  agua  y  el  alcohol  frió,  inu> 
soluble  en  el  alcohol  hirviendo,  del  que  se  pre- 
cipita por  enfriamiento  bajo  forma  de  vedija» 
formadas  de  agujas  muy  delgadas,  semejantes* 
los  cristales  de  morfina.  El  muriato  de  daturi- 
na  se  presenta  en  cristales  cúbicos;  el  sid fa- 
lo de  la  misma  base,  en  prismas  cuadriláte- 
ros, etc. 

IIAVCO,  Daucu.  Género  de  la  familia  de 
las  umbelíferas  y  de  la  pentandria  diginia,  que 
contiene  unas  quince  especies,  doladas  de 
propiedades  aromáticas,  sobre.todo  una,  ef  Dmv- 
co  QUE  LLEV.\  GOMA  [Diucit^ gummifei^uí-,  tam;),. 
que  crece  en  las  rocas  en  las  orillas  del  Medl- 
lerráneo,  y  del  que  se  extrae  por  incisión  una 
gomo-resina  muy  olorosa. 

Uauco  Carota,  Azanoria,  Aze» 
noria,  Cenoria  ,  Daueo sativo,  Za» 
nalioria  ,  Zanaltoria  cultivada  ^ 
Zanahoria  silvestre  [Daucus  Carota, 
L.;  Caucalis  Carota,  Lag.).  Esta  planta  bienal, 
que  crece  en  España  y  en  una  gran  parte  de  la 
Europa,  en  dónele  habita,  en  el  estado  silvestre, 
en  los  |)rados  secos,  los  lugares  montañosos  y 
áridos,  adquiere,  por  el  cultivo,  un  desarrollík 
en  sus  raíces ,  que  hace  de  estas  úllimas  un  ali^ 
mentó  precioso ,  porque  entonces  ellas  son  azu- 
caradas y  muy  nulfilivas,  pudiendo  servir  para 
hacer  diversas  preparaciones  económicas. 

Silvestre ,  la  zanahoria  no  es  mas  que  una 
yerba  de  forraje,  poco  estimada  ,  en  razón  de  la 
dureza  y  de  la  insipidez  de  sus  tallos  y  de  sus 
semillas  ;  su  raiz  es  seca,  dura,  ramosa,  pe- 
queña y  de  un  gusto  acre  y  amargo.  Por  el  cul- 
tivo, esta  raiz  engruesa,  adquiere  á  veces  el  vo- 
lumen del  brazo,  es  simple  ,  carnuda,  suculen- 
ta ,  azucarada,  y  ofrece  un  color  rojo  ,  amarillo 
ó  blanco,  según  la  variedad:  hay  raíces  largas,  y 
raíces  cortas,  pero  siempre  afectan  mas  ó  méaua 
la  forma  de  pirámide. 

El  análisis  químico  del  zumo  úe  zanaltoria; 
por  el  Sr.  Bouillon-Lagrange,  ba  demostrado 
que  contenia:  azúcar  líouido ,  ya  percibido  por? 
Marggraf,  malato  ácido  oe  cal;  fécula,  un  materia 
colorante  amarilla,  insoluble  en  el  agua ,  solu- 
ble en  las  gpasas  y  en  el  alcohol,  que  da  el  cohr 
á  las  raices.  Las  ceni'/as  de  la  zanahoria  contie- 
nen carbonato  de  caly  de  magnesia,  \^e  tres  li- 
bras Ipcs  onzas  de  zumo  de  zanahoria  se  obtiene 
una  hbrfl  dos  onzas  de  jarabe  de  azúcar,  según 
Píírmentier ,  y  el  bagazo  es  aun  azucarado.  Este 
zumo  se  Ira.-^forma  en  vinagre  al  cabo  de  algunos 
días  ,  formándose  en  él  entonces  manila  crista- 
lizable,  según  Laugiír.  Forster,  Hunter  y  Ilorn- 
by  han  extraído  de  eshj  zumo  fermentado  buen 
aguardiente.  El  Sr.  Braconnot,  tratando  la  za- 
nahoria con  h  potasa  cáustica  y  el  ácido  hidro- 
clorico  ,  ha  obtenido  ácido  péctico  en  abundan? 
cía ,  pero  colorado,  mientras  que  es  blanco  azjii- 
lado  enel  nabo. 

Las  zanahorias  se  comen  cocidas  en  elagua, 
cou  carne ,  en  guisados ,  etc. ;  se  queman  paca 
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dar  color  y  gusto  al  caldo ,  ó  emplearlas  como 
café;  se  seCan  para  usarlas  en  polvo, en  via- 
je, para  hacer  de  ellas  pan ,  ponerlas  en  las  so- 
pas, ele;  en  íin,  son  una  de  la  verttiiras  mas 
preciosas,  mas  nulrilivas,  mas  económicas  y 
mas  sanas  de  que  el  hombre  puede  hacer  uso. 

En  algunos  países  se  comunica  un  color  ama- 
rillo á  la  manteca  con  el  zumo  de  zanahoria.  Se 
dice  también  que  eslaraiz,  hervida  con  el  doble 
de  su  peso  de  manteca  rancia  y  otro  tanto  de 
agua,  tiene  la  propiedad  de  quitarla  esta  ran- 
cidez. 

En  medicina  se  hace  algún  uso  de  la  zanaho- 
ria :  empléase  en  cataplasma  ,  como  emoliente, 
y  su  pulpa  fresca  para  calmar  los  dolores  de 
ciertas  úlceras,  etc.  Se  aconseja  comer  zanaho- 
rias á  los  niños  afectados  de  lombrices,  y  son  un 
remedio  popular  en  la  ictericia ,  etc.  La'zanaho- 
ria  empleada  en  medicina  es  la  amarilla. 

La  semilla  de  zanahoria ,  que  es  pequeña, 
verdosa,  redondeada,  cubierta  de  pelos  tiesos 
y  como  espinosos  ,  es  á  veces  sustituida  á  la  del 
Dauco  i)e  cketa  (V.  Alamanta  de  Creta),  aunque 
sea  muy  diferente  de  ella ;  se  mezcla  á  veces 
con  la  cerveza  ,  á  la  cual  comunica  una  calidad 
siiperior;  los  Ingleses  la  beben  en  infuso  teifor- 
me, como  estimulante;  se  administra  también  co- 
mo diurética ;  su  cocimiento  olrece  un  principio 
amargo  y  tanino  ;  según  Bouillon-Lagrange,  de 
ella  se  obtiene  un  aceite  esencial  (V.  Aceite  vo- 
látil de  zanahoria] ,  considerado  como  emena- 
gogo ,  anlistérico ,  etc. ,  virtudes  que  se  han 
concedido  al  infuso  vinoso  de  esta  semilla,  cu- 
ya dosis  es  de  un  dracma  á  media  onza. 

Las  hojas  de  zanahoria  han  sido  empleadas  á 
veces  como  vulnerarias. 

Uauco  CÜngidlo ,  Glnsi«lio  (Dmicvs 
Gingidiwn,  L.).  Según  Dioscórides  ,  la  raíz  de 
Cita  especie  es  comestible,  y  muy  buena  para 
el  estómago  y  para  la  vejiga. 

Dauco  ^izna^a,  irci*1>a  de  inoii- 
dadientes ,  Biznag^a  [Daucus  Viznaga, 
L.).  La  llanura  de  Boon,  en  África,  está  del  to- 
do cubierta  de  esta  planta  ,  que  crece  también 
en  el  mediodía  de  la  Europa  ,  y  es  muy  abun- 
dante en  España.  Es  de  2  ó  3  pies  de  altura,  tie- 
ne las  hojas  hendidas  menudamente,  y  las  llo- 
res, que  son  pequeñas  y  blancas,  nacen  forman- 
do un  parasol.  Los  radios  de  las  umbelas  son 
fuertes  y  aromáticos,  lo  que  los  hace  emplear 
como  mondadientes;  se  mascan  después  que  han 
servido,  y  se  atribuye  á  esta  masticación  la  vir- 
tud de  limpiar  los  dientes  y  forliíicar  las  en- 
cías; dejan  en  la  boca  un  gusto  aromático  agra- 
dable. 

MAVIIiliA,  DAViLLA.'^énero  de  plantas  de 
la  familia  de  las  dileniáceas,  tribu  délas  delimóas 
y  de  la  poliandria  monoginia,  formado  por  el  pa- 
dre Vellozo,  y  que  contiene  una  docena  de  espe- 
cies indígenas  del  Brasil,  ninguna  de  las  cuales 
ha  sido  introducida  hasta  ahora  en  los  jardines 
de  Europa.  Las  davillas  son  arbustos  sarmento- 
sos, volubles,  de  hojas  alternas,  muy  enteras  ó 
dentadas,  y   flores  amarillas,  agradablemente 
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olorosas,  dispuestas  en  racimos  termÍDales  y 
axilares  con  frecuencia  compuestos. 

La  Davilla  elíptica  (Davilla  (i/Zpííca,  St.- 
IIil.j,  llamada  C'omí>a?5í/</ía  por  los  Brasileños, 
es  empleada  como  astringente.  La  Davui.a  itu- 
G0S\  [Davilla  rugosa,  Poiret;  Davilla  brasiliana, 
DC.)  es  Igualmente  usada  en  el  Brasil,  bajo  el 
nombre  de  Cipo  de  carijo  (enredadera  délos  Ca- 
ripos)  como  astringente  en  fomento,  para  reme- 
diar las  hinchazones  de  las  piernas  y  de  los  tes- 
tículos, tan  frecuentes  en  las  comarcas  calientes 
y  húmedas  de  aquel  vasto  país. 

»E 

meCADIA,  Decauia.  Género  de  plantas 
de  la  icosandria  monoginia,  colocado  con  duda 
en  la  familia  de  las  rosáceas.  La  corteza  de  los 
frutos  de  la  üecauia  alumimosa  (Decadia  alumi- 
nosa,  Lour.) ,  árbol  de  la  Cochinchina  y  de  las 
Molucas,es  empleada  para  teñir  las  telas  de 
rojo. 

IIET^FIIV,  DElP^I^us.  Desdóla  mas  remo- 
ta antigüedad  dióse  este  nom.bre  noá  un  animal, 
sino  á  un  género  de  animales  del  cual  los  Grie- 
gos conocían  ya  muchas  especies.  Hoy  dia  estos 
seres  forman  una  familia  de  tal  manera  natural, 
que  todos  los  naturalistas ,  á  corla  diferencia,  la 
han  señalado  los  mismos  limites. 

Los  delfines  pertenecen  á  la  clase  de  los  ma- 
míferos ,  y  nó  á  la  de  his  peces,  como  vulgar- 
mente se  cree ,  y  se  les  coloca  en  el  orden  de 
los  cetáceos,  familia  de  los  cetáceos  sopladores 
comunes ,  cuyo  carácter  es  tener  en  la  parle  su- 
perior de  la  cabeza  un  orificio  correspondiente 
á  las  narices ,  llamado  espirácido.  Los  deHines, 
tienen  la  cabeza  proporcionada  al  cuerpo,  que 
es  prolongado  y  fusiforme  ;  sus  mandíbulas  son 
mas  ó  menos  prolongadas  á  modo  de  pico  de  ave, 
otras  veces  muy  recogidas,  y  ambas  armadas 
con  dientes  por  lo  común  muy  nnmerosos  y  casi 
idénticos  unos  en  oíros;  carecen  de  barbas,  y 
su  espiríiculo  es  simple,  ordinariamente  circular 
ó  en  forma  de  media  luna.  Como  los  demás  ce- 
láceos  ,  tienen  la  cola  horizontal  ,1o  cual  ya  les 
distingue  exleriormente  de  los  peces,  que  siem- 
pre la  tienen  vertical.  Su  cuerpo  está  desprovisto 
de  pelos,  y  cubierto  de  una  piel  desnuda  ,  de  un 
dermis  bastante  denso,  y  extendido  sobre  una 
gruesa  capa  de  gordura  aceitosa  ;  no  obstante, 
según  ha  obserxado  el  Sr.  Rousseau,  los  indi- 
viduos jóvenes  de  algunas  especies  ,  por  ejem- 
plo los  de  la  marsopla,  tienen  algunos  mecho- 
nes de  pelo  á  manera  de  bigote  ,  y  una  especie 
recientemente  descubierta  los  tiene  en  lodo  el 
hocico  y  los  conserva  hasta  la  edad  adulta.  Las 
aletas  anteriores  á  los  brazos  (fallan  dos  pos- 
leiiores  en  casi  todos  los  cetáceos)  varían  en 
la  forma,  y  consliluyen  de  ordinario  dos  es- 
pecies de  remos ,  con  los  cuales  el  animal  se  da 
dirección ;  en  maulo  á  las  del  dorso  ,  que  pare- 
cen ser  solo  de  una  imporlancia  secundaria  ,  se 
limilaná  siniples  pliegues  adiposos  sin  radios 
ni  pieza  alguna  huesosa,  y  varían  considerable- 
mente en  la  forma  ,  quedando  reducidas  á  veces 
á  meras  prüraincocias,  ó  siendo  al  contrario  muy 
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exlensas;  por  lo  común,  existe  solo  una  colocada 
en  el  dorso  ó  bien  sobre  los  lomos;  algunas  es- 
pecies se  hallan  privadas  enteramente  de  estas 
aletas,  tules  son  los  delíinápteros;  otras,  al 
contrario,  tienen  dos,  como  se  observa  en  los 
oxípteros. 

Los  delfines ,  como  todos  los  animales  de  su 
clase,  son  vivíparos,  y  tienen  tetas  que  segre- 
gan una  leche  análoga  á  la  do  los  restantes  ma- 
míferos, y  destinada  igualmente  al  sustento  de 
sus  hijuelos.  Su  ayuntamiento  se  verifica  en  el 
agua,  recibiendo  la  hembra  al  macho,  vuelta  de 
espalda  y  apretándole  con  sus  pectorales.  Se 
ignora  cual  es  en  rigor  la  duración  de  la  gesta- 
ción: en  las  especies  de  nuestras  costas  puede 
ser  calculada  en  diez  meses,  dando  por  resulta- 
i\o  el  nacimiento  de  uno  y  rara  vez  de  dos  hijue- 
los, que  no  se  apartan  de  su  madre  en  todo  el 
tiempo  de  un  ano  durante  cl  que  necesitan  ma- 
mar. 

En  lodos  tiempos  hase  observado  que  los  del- 
fines se  recrean  al  rededor  de  los  bajeles,  y  que 
á  manera  de  rebaños  mas  ó  menos  numerosos  se 
agitan  en  medio  de  las  ondas,  yendo  y  viniendo 
cerca  del  buque.  Los  marineros  saben  muy  bien 
la  causa  de  estas  asiduas  visitas  ;  sin  embargo, 
el  vulgo  se  ha  engañado  sobre  ellas,  y  la  opinión 
desde  largo  tiempo  admitida  de  que  los  delfines 
oran  amigos  del  hombre,  y  que  buscaban  su  so- 
ciedad por  el  placer  de  acompañarle  y  aun  serle 
útil ,  en  el  dia  subsiste  todavía  bastante  general- 
mente difundida.  Para  desvanecer  semejante  er- 
ror basta  decir  que  la  misma  razón  que  induce 
á  los  esturiones  y  tiburones,  que  ciertamente 
á  nadie  habrá  ocurrido  suponer  amigos  de  nues- 
tra especie,  á  visitar  los  buques,  es  también  la 
que  guia  á  los  delfines  para  arrimarse  á  las  em- 
barcaciones, á  fin  de  aguardará  que  los  desper 
dicios  de  la  cocina  de  á  bordo  y  los  numerosos 
bancos  de  peces  que  estos  desperdicios  atraen 
les  suministren  una  presa  segura. 'Los  tiburo- 
nes se  arrojan  sobre  estos  peces  y  se  los  engu- 
llen con  su  enorme  tragadero,  atacan  tam- 
bién grandes  presas,  y  hasta  á  los  hombres, 
cuando  caen  al  mar,  por  cuyo  motivo  son  en 
todas  parles  objeto  de  miedo  y  rencor.  Los  del- 
fines, al  contrario  ,  jamás  se  hacen  reos  de  tales 
iniquidades;  de  ahí  es  que  se  ha  croido  fácil- 
mente que  la  conducta  de  estos  animales  reco- 
nocía como  causa  un  afecto  háí'ia  nuestra  espe- 
cie, y  si  la  anatomía  no  lo  hubiese  demostrado, 
nunca  se  habría  imaginado  que  lo  que  se  toma- 
ba por  una  virtud  era  una  necesidad ,  puesto  que 
su  organización  no  permite  á  los  delfines  aco- 
meter á  presas  algo  voluminosos  ,  y  les  obliga  á 
contentarse  de  pecesillos  y  moluscos  inermes, 
como  lo  hacen  las  enormes  ballenas.  Pero  como 
la  verdad  fuese  por  largo  tiempo  ignorada,  los 
antiguos  refirieron  muchas  fábulas  acerca  de 
la  velocidad  y  de  la  inleligenoia  de  los  delfines,  á. 
Jos  cuales  los  Griegos  atribuyeron  muchas  perfec-* 
ciones,  colocando  su  imíigen  en  templos  y  mo- 
numentos públicos,  en  monedas,  etc. 

Los  dclfiocs  se  cucucnlran  en  lodoá  los  mares, 


DEL  373 

y  algunas  especies  en  ciertas  épocas  se  internan 
corriente  arriba  por  los  ríos  ,  si  bien  general- 
mente no  establecen  en  ellos  un  albergue  lijo; 
con  todo  hay  en  la  América  del  Sud  una  especie, 
que  os  la  Inia  de  Boliria,  que  nunca  abandona 
las  aguas  dulces;  todas  las  demás  son  enlera- 
moiile  marinas. 

La  familia  de  los  delfinios,  del  Sr.  Isidoro 
Geoífroy ,  constituye  en  el  orden  de  los  cetá- 
ceos un  grupo  muy  natural ;  pero  este  grupo, 
considerado  como  género ,  ha  podido  extenderse 
ó  limitarse  á  ciertas  especies,  según  que  se 
atribuía  á  los  delfines  tales  ó  cuales  caracteres. 
El  Sr.  F.  Cuvier,  á  quien  se  debe  el  trabajo  mas 
completo  y  mas  concienzudo  que  existe  sobre 
esta  materia,  divide  los  delfines  en:  i.^  Delfinor- 
rincos;  t.°  Delfines  propiamente  dichos,  3."  Inias 
i°  Marsoplas;  5."  Hijperodonles  ;  6.°  Narvales, 
7.'  en  fin  Susús.  El  Señor  Boitard  adopta  á  corta 
diferencia   las  mismas  divsiones  *  ,  pero  no 

*  La  clasificación  establecida  por  el  señor  Boitard  es  la 
siguiente : 

BELUGAS.  Se  distinguen  de  los  otros  delfines  en  su 
cuerpo  mas  corto,  mas  macizo,  que  carece  de  alela  dorsal, 
como  en  los  delfináptc ros,  si  bien  su  hocico  no  está,  como 
en  estos  últimos,  separado  del  cráneo  por  un  surco. 

Delfín  Beluoa  (Ddphinus  lencas,  L.).  Habita  los  mares 
Árcticos :  tiene  unos  lá  pies  de  longitud  sobre  3  de  diá- 
metro. 

DELFINES  PROPIAMENTE  DICHOS.  Tienen  el  hocico 
estrecho  y  de  tres  veces  la  longitud  del  cráneo  poco  mas  6 
monos;  ios  intermaxilares,  los  maxilares  y  los  frontales  se 
levantan  sin  encorvarse  adelante;  la  fosa  temporal  es  muy 
estrecha  en  algunas  especies,  mientras  que  en  otras  se  ex- 
tiende sensiblemente  por  el  desarrollo  que  adquiere  la  apó- 
fisis zigomática;  los  dientes  son  estrechos  y  cónicos. 

Los  delfines  son,  en  general,  de  pequeña  talla,  y  los 
mas  grandes  no  exceden  de  8  á  9  pies;  su  pico  ú  hocico  es 
mucho  menos  largo  y  menos  estrecho  que  el  de  los  delfi- 
norrincos,  y  en  algunas  especies  está  separado  del  cráneo, 
que  es  comnado,  por  una  depresión  marcada.  Estos  anima- 
les habitan  todos  los  mares. 

Delfín  albigen\  (Ddphinus  albigenus,  Quay  y  Gaim.}. 
Se  encuentra  en  el  Océano:  tiene  mucha  analogía  con  el 
dcUin  cruciferario. 

Delfín  ^PLOM\Do  ('Deip/tinus  píumftcus,  F.  Cuv.).  Común 
en  las  costas  de  Malabar  :  tiene  unos  8  pies  de  longitud,  y 
sus  proporciones  se  asemejan  algún  tanto  á  las  del  delfin 
comiin. 

Delfín  DB  BoRT  (Delfinus  Boryi,  Desm.).  Se  encuentra 
entre  las  islas  Mauricio  y  Madagascar  :  es  de  la  misma  ta- 
lla que  el  delün  común,  y  también  tiene  las  mismas  cos- 
tumbres. 

Delfín  cef.^lorrinco  {Ddphinus  cephalorhynchus,  F.  Cuv.) . 
Especie  del  cabo  de  Buena  Esperanza  :  tiene  unos  4  pies 
de  longitud,  y  10  pulgadas  de  diámetro;  no  tiene  la  velo- 
cidad de  los  demás  delfines,  y  bajo  este  respecto  se  asemeja 
á  las  marsoplas. 

Delfín  de  cejas  blancas  ( Ddphinus  superciliosu^,  Garn.V 
Especie  encontrada  en  el  cabo  de  Diemen  :  líene  un  poco 
mas  de  4  pies  de  longitud. 

Delfín  comun   [Ddphinus  Delphis,  L.^.— V.  Delfin  Delft,. 

DixFiN  CRLCiFERARio  (Ddphinus  crucifjer,  Quoy  y  Gaim; 
Ddphinus  bivitlatus,  Less.).  SO  encuentra  en  el  Océano, 
entre  el  cabo  de  Hornos  y  la  Nueva  Holanda  :  tiene  unos  'i 
pies  y  í/i  de  longitud  sobre  10  pulgadas  de  diámetro. 

Delfín  dudoso  (Ddphinus  dubius,  F.  Cuv.).  Habita  los 
mares  del  cabo  Verde  :  tiene  unos  4  pies  y  1/2  de  longitud, 
y  10  ú  11  pulgadas  de  diámcliu  en  su  mayor  grueso. 
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las  considera  ni  como  géneros  ni  como  siib-géhe- 
ros ,  sino  como  grupos  establecidos  de  una  ma- 
nera puramente  arliüciai.  Para  llenar  nuestro 
objeto  ,  basta  con  describir  dos  de  las  especies 
mas  comunes  del  grupo  delfinio,  y  tjiie  hayan 
ofrecido  ú  ofrezcan  algún  producto  útil  al  hom- 
bre. 

I)ELFi:v  EMBRIDADO  [Delphinus  frísnatus,  F.  Cuv.).  Se  en- 
cuentra en  las  islas  del  cabo  Verde  :  tiene  4  pies  y  1/2  de 
longitud,  y  9  pulgadas  de  diámetro  en  su  mayor  grueso. 

Delfín  FuNENAS.ifleíp/iínws  lunatus,  Less.).  Frecuenta  la 
bahía  de  la  Concepción,  en  las  costas  de  Chile,  en  donde  se 
le  llama  FMJienas :  su  longitud  es  á  lo  mas  de  3  pies. 

Delfín  de  Kino  (Delphinus  Kingii,  Gr.).  Su  patria  es  des- 
conocida :  solo  es  conocido  por  el  esqueleto  de  su  cabeza. 

Delfín  ligero  (Delphinus  velox,  F.  Cuv.) .  Yive  en  los  mares 
entre  el  ecuador  y  Ceylan  :  tiene  unos  3  pies  de  longi- 
tud, y  10  pulgadas  de  diámetro  easu  mayor  grueso. 

Delfín  del  m\r  Rojo  (Delphimts  Áhusalam,  Riippell).  Es 
conocido  por  los  Árabes  bajo  el  nombre  áe  Adusalam,  y 
vive  en  pequeñas  bandadas  en  todo  el  mar  Rojo. 

Delfín  .mínimo  (Delphinus minimu^,  Less.).  Vive  engran- 
des bandadas  en  los  abares  ecuatoriales,  cerca  do  las  islas 
de  Salomón  :  su  talla  es  á  lo  mas  de  2  pies. 

Delfín  de  l\  Nueva-Zelanda  (Delphinus  NovcE-Zelandiw, 
Ouoy  y  Gaim.).  Observado  en  la  Nueva-Zelanda,  no  lejos 
del  cabo  de  Gablo,  cerca  de  la  Tolaga  :  tiene  5  pies  6  pul- 
gadas de  longitud. 

Delfín  de  Pernetty  (Delphinus  Pemettyi,  F.  Cuv.;.  Es- 
pecie dudosa,  que  algunos  naturalistas  juzgan  como  una 
variedad  del  delfin  común;  habita  el  Océano  Atlántico. 

Delfín  de  pico  largo.  Delfín  de  hocico  plnti agudo  y  Del- 
fín MEDIANO  (Delphinus  longiroslris,  acutus  et  interme- 
dius,  Gr.).  Su  patria  es  desconocida  :  solo  son  conocidos 
por  cabezas  huesosas  descritas  por  Gray. 

Delfín  de  Rosch  (Delphinus  kucoplewrus,  Rosch).  Han  si- 
do pescados  en  1843  muchos  individuos  de  esta  especie  en 
el  golfo  de  Cristiania. 

Delfín  de  Santoísa  (Delphinus  Sanionicus,  Less.\  Tie- 
ne 5  pies  8  pulgadas  de  longitud  ;  su  cuerpo  es  fusi- 
forme. 

Delfín  truncado  (Delphinus  truncatus,  Mont.).  Pertene- 
ce á  los  mares  de  Europa:  tiene  12  pies  de  longitud  y  8 
de  circunferencia;  es  muy  semejante  al  delün  comuu. 

Delfín  Tursio,  Gran  Delfín,  Nesarn.as  ó  Soplador  de 
LOS  Normandos  (Delphinus  Tursio,  Fabric).  Especie  de  les 
mares  de  Europa  :  es  de  nueve  á  I O  pies  de  largo 

DELFINÁPTEROS.  Carecen  enteramente  de  aleta  dorsal, 
y  su  hocico  se  encuentra  separado  del  cráneo  por  un  surco 
profundo.  Solóse  conoce  la  especie  siguiente  . 

Delfín  de  PÉRoy  (Delph mus  Peroíiü,  Lacép.).  Habita  en 
los  mares  Antarticos,  hacia  el  4  5°  grados  de  longitud  sud: 
tiene  h  á  O  pies  de  longitud  y  8  pulgadas  de  diámetro 

DELFINORRINCOS.  Tienen  un  hocico  excesivamente  es- 
trecho y  de  una  longitud  comparativamente  muy  grande, 
con  frecuencia  cuatro  veces  mas  largo  que  el  cráneo;  h 
extremidad  posterior  de  los  interraaxilares  está  encorvada 
hacia  adelante,  y  en  esto  consiste  el  encorvamiento  de  los 
maxilares,  de  los  frontales  y  del  occipital;  los  huesos  de  la 
nariz  están  encajados  en  los  frontales  é  inlermaxilarcs;  la 
fosa  temporal  es  sumamente  pequeña,  y  los  dientes  exis- 
ten, con  mucha  frecuencia,  en  el  estado  rudimentario. 

Estas  animales  adquieren  á  veces  una  talla  extraordina- 
ria, y  hánse  visto  algunos  de  12  varas  de  longitud.  Su 
cabeza  es  combada,  su  hocico  estrecho  y  muy  hirgo,  sus 
mandíbulas  están  á  veces  armadas  de  dientes  largos  y  re- 
torcidos. Distínguense  muchas  especies  de  deltinoirincos  ,  á 
saber  : 

Delfinorrinco CORONADO  (DelpMnorhynchus  coronatus,  F. 
Cuv.).  Especio  común  en  el  mar  Glacial,  sobre  todo  desde 
el  ^*''  grado  hasta  el  80"  d«  latitud  norl#  :  por  I»  común 
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La  historia  de  ios  delfines  y  gobrc  lodo  sa  si- 
nomínia  son  muy  diliciles  de  poner  en  claro, 
porque  estos  animales,  que  habitan  constante- 
mente en  alta  mar,  solo  pueden  ser  observados 
rara  vez  y  accidentalmente.  Además,  los  carac- 
teres en  los  cuales  se  suelen  determinar  las  es- 
pecies son,  por  mas  que  se  diga,  muy  variables; 

llega  á  tener  de  30  á  36  pies  de  longitud,  y  15  á  16  pies 
de  circunferencia.  ,,^ 

Delfinorrinco  de  Geoffrot  ( DelpMnorhynchus  frontatus, 
F.  Cuv.;  Delphinus  Geoffroyi,  Desm.).  Se  ignora  la  patria 
de  este  dclíinorrinco,  pero,  según  conjeturas,  algunos  na- 
turalistas lo  creen  de  las  costas  del  Brasil  :  tienen  unos  T 
pies  de  longitud. 

Delfinorrinco  malayo  (DelphinoThynchus  malayamis,  L. 
y  Garn.).  Habita  el  mar  alrededor  de  las  islas  de  la  Sonda: 
tiene  5  pies  11  pulgadas  de  longitud,  y  15  pulgadas  du 
grueso  cerca  de  las  aletas. 

Delfinorrinco  manchado  {DelpMnorhynchus  maculalus; 
Delphinus  maculalus,  Less.  y  Garn.).  Uáse  observado  en 
los  alrededores  de  las  islas  de  la  Sofiedad  y  del  archipié- 
lago de  Pomotu  :  su  cuerpo  es  delgado  comparativamen- 
te á  su  longitud,  que  es  de  unos  6  pies. 

Delfinorrinco  microptkro  ( Delphinorhynchus  microp- 
lerus,  F.  Cuv.;  Delphinus  microptei-us,  G.  Cuv.).  Especie 
observada  cerca  del  Havre  de  Gracia,  en  1825  :  tiene  Ip 
pies  de  longitud. 

Delfinorrinco  de  pico  largo  (DelpMnorhynchus  roslra- 
tus]  Delphinus  roslratus,  F.  Cuv.).  Habita  el  Océano  At- 
lántico :  tiene  por  lo  común  8  pies  de  longitud. 

GLOBICÉFALOS.  El  señor  Lesson  ha  establecido  este 
sub-género  para  colocar  los  delfines  que  tienen  la  parte 
anterior  de  la  cabeza  esférica,  el  hocico  muy  corto,  y  los 
dientes  en  número  variable. 

Delfín  conductor  (Delphinus  deductor,  Scoresby;  Pho- 
ccena  Glohiceps,  F.  Cuv.)  Especie  que  llega  a  tener  hasta 
20  pies  de  longitud  y  3  pies  4  pulgadas  de  diámetro.  Estfr 
animal  es  común  en  los  mares  del  Norte  y  particularmente 
en  los  alrededores  de  las  islas  Oreadas,  eñ  las  de  Shetland, 
Feroé  y  en  las  de  Isiandia,  en  cuyos  países  los  habitantes 
lo  pescan  constantemente  para  extraer  de  él  el  aceite.  Es- 
tos delfines  \iven  en  bandadas  numerosas  que  á  veces  ex- 
ceden de  500,  y  cada  una  de  ellas,  según  se  dice,  sigue  a 
un  jefe  que  no  abandona  nunca.  Parece  que  los  pescadores 
se  esfuerzan  en  hacer  encallar  este  jefe,  y  de  este  modo 
consiguen  dt-spues  hacer  encallar  igualmente  el  resto  de 
la  bandada  sobre  el  mismo  banco  do  arena. 

El  señor  Chevjeul  descubrió  en  el  aceite  de  esta  espacie , 
que  parece  asemejarse  á  la  Marsopla  de  los  Santongenses 
(DelpMnus  Orea;  Delphinus  Gladiatur,  Lacep./,  un  ácido  par- 
ticular, colocado  en  la  clase  de  los  ácidos  grasos,  volátiles 
y  olorosos,  bajo  el  nombre  de  Acido  dclfínico,  el  cual  en- 
contró también  después  dicho  químico  en  el  zumo  de  Itts 
bayas  del  "Viburno  Opulo  (Yiburnum  opuhs,  L.):  tiene  un 
olor  aromático,  fiujrte,  análogo  al  del  ácido  buiirico,  un 
saboi'  azucarado  do  éter,  os  muy  volátü,  poco  soluble  en  el 
alcohol,  etc. 

Los  excrementos  de  este  mismo  delfin,  analizados  por 
los  señores  Chavallier  y  Lassaigne,  cuando  hrtbian  sufrido 
ya  un  priiicipio  de  descomposición,  ofrecieron,  entre  otros 
principios,  una  materia  análoga  á  la  ambreína. 

Delfín  intermedio  (Delphinus  intermedius,  Harl.\  Ha 
sido  eivcontrado  en  la  abra  de  Salem,  en  el  Massacbussots: 
según  F.  Cuvier,  es  no  mas  que  una  hembra  dol  delfín-  coii- 
du(  tor;  tiene  16  pies  y  1/2  de  longitud,  sobre  3  pies  4 
pu'gadas  do  diámetro  en  su  mayor  grueso. 
•  Delfín  de  Risso  [Delphinus  Globicceps ,  Risso;  Phoc<pna 
Rissoanus,  F.  Cuv.).  Especie  que  habita  el  Mediterráneo: 
tiene  unos  9  á  10  pies  do  longitud,  y  i  pies  de  diámetro  en 
su  mayor  grueso. 

MARSOPLAS.  Se  distinguen  de  lof  grupoi  precedeelcs 
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por  ejemplo,  el  lamaño  varia  en  razón  déla 
edad ,  y  tal  vez  de  los  sexos ;  y  no  se  conocen 
reglas  derlas  para  determinar  esta  edad ,  ni 
larapoco  medios  positivos  para  saber  si  un  ani- 
mal observado  es  adulto  o  nó.  El  número  de 
dientes  varia  de  individuo  á  individuo,  y  cuan- 
do un  delfín  los  ha  perdido  por  efecto  de  la  edad 
es  con  frecuencia  imposible  percibirlo.  Respec- 
to á  la  disposición  de  los  colores,  si  se  atiende 
al  Sr.Moreaude  Jones,  es  tan  variable,  que 
dice  haber  observado  que ,  en  una  bandada  de 
delfines  déla  misma  especie  que  siguen  detrás  de 
un  buque  ,  lodos  los  individuos  no  tienen  igual 
repartición demanchasódecoioresen  el  cuerpo. 
El  Sr.  Boitard  asegura  haberobservado  en  mar- 
soplas comunes  que  las  proporciones  relativas  de 
las  alelas  varian  un  poco  en  los  diferentes  indi- 
viduos. Esto  sentado,  creemos  inútil  advertir  al 
lector  las  imperfecciones  que  puede  hallaren  lo- 
dos los  trabajos  hechos  por  los  naturalistas  so- 
bre estos  animales. 

Delfln  Delflis,  Delfln  común  [Del- 
phinus  Delphis,  L.).  Habita  todos  los  mares  de 
Europa  y  es  muy  conocido  de  los  pescadores  del 
Mediterráneo,  por  los  grandes  daños  que  á  veces 
les  causa  en  sus  redes,  llamadasa/wiaííraftas.  Su 
hocico  es  estrecho,  medianamente  prolongado, 

su  mandíbula  superior  un  poco  mas  corta  que 
a  inferior ;  su  alela  dorsal  está  situada  un  poco 
mas  allá  de  la  mitad  del  cuerpo;  sus  dientes  son 
linos,  cónicos,  puntiagudos,  un  poco  arquea- 
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en  su  hocico  corto  y  combado,  no  terminado  en  pico,  y  en 
sus  dientes  numerosos  é  irregularmente  colocados  en  cada 
mandíbula;  solo  tienen  una  aleta  dorsal.  Gray  ha  hecho  de 
esta  división  el  género  Grampus,-^  G.  Cuvier  el  género 
Phoccena . 

MvRSOPL\  c\RB>\DV  [Ddphinus  compreisicñuda,  Less.). 
Habi'a  los  mares  de  las  Canarias :  tiene  el  cuerpo  fusi- 
forme. 

Marsopla  común  (Phoccena  communh,  F.  Cuv.;  Delphi- 
nus  Phocoma,  Lin.).— V.  Delfín  Marsopla. 

Marsopla  oibosv  (Delphinus  grampus,  Hunter;  Phoccena 
Orca,¥.  Cuv. K  Este  delfín,  cuya  sinonimia  es  muy  con- 
fusa, habita  los  mares  de  Europa;  créese  que  es  el  Orcaác 
ios  antiguos,  pero  sin  datos  positivos  para  ello.  Es  uno  de  los 
delfines  mas  grandes,  y  llega  á  tener  25  pies  de  longitud 
V  4  de  diáraelio  en  su  parte  mas  gruesa.  Su  cuerpo  es 
íusüorme,  pero  mucho  mas  prolongado  hacia  atrás  que 
adelante.  Su  hocico  es  truncado  y  su  cabeza  redondeada,  sus 
dientes  gruesos,  cónicos,  un  poco  retorcidos  hacia  atrás  y 
en  número  de  once  en  cada  lado  de  las  mandíbulas;  su 
aleta  dorsal  es  larga  de  4  pies,  encorvada  hacia  atrás  y  ter- 
minada en  punta;  ¡as  alelas  pectorales  son  ensanchadas  y  re- 
dondeadas en  su  extremidad.  El  cuerpo  es  de  un  negro  bri- 
llante por  encima,  y  de  un  blanco  puro  por  debajo;  una 
manch  I  mas  ó  menos  irregular  toma  su  nacimiento  sobre 
los  lados  negros  de  la  cola  y  se  adelanta  hacia  los  hijarcs. 
Tiene  detrás  del  ojo  una  mancha  blanca  ,  corta  y  es- 
trecha. 

Marsopla  gris  [Delphinus  griseus;  Phocoma  griseiis,  F. 
Cuy.;.  Habita  los  mares  de  Europa  :  es  larga  de  10  pies,  y 
tiene  3  pies  de  diámetro  en  la  base  de  las  jtectorales. 

M^RSOPLV  DK  UoHE( Delphinus  Homei,  Smilh).  Especie  que 
vive  en  los  mares  del  cabo  de  Buena-Esperanza  :  es  lar- 
ga de  6  pies. 

Marsopla  db  la>zí  ¡Delphinus  h(Ktatus,  Quoy  y  Gaim; 
Dílphinu$M«ivi^idii.  Gr.>.  Habita  los  mares  díl  cabo  de 
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dos,  igualmente  distantes  y  en  número  do  4j  á 
45  en  cada  lado  de  ambas  mandíbulas ,  cuyo 
total  varia  de  1 68  á  180.  Sus  alelas  pectorales 
son  de  un  grandor  mediano^,  en  forma  de  dalle; 
la  dorsal  es  puntiaguda  y  bastante  elevada;  la 
caudal,  que  crece,  sesgada  en  el  medio,  tiene 
cuernos  agudos  y  poco  prolongados;  la  cola,  ca- 
renada por  encima  y  por  debajo,  es  un  poco 
comprimida  lalcralmente  antes  de  su  base.  Su 
dorso  es  negruzxo,  cuyo  color  forma  un  ángulo 
descendiente  hacia  los  hijares  ,  que  son  parduz- 
cos  ;  el  vientre  es  blanquecino. 

Esta  especie,  llamada  Oca  de  mar  por  los  ma- 
rineros ,  es  muy  común  en  nuestras  costas  y  ra- 
ra vez  excede  de  6  ó  7  pies  de  longitud ;  vive  en 
bandadas  numerosas.  Cuando  estos  animales 
encuenlran  un  buque  que  navega  á  toda  vela, 
parece  que  se  complacen  en  luchar  con  él  en 
velocidad,  acompañando  sus  esfuerzos ,  que  son 
una  especie  de  juego  ,  con  una  variedad  de  lige- 
ros movimientos  caprichosos,  de  salios  y  de  vol- 
teretas. A  veces  los  delfines  suben  por  l»s  gran- 
des rios  en  los  que  permanecen  bastante  tiempo, 
para  dar  tugará  creer  que  podrían  vivir  bien 
en  lasaguas  dulces,  con  tal  que  ésta?  les  ofre- 
ciesen alimento  suficiente.  Los  naturalistas  creen 
que  esta  especie  constituye  el  Delfín  de  los  an- 
tiguos, pero  esta  suposición  es  poco  fundada.  El 
señor  Laurillard  dice  que  no  es  posible  recono- 
cer este  animal  por  las  descripciones  que  de  él 
nos  han  sido  trasmitidas;  y  añade  :  «si  recurri- 

Buena-Esperanza  .  es  larga  de  mas  de  5  pies;  detrás  de 
las  aletas  pectorales  tiene  dos  pequeñas  (ranchas  ovalares, 
y  después  una  mancha  grande  que  cubre  el  vientre,  la 
cual  se  asemeja  algún  tanto  al  hierro  de  una  lanza,  cu- 
yas ramas  fuesen  prolongadas  y  fuertemente  retorcidas  de 
abajo. 

Marsopla  db  Meíb:i  (i)e/p/itnus  car u/co-oiWnus,  Mey.;. 
Especie  que  vive  cerca  de  las  costas  orientales  de  la  Amé- 
rica del  Sud. 

Marsopla  oscura  {Ddphinus  obscuras,  Gr ).  Habítalos 
mares  del  cabo  de  Buena-Esperanza  :  tiene  6  [>iés  de  lon- 
gitud._ 

OXÍPTEIIOS.  Solo  difieren  de  los  demás  delfines  en  que 
tienen  dos  aletas  dorsales. 

Delfín  Mongitoro  fDcíp/iinus  Mongitoñ,  Rafin.;  Otryp- 
lems  Mongitori,  Rafiu.;.  Es  poco  conocido.  Rnfinesque, 
que  le  ha  visto  en  el  mar  de  Sicilia,  se  limita  á  decir  qu« 
tiene  dos  aletas  en  el  dorso. 

Delfín  Rinoceronte  De/phtnits  Rhinoceros,  Quoy  y  Guim.! . 
Ha  sido  percibido  en  el  mar  entre  las  islas  Sandwich  y  la 
Nueva-Gales  •.  es  á  corta  diferencia  dos  veces  mayor  que 
la  marsopla  común. 

PLANISTAS  ó  SUSUS.  Se  dislihguen  principalmente  de 
los  verdaderos  delfines  en  la  forma  estrecha  de  sus  mandí- 
bulas, y  en  las  crestas  delgadas  y  salientes  que  los  maxi- 
lares presentan  batía  delante  decadaladode  los  coniluctos 
del  espiráculo.  Solo  se  conoce  la  especie  siguiente  : 

Delfh  del  Ganges  (Delphinus  gangeticus,  Lebeck;  Pla- 
tanista  gangetica,  F.  Cuv.).  Especie  que  so  encuentra  ea 
las  partes  inferiores  del  Ganges,  en  donde  los  Indios  le  lla- 
man Síisú  :  tiene  unos  6  pies  y  l/í  de  longitud,  y  alguna» 
veces  mas. 

Según  el  señor  Boitart  las  especies  mencionadas  son  las 
que  de  posilivo  se  conocen  como  pertenecientes  al  grupo 
ac  los  delfinios,  aunque  los  naturalistas  hayan  señalado  un 
número  mucho  mayor  de  estos  animaei. 
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«mos  á  sus  escuUuras  nos  encontramos  en  un 
«embarazo  mayor  aun,  pues  no  se  vén  dos  mo- 
«numentos  que  le  representen  de  la  misma  ma- 
«nera,  y  la  misma  incertidumbre  existe  si  se  es- 
«tudian  las  medallas  y  aun  las  pinturas  de  Uer- 
«culano.»  De  esto  puede  razonablemente  dedu- 
cirse, dice  el  mismo  autor,  que  los  antiguos  pu- 
dieron haber  inventado  la  figura  de  este  animal, 
ilel  mismo  modo  que  inventaron  las  historias  fa- 
bulosas que  nos  han  narrado  por  su  propia 
cuenta. 

La  carne  del  delfin  es  negruzca,  muy  grasa, 
desagradable  al  gusto  y  al  olfato,  muy  indigesta, 
y  ocasiona  náuseas;  algunos  dicen  que  solo  es 
dura,  y  que,  en  ciertos  países,  es  servida  en  las 
mesas  de  los  grandes;  que  se  corrompe  difícil- 
mente, y  que  se  cuece  en  el  asador  como  el  to- 
cino fresco,  y  que  se  la  sazona  con  zumo  de  na- 
ranja agria,  azúcar  y  canela.  Erasmo  Francisi, 
en  su  jardín  de  recreo  de  las  Indias,  dice  que  se 
hace  primero  hervir  durante  algún  tiempo  en 
una  fritada  de  aceite,  vinagre,  pimienta,  sal, 
ajo,  etc.,  y  que  se  conserva  por  este  medio  lar- 
go tiempo,  siendo  de  un  uso  muy  ventajoso  para 
Jos  buques  que  van  á  las  {islas  Molucas.  Según 
el  mismo  autor,  el  hígado  y  la  lengua  son  boca- 
dos sabrosos.  Cardan  dice  que  los  intestinos  de 
este  cetáceo  despiden  olor  de  violeta. 

La  carne  del  delfín  parece  ser  á  veces  vene- 
nosa, y,  según  Lémery,  el  estómago  seco  y  pul- 
verizado es  bueno  contra  las  enfermedades  del 
bazo,  el  hígado  contra  las  calenturas  inter- 
mitentes, y  la  grasa,  así  como  la  déla  marsopla, 
pasa  como  resolutiva. 

Uelfin  Marsopla ,  marsopla  co- 
mún (Delphinus  Phoccena,  L.;  Phocwna  com- 
munis,  F.  Cuv.).  Este  animal  es  el  mas  común  de 
los  cetáceos  que  pueblan  los  mares  de  Europa; 
acostumbra  morar  en  el  embocadero  de  los  ríos, 
subiendo  á  veces  contra  la  corriente  á  una  gran 
distancia  del  mar;  vive  en  nuestras  costas,  sin 
abandonarlas,  internándose  en  los  ríos.  Tiene 
de  4  á  5  pies  de  longitud,  y  muy  raras  veces  6; 
su  cuerpo  es  prolongado,  y  su  hocico  corto  y  re- 
dondeado; sus  dientes  son  comprimidos  lateral- 
mente, cortantes,  en  número  de  20  ó  23  en  cada 
lado  de  las  dos  mandíbulas;  la  aleta  dorsal  es 
triangular,  situada  á  corta  diferencia  en  medio 
del  cuerpo.  Este  es  por  encima  de  un  negro  de 
reflejos  violáceos  ó  verdosos,  y  blancos  por  de- 
bajo; la  mandíbula  inferior  es  ligeramente  orla- 
da de  negro,  y  todas  las  aletas  son  de  este  últi- 
mo color. 

Las  marsoplas  nadan  con  una  increíble  celeri- 
dad, y  mas  rápidamente  de  lo  que  nuestros  bu- 
ques hienden  la  oleada,  y  asi  es  que  los  aban- 
donan con  frecuencia  para  ir  á  lo  lejos,  pero 
vuelven  casi  al  instante  á  jugar  bajo  el  bauprés. 
Van  por  bandadas,  generalmente  de  dos  en  dos, 
aveces  tres  ó  cuatro  juntas,  raras  veces  solas. 
Casi  siempre  se  sostienen  en  la  superlicie  del 
agua,  de  modo  que  su  aleta  dorsal  está  fuera  de 
«lia.  Se  diría  en  su  nadar  inquieto  que  son  sa- 
buesos que  rastrean,  sobre  lodo  cuando  ellas 
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manifiestan  su  hocico  para  arrojar  el  agua  por 
el  espiráculo.  Per  poco  que  se  hiera  á  una  mar- 
sopla en  medio  de  la  bandada  de  que  forma  par-        i 
te,  esta  bandada  desaparece  en  un  abrir  y  cerrar        i 
de  ojos.  Cuando  el  mar  está  tranquilo  se  vé  á 
las  marsoplas  triscar  y  juguetear  en  la  superficie 
del  liquido,  lo  cual  acontece  especialmente  en  los 
hermosos  días  de  eslío,  en  ocasión  en  que  los 
machos  andan  en  busca  de  las  hembras,  cuya 
posesión    con   frecuencia  se  disputan ,  entre- 
gándose á  combales  encarnizados,  y  hallándose 
á  la  sazón  sus  instintos  de  tal  suerte  pervertidos,     .    J 
que,  sin  advertirlo,  van  á  dar  contra  los  bajeles        i 
ó  á  estrellarse  en  la  costa. 

De  la  marsopla  se  saca  una  grasa  que  sumi- 
nistra aceite;  su  carne  es  muy  grasa,  negra,  pe- 
sada y  de  muy  difícil  digestión,  pero  sin  embargo 
los  Escoces  la  comen  en  abundancia,  asi  como 
los  Groenlandeses  y  los  Noruegenses.  Los  habi- 
tantes de  las  Oreadas  pretenden  que  esta  carne 
es  sana;  los  Franceses,  establecidos  en  el  gran 
banco  de  Terra-Nova,  hacen  de  ella  morcillas. 
Pero  solo  hay  el  hígado  y  la  cabeza  que  sean 
buenos  para  comer,  y  por  esto  la  pesca  de  la         j 
marsopla  se  verilica   no  mas  que  al  objeto  de         1 
exiraer  el  aceite,  después  sobre  todo  que  la  ba-        1 
llena  se  ha  hecho  mas  rara.  Los  marineros  be- 
ben á  veces  la  sangre  de  este  mamífero  al  igual 
(jue  la  del  delfín.  ¡ 

UEIiFlSíA.  Álcali  vejetal  que,  en  el  esta-        ^ 
do  de  malato  ácido,  parece  ser  el  principio  acti- 
vo de  los  cotiledones  de  la  semilla  del  Delfinio 
Estafisagria  [\ .  esta  palabra).  La  dellina  está         J 
bajo  loraia  de  polvo  blanco  cristalino,  inodoro,         I 
de  un  sabor  excesivamente  acre,  un  poco  amar-         '' 
go,  poco  soluble  en  el  alcohol  y  el  éler,  fusible  á 
tamaneradelacera,y  quearde  sin  dejar  residuo.         j 
Con  los  ácidos  sulfúrico,  nítrico,  hidroclórico  y         I 
acético  forma  sales  incristalizables,  muy  solu-         ^ 
bles,  que  atraen  la  humedad,  muy  acres  y  muy 
amargas,  de  cuyas  disoluciones  la  potasa,  la  so- 
sa y  el  amoníaco  la  precipitan  en  forma  de  jalea.  I 
Se  extrae  del  cocimiento  filtrado  6  hirviente  de  , 
las  semillas  mondadas  y  machacadas  de  estaü- 
tagria,  por  medio  de  la  magnesia,  que  la  preci- 
pita mezclada  con  otras  sustancias,  y   del  aleo-          i 
hol.queJa  disuelve  sola,  y  del  que  puede  ser  se-         | 
parada  por  la  destilación. 

La  delfina,  descubierta  en  1619  por  Brundes, 
estudiada  posteriormente  por  otros  químicos,  ha 
sido  ensayada  por  ürfila,  quien  ha  observado 
que  administrada  á  perros  á  la  dosis  de  6  á  8 
granos,  determinaba  primero  una  irritación  lo- 
cal, caracterizada  por  náuseas,  vómitos  y  de- 
yecciones albinas;  después,  cuando  ya  absorvi- 
da,  producía  agitación,  vértigos,  debilidad,  lige- 
ros movimientos  convulsivos,  síntomas  que  indi- 
can su  acción  sobre  el  sistema  nervioso,  ele. 
Según  el  doctor  TurnbuU,  puede  emplearse  en 
medicina  en  los  mismos  casos  y  á  las  mismas 
dósesquela  Veratrina{\.  esta  palabra).  Sus  sa- 
les, mas  solubles  que  ella,  y  probablemente  no 
menos  activas,  merecerían  sobre  lodo  ser  exa- 
minadas, pero  su  acción  tóxica  advierte  que 
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(M)  SU  USO  debe  proceilerse  con  mucha  pruden' 
cia. 

UELFIMIO,  Delpuin'um.  Género  de  la  ra- 
milla de  las  ranunculacas,  tribu  de  las  heteborá- 
ceas,  y  de  la  poliandria  Irifíinia,  que  contiene  unas 
60  especies,  todas  plantas  herbáceas.  Sus  carac- 
teres son  :  cáliz  de  color,  de  cinco  sépalos  de- 
siguales, caedizos;  corola  pentapétala  é  irregu- 
lar; nectario  entero  ó  bifido,  terminado  por  un 
apéndice  en  forma  de  cuerno  derecho  que  se  alo- 
ja en  el  espolón  del  cáliz;  estambres  muy  nume- 
rosos, hipoginos;  el  número  de  los  pistilos  varia 
(le  uno  á  cinco,  y  se  convierten  en  otras  tantas 
cápsulas  á  manera  de  silicuas,  que  se  abren 
por  una  hendidura  longitudinal. 

Uelfiuio  alto  (Dclpihnium  elatum,  Krock). 
Las  semillas  de  e?la  especie  de  los  Alpes,  de  la 
que  el  Delfimo  elevado  [Díiphiniuin  exalta- 
tum,  Ail.)  no  es  mas  que  una  desús  numerosas 
variedades,  son  con  frecuencia  mezcladas  con  las 
de  la  cebadilla  [Veralrum  Sibadilla,  L.),  en  el 
comercio;  sin  embargo,  la  diferencia  entre  estos 
frutos  es  fácil  de  establecer  :  las  cápsulas  del 
Veratro  son  de  tres  valvas  y  trífidas;  las  del 
Delfinio  son  de  una  valva  que  se  a!)ie  en  toda  su 
longitud;  las  semillas  son  prolongadas  y  lineares 
en  el  priúaero,  cuadriláteras  y  planas  en  el  se- 
gundo, 

Delfinio  de  Ayax,  Espuela  de  ca- 
ballero de  los  Jardines,  Espuela 
de  caballero  mayor  (Delphinium  Aja- 
cis,  L.}.  Planta  anual,  de  tallo  sencillo,  de  ho- 
jas recortadas,  de  hermosas  espigas  de  flores, 
que  el  cultivo  hace  doblar  y  variar  de  color  con 
facilidad,  y  que  sirve  de  adorno  en  los  jardines, 
fsta  planta  es  sospechosa  y  posee  calidades  ac- 
tivas, que  advierten  que  sesea  muy  reservado  en 
^■u  uso,  á  causa  de  la  afinidad  que  tiene  con  los 
acónitos.  Se  la  conceden  las  mismas  propiedades 
que  á  la  especie  siguiente,  á  la  que  se  asemeja 
mucho  por  las  formas,  ^  .       ^ 

Delfinio  Consólida  ,  Consólida, 
Espuela  de  caballero,  Espuela  de 
caballero  de  los  campos  (Delphinium 
Consolida,  L.).  Esta  especie,  menos  robusta  que 
la  anterior,  y  de  tallo  ramoso,  crece  entre  los 
trigos  y  las  viñas,  en  donde  se  hace  observar 
por  sus  flores  comunmente  de  un  color  azul  agra- 
dable. Esta  planta  también  se  cultiva,  en  cuyo 
caso  su  flor  cambia  de  color  ó  se  dobla. 

Las  flores  de  la  espuela  de  caballero  son  consi- 
deradas como  astringentes,  y  se  usan  en  las  en- 
fermedades inflamatorias  de  los  ojos;  han  sido 
celebradas  como  diuréticas  y  útiles  conlra  los 
cálculos;  su  zumo  es  susceptible  de  dar  un  co- 
lor azul,  que  se  ha  querido  hacer  pasar,  reduci- 
do á  jarabe,  por  el  de  violeta,  y  también  se  leba 
lijado,  por  medio  del  alumbre, "como  tintura, 

Delfino  Estafisai^ria  ,  Abarraz, 
Albarraz,  Alberaz,  Alj^iebeli,  Al- 
minbesi;  Delfinio  oficinal,  Estafi- 
sag^ria,  Fabarraz,  Piojera ,  Uva 
taminea  ó  tamlnia,  Yerba  piojera 
[Delphinium  Staphysagria,  L.).  Especie  vivaz, 
48 
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originaria  de  la  Europa  meridional,  que  crece  eu 
Italia,  España,  Portugal,  etc.,  en  donde  es  cul- 
tivada en  muchas  provincias.  Planta  de  tallo  de- 
recho, alto  de  2  pies;  hojas  palmeadas  y  lóbulos 
obtusos;  flores  de  un  color  empañado  gris  de 
lino;  cada  flor  esti  sostenida  por  un  pedúnculo 
muy  corlo,  velloso,  que  ofrece  tres  bracleas  li- 
neares; el  .esperón  es  muy  corto  y  encorvado 
hacia  abajo;  el  fruto  se  compone  de  3  cápsulas 
reunidas,  algodonosas,  ovoideas,  prolongadas, 
terminadas  en  punta.  Las  semillas,  que  son  la 
|)arle  empleada,  son  grises,  irregularmente 
triangulares,  comprimidas,  y  encierran  una  al- 
mendra blanca  y  aceitosa.  La  almendra  y  la  cor- 
teza tienen  un  olor  desagradable  y  un  sabor  muy 
amargo  y  muy  acre. 

Según  los  señores  Lassaigne  y  Feneulle,  las 
semillas  de  estafísagria  contienen  :  estearina, 
aceite  craso  poco  soluble  en  el  alcohol,  acei- 
te craso  muy  soluble  en  el  alcohol ,  goma, 
almidón,  materia  azoada,  albúmina  veietal  so- 
luble, albúmina  vegetal  coagulada,  delima,  áci- 
do volátil,  y  sales.  Las  propiedades  de  estas  se- 
millas son  debidas  :  1."  al  aceite  volátil  blanco 
cristalino,  2."  á  la  delfina  (V,  esta  palabra). 

El  principal  uso  de  las  semillas  de  estafisa- 
gria es  servir  para  destruir  los  piojos  en  los  ni- 
ños, lo  que  se  consigue  poniéndolas  en  polvo 
en  los  cabellos;  pero  ha  de  advertirse  que  si  el 
cuero  cabelludo  estuviese  decentado ,  las  lla- 
gas podrían  inflamarse  por  el  contacto  de  esta 
sustancia  tan  activa.  También  se  emplean  como 
masticatorias;  su  cocimiento  se  dice  ser  útil 
conlra  la  sarna,  etc.  No  se  usan  al  interior  por 
su  grande  actividad  y  por  sus  propiedades  alta- 
mente deletéreas.  Sirven,  como  la  coca  del  Le- 
vante, para  emborrachar  á  los  peces. 

DEaíTAIiES,  Deistalium,  Género  linea- 
no  de  anélidos  lubicolas,  cuyo  animal  es  poco 
conocido,  y  cuya  concha,  única  parte  usada,  es 
un  cono  prolongado  arqueado,  abierto  por  los 
dos  cabos,  apenas  largo  de  algunas  pulgadas,  y 
que  ha  sido  comparado  á  una  defensa  de  ele- 
fante. 

Los  despojos  de  dos  de  sus  especies,  el  Den- 
talium  Deritalis,  L.,  cuya  concha  es  estriada,  y 
el  Dcntalium  Entalis,  L.,  de  concha  lisa,  que 
antiguamente  consliluian  el  Dentales  délas  boti- 
cas [Denlalium,  OCf.j.y  que  eran  empleados  co- 
mo absorventes  y  desicativos  son  comparables, 
por  sus  virtudes,  á  las  demás  conchas  marinas; 
entran  en  alguna  composición  farmacéutica  an- 
tigua, y  Fourcroy  dice  que,  en  Italia,  los  char- 
latanes los  prescribían  como  amuletos  contra  la 
esquinancia. 

DEJVTARIA,  Dentaria.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  cruciferas,  tribu  de  las  arabideas, 
y  de  la  tetradinamia  silicuosa,  que  encierra  una 
veintena  de  especies,  esparcidas  en  todas  las 
partes  templadas  del  hemisferio  boreal.  Las  den- 
tarias son  yerbas  vivaces,  de  hojas  alternas,  y 
flores  en  corimbos  ó  racimos  terminales. 

Entre  las  muchas  especies  de  dentarias  que 
crecen  en  nuestro  suelo,  sobre  todo  en  los  luga- 
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re^  montuosos,  los  que  adornan  con  su  número 
y  la  hermosura  de  stis  llores,  debemos  citar  co- 
mo medicinales  la  Dentaria  de  cinco  hojuelas, 
Demauia  teqüeña  {Dentaria  pL'utaphyllos,  L.), 
cuya  raíz,  compuesta  de  escamas  blancas  y  car- 
nosas, es  astringente,  y  mejor  aun  la  Dentaria 
UULDIFERA  (DcntaHa  bulbifem,  L.),  que,  se- 
gún Lémery,  es  vulneraria,  detersiva,  desecan- 
te ele 

MEkTECUIiAI.Vejelal  de  África,  cuyo 
•fruto,  semejante  á  una  naranja,  tiene  un  olor 
que  se  asemeja  á  la  vainilla;  la  corteza  de  este 
írulo,  cuyas  semillas  están  dispuestas  como  las 
de  las  calabazas,  es  extremadamente  dura.  Este 
fruto  causa  cólicos  si  se  come.  El  señor  Méral 
pregunta  si  seria  el  fruto  de  la  Pei'inera  Du- 
da im  [Onmmis'Dudaim,  L.). 

DERMESTO,  Dermestes.  Género  de  co- 
leópteros de  la  sección  de  los  pentameros,  fami- 
lia de  los  clavicornios,  tribu  de  losdermestinos. 
Los  dermestos  en  el  estado  perfecto  son  insectos 
lfil^y- inocentes,  que  se  encuentran  á  menudo 
sütrelas  llore?,  y  cuyas  hembras  no  frecuentran 
las  sustancias  animales  sino  para  depositar  en 
ellas  sus  huevos;  pero  no  sucede  lo  mismo  con 
sus  larvas,  pues  éstas  son  asaz  conocidas  por  su 
voracidad,  que  estemiWe,  sobre  todo  en  los  mu- 
«eos  de  historia  natural  y  en  los  almacenes  de 
peleterías. 

Las  especies  mas  comunes  son  el  Dermesto 
BE  LOS  cadáveres  {DcfT/íwíM  cadaverÍ7ms ,  L.), 
el  Dermesto  del  tocijiof Dirmesles  lardarius, 
L.)  yel  Dermesto  zorrero  (ücsmestes  vulpinus, 
L.). 

Ilanse  aconsejado  muChos  medios  para  evitar 
los  estragos  que  hacen  tos  dermestos  en  las  dis- 
pensas,' en  los  almacenes  de  pieles  y  en  los  mu- 
scos de  historia  natural,  pero  ninguno  parece 
haber  dado  resultados  satisfactorios.  Respecto  á 
los  objetos  de  historia  natural,  en  los  embuti- 
dos, el  medio  que  hasta  ahora  ha  producido  me- 
jores efecíos  es  el  jabón  esencial  de  l?ecoeur,  pero 
su  uso,  como  se  vé,  es  limitado.  El  verdadero  me- 
dio es  el  esmero  y  el  cuidado  en  sacar  con  fre- 
e^iencia  al  aire  libre  los  objetos  que  se  suponen 
atacados  por  los  dermestos.  Con  lodo,  háse  tam- 
bién empleado  un  proceder  cuya  eficacia  se  alaba, 
tales  el  someter  las  piezas  que  se  sospechan  in- 
fectadas á  un  calor  de  80  ál  60  grados,  por  medio 
del  baño  de  maría,  con  lo  cual  en  efecto  se  lo- 
gra que  pere7;can  las  larvas  é  insectos  perfectos, 
pero  cuya  acción  quizás  no  alcanza  á  los  hue- 
vos. Este  proceder  tiene  además  la  ventaja  de  no 
alterar  en  nada  los  colores  de  los  objetos  que 
se  someten  ásu  inlluencia. — Y.  Antrenx). 

I9ERKIUE,  Derris.  Género  de  la  familia 
de  las  leguminosas,  tribu  de  las  dalbergiéas,  y 
de  la  diadellia  dccandria.'La  raíí  de  la  Dérri- 
PE  P1NNADA  (Dcrrh  pinnata,  Lour.),  arbusto  de 
los  bosques  <le  laCochinchina,  es  empleada  por 
los  naturales  en  ve?,  de  cateeú  para  mezclar  con 
el  betel,  cuando  carecen  de  éste. 

líEXTRIlVA.  La  Dcoctrina  es  vna  mate- 
ria gomosa  en  la  cusíl  ¡se^rasforma  el  almidón, 
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bajo  la  influencia  del  calor,  de  los  ácidos  y  de 
la  (liastasa*.  El  nombre  que  lleva  esta  sustan- 
cia le  fué  dado  por  los  señores  liiot  y  Persoz, 
porque  posee  la  propiedad  de  hacer  girar  á  la 
derecha  el  plano  de  polarización  del  rayo  re- 
fringido, carácter  que  la  distingue  de  la  goma 
propiamente  dicha,  á  laque  se  asemeja  en  lo  de- 
más por  su  aspecto  exterior  y  por  £u  solubili- 
dad en  el  a^ua. 

Hasta  aquí  el  análisis  elementar  de  la  dextri- 
na  no  ha  sido  hecho  todavía;  pero  si  se  conside- 
ra que  la  composición  del  almidón  y  la  del  azúcar 
de  uva  son  representadas  por  carbón  y  agua; 
que  el  almidón  no  difiere  del  azúcar  de  uva  sino 
en  que  el  primero  contiene  mas  carbón,  y  que 
áules  de  trasformarse  en  azúcar,  bajo  la  influen- 
cia do  los  ácidos  y  de  la  diastasa,  pasa  primero 
al  estado  de  dextrina,  es  probable  que  la  dex- 
Irina  tenga  una  composición  análoga  á  la  del 
azúcar  y  del  almidón,  y  que  la  cantidad  de  car- 
bón que  encierre  sea  mas  pequeña  que  la  del  al- 
midón, pero  mas  grande  que  la  del  azúcar. 

La  dextrina  se  obtiene  humedeciendo  la  fécu- 
la con  agua  diluida  en  '/^oo  i'c  su  peso  de  ácido 
nítrico,  y  sometiéndola,  por  capas  deO'",02,  á 
una  temperatura  que  puede  variar  de  HO  á  <30, 
sobre  planchas  de  cobre  sostenidas  por  una  re- 
jilla de  hierro  situada  en  medio  del  horno.  El 
agua  se  convierte  en  vapor;  el  ácido,  que  se  en- 
cuentra concentrado  y  dividido  en  toda  la  fécu- 
la, la  hace  experimentar  una  desagregación  su- 
ficiente para  ponerla  en  el  estado  de  dextrina. 
En  esta  operación,  según  Payen,  cada  pequeño 
esferoide  de  fécula  se  convierte,  por  decirlo  asi, 
en  una  pequeña  bola  de  dextrina. 

Prepárase  también  la  dextrina  tratando,  á-j- 
70",  la  fécula  por  Vioo  tle  cebada  germinada  y 
molida,  desleída  en  40  partes  de  agua,  y  mante- 
niendo el  licor  entre  +  70"  y  4-  75"  solamente 

*  Esta  sustancia,  descubierta  en  1833  por  los  señores 
Payen  y  Peisoz,  existe  en  la  cebada,  en  la  avena,  en  el 
IriRo,  en  las  patatas,  pero  solamente  después  de  la  gerrai- 
cion.  Diósela  el  nombre  de  Diastana  (yo  separo)  porque  su 
solución  goza  de  la  propiedad  singular  de  bacer  romper  á 
+  de  70"  las  cubiertas  de  la  fécula  ó  del  almidón,  que  tras- 
forma  al  principio  en  dextrina  y  después  en  azúcar  idéntico 
al  que  se  prepara  con  los  ácidos  y  el  almidón. 

Obliénesc  la  diaslasa  baciendo  digerir  en  una  mezcla  de  3 
partes  de  agua  y  una  parte  de  alcobol  de  36"  cierta  canti- 
dad de  cebada  germinada  molida  y  desecada  al  aire  libre, 
sometiendo  después  el  todo  á  la  prensa  y  filtrándolo.  Se 
purifica  por  nuevas  disoluciones  en  el  agua,  precipittándola 
cada  vez  por  el  alcobol;  finalmente,  se  recoge  sobre  un 
filtro  y  se  deseca  en  capas  delgadas. 

La  diastasa  es  sólida,  blanca,  insolublc  en  el  alcohol 
anhidro,  soluble  en  el  agua  y  en  el  alcobol  debilitado. 
Cuando  se  calienta  ccn  la  fécula  desleída  en  el  agua,  deter- 
mina prontamente  la  rotura  de  las  cubiertas  de  las  semillas 
amiláceas  y  la  salida  del  almidón,  que  se  disuelve  en  el  agua. 
Cuando  «e  deslien  200  partes  de  fécula  en  1000  partos  d;í 
^igua,  se,  añade  á  ella  una  parle  de  diastasa,  y  se  manliono 
la  tenjperatuia  de  la  mezcla  entro  70  y  Ta",  el  almidón  so 
convierte  gradualmente  en  dextrina  y  en  azúcar  de  uva. 
Esta  propiedad  do  la  diastasa  explica  el  uso  que  se  haco 
en  el  dia  de  la  cebada  germinada  para  fabricar  el  azúcar 
do  fécula. 
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por  espacio  de  media  hora.  Los  Icgumenlos  do 
la  fécula  soninniediatamenlerolos,)  se  separan 
por  el  reposo  ó  la  lillracion ;  respecto  á  la.dex- 
trina  se  obtiene  por  la  evaporaciou  de  la  solu- 
ción. 

Asi  preparada,  la  dexlrina  se  presenta  en 
pedazos  trasparentes,  rojizos,  duros  y  quebra- 
dizos como  la  goma  ;  tiene  un  sabor  dulce  y  li- 
geramente azucarado;  no  posee,  como  el  al- 
midón, la  propiedad  de  colorarse  de  azul  por 
el  contacto  del  yodo;  el  aire  seco  no  la  hace  ex- 
perimentar ninguna  alteración  ;  el  agua  la  di- 
suelve muy  bien ,  y  la  solución  es  precipitada  por 
el  alcohol ,  pero  no  lo  es  por  el  agua  de  cal ,  ni 
por  el  agua  de  barita,  ni  por  el  azolato  de  mer- 
curio; el  ácido  sulfúrico  debilitado  Irasfcrma, 
por  medio  del  calor,  la  dexlrina  en  azúcar  de 
uva. 

La  dexlrina  reemplaza  vcntajosamenle  á  la 
goma  en  muchos  ramos  de  industria;  es  emplea- 
da en  la  preparación  de  los  urdidos,  en  los  ade- 
rezos de  los  tejidos  de  algodón,  de  las  indianas, 
de  los  tules,  en  las  impresiones  sobre  estofas  de 
algodón,  de  lana  y  de  seda;  sirve  también  para 
engomar  los  colores,  en  la  fabricación  de  la  tin- 
ta, para  encolar  papeles  y  para  embarnizar  los 
cuadros. 

El  arte  quirúrgico  la  ha  puesto  en  uso  con 
éxito  en  el  Iralamiento  de  las  fracturas,  prepa- 
rando con  ella  vendajes  inamovibles.  Las  cin- 
tas dexlrinadas  aplicadas  sobre  un  miembro  frac- 
turado se  secan  con  rapidez,  se  pegan  muy  bien 
y-adquieren  una  dureza  notable,  ofreciendo  al 
propio  tiempo  la  ventaja  de  poder  ser  separadas 
con  facilidad,  humedeciéndola,  cuando  se  quie- 
re ver  la  parle  lisiada.  A  fin  de  obtener  una  so- 
lución mas  homogénea,  se  empieza  embebiendo 
la  dexlrina  en  un  poco  de  aguardiente  y  aña- 
diendo después  agua. 

La  facilidad  con  que  la  dexlrina  se  con- 
vierte en  azúcar  por  la  acción  de  una  mayor 
cantidad  de  cebada  germinada,  permite  la  com- 
posición de  un  jarabe  del  que  muchas  artes  in- 
dustriales, y  aun  la  economía  dooéstica,  han 
sacado  un  partido  ventajoso. 

La  Dexlrina  azucarada,  mezclada  con  la  le- 
vadura, y  después  con  la  pasta  ordinaria  bien 
amasada,  se  emplea  en  la  preparación  de  un  pan 
de  lujo,  conocido  bajo  el  nombre  de  Pan  de  dex- 
lrina. 

DIAUIAXTE.  Mineral  de  la  clase  de  las 
sustancias  combustibles  no  metálicas,  idéntico 
por  su  composición  (¡uimica  al  gralito  y  al  car- 
¡»on  puro,  y  formado  como  ellos  de  carbono, 
pero  cristalizado  y  en  un  estado  particular  <le 
conden.sac¡on  molecular.  Esta  es,  sin  contradic- 
ción, una  de  las  especies  minerales  mas  notables 
por  sus  propiedades  y  su  historia,  y  la  que  goza 
al  mas  alto  grado  de  todas  las  calidades  .que  ha- 
cen buscar  una  piedra  como  objeto  de  riqueza  y 
de  adorno,  a  saber:  rareza,  dureza,  brillo  y 
trasparencia. 

£1  diamarUc  crlütaliza  bajo  las  formas  oriii- 
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narias  del  sistema  cúbico,  y  se  ivirtc  con  m<i- 
cha  facilidad  y  limpieza  paralelamente  á  las  ca- 
ras de  un  octaedro  regular.  Sus  cristales  presen- 
tan frecuenlemenle  estrías  en  la  dirección  do- 
las  aristas  del  sólido  octaédrico,  y  sus  caras  tie- 
nen una  tendencia  general  áser  redondeadas,  do 
manera  que  los  cristales  de  caras  planas  son  inü- 
nitamenle  mas  raros  en  esta  especie  que  los  do 
caras  combadas,  de  aristas  curvilíneas-  y  úq 
apariencia  esferoidal. 

La  densidad  del  diamante,  bastante  considera- 
ble para  una  sustancia  trasparente,  es  de  3,53;  su 
dureza  es  de  10,  es  decir  que  es  el  mas  duro  do 
los  minerales,  porque  los  raya  á  lodos  y  él  no  es 
rayado  por  ninguno;  es  al  mismo  tiempo  muy-, 
frágil,  puesto  queun  ligero  choque  basta  á  veccLv 
para  romperlo;  su  fractura  es  laminosa  ó  con- 
choidal;  su  refracción  es  simple,  al  menos  cuan- 
do el  cuerpo  es  puro  y  su  exlruclura  bien  homo- 
génea; su  índice  de  refracción  es  de  2,47;  su 
poder  refringente  muy  considerable,  de  t,4oS;  su 
poder  dispersivo  es  de  0,0388;  es  de  una  diafa- 
nidad perfecta  cuando  carece  de  color  y  ha  sido 
tallado  y  pulido;  en  el  estado  brulo,  es  con  mucha 
frecuencia  traslúcido,  y  muy  raras  veces  opaco;  su : 
brillo  es  de  los  mas  vivos,  y  bajo  ciertos  aspectos^.. 
se  asemeja  al  de  los  espejos  mas  tersos,  siendo  es- 
te brillo  de  tal  modo  característico,  que  basla  ak 
lapidario  para  ayudarle  á  distinguir  con  seguri- 
dad esta  piedra  de  todas  las  otras  piedras  prccjo-- 
sas,  de  modo  que  ha  recibido  en  mineralogía  cL 
nombre  de  brillo  diamantino;  por  último,  el  dia- 
mante adquiere  por  la  frotación  una  electricidad 
que  es  siempre  positiva,  pero  que  conserva  poco, 
tiempo,  y  ofrece  una  fosforescencia  bastante  vi- 
va por  insolación. 

El  diamante  no  es  fusible  ni  volátil,  ni  se  disuel- 
ve en  ningún  líquido;  se  deslustra  fácilmente  á  la 
llama  de  oxidación  del  soplete;  arde,  y  detona  ak 
fuego,  cuando  reducido  á  polvo  y  mezclado  cot» 
salitre;  arde  con  dificultad  al  aire  libre,  y  solamen- 
te cuando  está  es  puesto  á  un  fuego  de  una  ciei- . 
la  actividad;  se  consume  lentamente  y  sin  resi- 
duo en  el  foco  do  un  espejo  ardieníOv  Petzhold 
consiguió  quemarlo  en  un  espacio  do. tiempo  bás- 
tanle corto,  calentándolo  sobae  una  lámina  do 
platino  por  medio  de  la  llama  del  alcohol,  diri- 
gida bajo  la  lámina  por  medio  del- soplete;  ardo 
en  el  oxigeno  puro,  sin  producir  agua,  y  cam- 
biando una  parle  de  esle  gas  en  ácido  carbónico, 
sin  alterar  su  volumen;  esta  experimento,  hecho 
por  Davy  con  sumo  cuidado,,  prueba  que  el  dia- 
mante no  es  mas  que  caibon  pur(v  sin  (luo 
contenga  ningún  vestigio  do  oxígeno  ni  de  hi- 
drógeno. 

En  los  diamantes  de  caras  sensiblemente  pla- 
nas las  formas  mas  comunmente  oi)servadas  son: 
el  octaedro,  el  dodecaedro,  el  octotricdo  (hiña- 
río  de  Haüy),  el  cubo,el  Ivexatclraedro,  el  cubo 
octaedro,  ele.  Los  diamantes  de  caras  comba- 
das, conocidos  engeneral  bajo  el  nombre  <lo 
Diamantes  esferoidales,  parecen  todos  derivar 
del  dodecaedro,  ó  mas  bien  del  dodecalclrae-j 
dio,  sólido  de  4^  Uiángulos  escakuüs,  (¿uft. 
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resultan  de  una  ley  de  modifícacion  inter- 
media sobre  ios  ángulos  del  octaedro  funda- 
mental. Haüy  explica  la  corvadura  casi  irregu- 
lar de  sus  caras,  suponiendo  que  la  ley  de  des- 
crecimiento, en  vez  de  ser  uniforme  como  de 
ordinario,  varia  de  una  hoja  á  la  otra,  siguiendo 
una  progresión  determinada.  Estas  formas  re- 
dondeadas, que  no  pueden  ser  aquí  considera- 
das como  cantos  rodados,  son  el  resultado,  ó 
de  una  cristalización  imperfecta,  ó  de  una  alte- 
ración superlicial  que  habría  tenido  lugar  en  el 
mismo  sitio,  posteriormente  á  su  formación  re- 
gular. Hánse  observado  cristales  que  ofrecían  la 
combinación  de  las  caras  curvas  del  esferoidal  ^ 
con  las  caras  planas  del  octaedro,  á  los  cuales 
Haüy  ha  dado  el  nombre  de  Plano-convexos. 

El  diamante  presenta  á  veces  grupos  del  gé- 
nero de  las  trasposiciones  y  hemitropias;  los 
octaedros,  octoiriedros,  y  esferoidales  son  con 
frecuencia  traspuestos  á  la  manera  de  los  oc- 
taedros de  la  espinela.  Además,  estos  grupos 
ó  macles  por  trasposición  son  á  menudo  aplas- 
tados, ó  reducidos,  por  el  efecto  del  agrnparaion- 
lo,  á  la  forma  de  dobles  pirámides  triangula- 
res ó  hexagonales  reunidas  por  sus  bases  :  el 
aplastamiento  ó  la  compresión  aparente  tiene 
siempre  lugar  en  el  sentido  de  una  línea  per- 
pendicular á  una  de  lascaras  del  octaedro  pri 
mitivo.  Estos  macles  son  los  que  Romé-de  l'Iie 
ha  descrito  bajo  el  nombre  de  Ornantes  triangu- 
lares, y  que  han  sido  lomados  á  veces  por  (iia- 
mantes  tetraedros. 

Los  diamantes  lo  mas  frecuentemente  carecen 
de  color;  sin  embargo  encuéntranso  diamantes 
amarillos,  verdes,  de  colorde  rosa,  azules  y  has- 
ta negruzcos.  Entre  los  diamantes  de  colores,  los 
negros  son  los  mas  estimados;  no  obstante,  pre- 
fiérense  á  éstos,  en  general,  los  diamantes  blan- 
cos, cuando  ofrecen  una  hermosa  agua,  sin  que 
ningún  paño  ó  grieta  los  desluzca.  Los  diamantes 
tallados  se  conocen  fácilmente  en  su  extrema- 
da dureza,  en  su  brillo  particular,  y  en  su  refrac- 
ción simple  :  estos  caracteres  bastan  para  impe- 
dir que  sean  confundidos  con  las  otras  piedras 
blancas,  tales  como  los  cristales  de  roca,  los  to- 
pacios, los  corindones,  etc. 

Los  antiguos  conocían  el  diamante;  pero  como 
ignoraban  el  arte  de  tallarlo,  solo  buscaban  los 
diamantes  naturales  dolados  de  un  brillo  y  de 
una  trasparencia  algo  notables.  Plinio  indica 
bastante  bien  la  forma  ordinaria  del  diamenle, 
que  compara  á  dos  trompos  reunidos  en  senti- 
dos contrftios;  pero  estaba  muy  lejos  de  sospe- 
char la  combustibilidad  de  esta  piedra  preciosa, 
que  él  creía  inatacable  por  el  calor.  La  preten- 
dida resistencia  del  diamante  á  la  acción  del  ai- 
re y  del  fuego,  unida  á  su  gran  dureza  le  hizo 
dar  el  nombre  de  Adamas,  que  quiere  decir  in- 
domable. Newton  había  emitido  la  opinión  de 
que  este  mineral  debía  ser  una  sustancia  inflama- 
ble, mucho  tiempo  antes  que  los  académicos  de 
Florencia  hubiesen  verificado  su  conjetura,  ex- 
poniendo el  diamante  al  foco  de  un  gran  lente; 
había  observado  que  los  cuerpos  mas  combus- 
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tibies  eran  del  número  de  los  que  refractan  mas 
fuertemente  la  luz,  y  que  la  gran  refringencia 
del  diamante  lo  colocaba  bajo  este  respecto  al 
lado  del  aceite  de  trementina  y  del  azufre.  Esta 
conjetura  del  sabio  Newon  es  bastante  exagera- 
da y  parece  poco  verídica,  porque  si  bien  es 
cierto  que  existen  sustancias  naturales  que  tie- 
nen casi  el  mismo  poder  refríngenle  que  el  dia- 
mante, no  son  de  naturaleza  combustible,  tal  es, 
por  ejemplo,  la  anatasa.  Lavoisier  es  el  primero 
que,  después  del  ensayo  probado  por  los  acadé- 
micos de  Florencia,  buscó  el  modo  de  determi- 
nar la  verdadera  naturaleza  del  diamante  que- 
mándolo en  vaso  cerrado,  y  recogiendo  el  pro- 
duelo de  la  combustión;  pero  la  verdadera  de- 
mostración de  que  el  diamante  no  es  otra  cosa 
que  carbono  puro,  débese  al  señor  H.  Davy. 

La  viva  brillantez  que  se  admira  en  la  super- 
ficie de  un  diamante  tallado  y  los  fuegos  chis- 
peantes que  brotan  de  su  interior  proceden  de 
muchas  causas,  siendo  las  principales  su  gran 
refringencia  y  su  trasparencia  perfecta.  El  se- 
ñor G.  Delafosse  dice  :  «la  generalidad  de  los 
autores,  sinrazón  para  ello,  atribuyen  estos  efec- 
tos á  la  intc'nsidad  de  su  fuerza  dispersiva  :  su 
poder  dispersivo  tiene  un  valor  muy  ordinario 
é  inferior  al  de  muchas  otras  sustancias,  tales 
como  la  espinela,  el  circón,  el  sulfato  y  el  car- 
bonato de  plomo  y  el  llint-glass.  Las  sustancias 
que  refractan  mas  fuertemente  la  luz  son  tam- 
bién las  que  la  rellejan  mas  abundantemente  en 
su  superficie  :  así  pues,  la  refracción  media  del 
diamante  es  mas  fuerte  que  la  de  todos  los  otros 
cuerpos  de  trasparencia  igual.  De  otra  parte,  su 
índice  de  refracción  es  considerable,  aunque  sin 
embargo  menor  que  el  de  la  anatasa  y  de  mu- 
chas otras  especies;  de  consiguiente,  en  el  dia- 
mante el  ángulo  limite  de  la  refracción  es  muy 
pequeño,  lo  que  equivale  á  decir  que  el  campo 
en  el  cual  se  opera  el  cambio  de  la  refracción  en 
refiexion  tolal  es  muy  extenso.  La  reflexión  to- 
tal de  la  luz  trasmitida  á  la  superficie  inferior 
del  diamante  es  la  que  da  á  este  cuerpo  tanto 
brillo,  porque  esta  especie  de  reflexión,  cuando 
tiene  lugar  en  la  segunda  superficie  de  un  pe- 
dazo de  vidrio,  es  ya  tan  intensa  que  puede  ser 
comparada  con  la  de  los  espejos  metálicos  mas 
bruñidos.  La  gran  trasparencia  del  diamante, 
haciendo  su  fuerza  de  absorción  excesivamente 
débil,  es  también  una  de  las  causas  que  mas  in- 
fluyen en  la  vivacidad  de  su  brillo;  la  anatasa, 
la  plata  roja  y  el  cromato  de  plomo,  que  en  na- 
da ceden  al  diamante  respecto  de  la  refracción, 
producen  infinitamente  menos  efecto  á  la  luz, 
porque  son  cuerpos  colorados,  muy  absorvcnles, 
y  de  consiguiente  de  una  débil  trasparencia. 
Sabido  es  que  si  el  ángulo  refríngenle,  for- 
mado por  dos  caras  opuestas  de  un  cuerpo  tras- 
parente, tiene  un  valor  al  menos  doble  del  ángu- 
lo-límite, ninguno  de  los  rayos  entrados  por  la 
primera  cara  puede  emerger  por  la  segunda,  y 
todos  son  rechazados  sin  perder  nada  de  su  in- 
tensidad. Así,  pues,  la  disposición  de  las  facetas 
que  hace  nacer  el  lapidario  sobre  el  diamaiite 
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es  tal  que  tiemie  á  realizar  lo  tnas  completa- 
mente posible  esta  condición  del  fenómeno,  de 
suerte  que  el  diamante  delie  en  parte  sus  mas 
bellos  efectos  á  la  forma  artificial  que  se  le  ha 
sabido  apropiar  convenientemente.» 

Terrenos  diamantíferos. 

Casi  lodos  los  diamante.*?  esparcidos  en  el  co- 
mercio proceden  de  la  India  ó  del  Brasil.  Existe 
también  este  mineral  en  algunos  otros  paises  ,  si 
bien  en  corta  cantidad ,  y  en  todas  partes  ofre- 
ce una  manera  de  ser  que  le  es  general.  Si  se 
exceptúa  el  Brasil,  en  donde  acaba  de  ser  en- 
contrado eu  su  criadero,  en  medio  de  las  rocas 
mismas  en  que  se  ha  formado,  se  encuentra  siem- 
pre en  los  aluviones  antiguos,  en  el  terreno  de- 
trítico, pedregoso  o  arenáceo,  formado  en  parle 
por  la  destrucción  de  las  rocas  dichas  metamór- 
ficas ,  y  que  contiene  al  propio  tiempo  oro  v  pla- 
tino. 

En  la  India  las  principales  explotaciones  de 
terrenos  diamantíferos  existen  en  el  reino  de 
Nizam  ,  en  el  centro  del  antiguo  Dekan ;  en  Pan- 
nah,en  el  Allahabad,  al  norte  de  Golconda, 
pero  á  mucha  distancia  de  este  ciudad  ;  en  el 
antiguo  reino  de  Golconda,  al  sud  de  esta  ciu- 
dad, sobre  las  orillas  de  la  Kistuah  y  del  Pen- 
nar,  pero  no  en  la  misma  Golconda,  como  se  ha 
creído,  puesto  que  esta  ciudad  es  solo  el  mer- 
cado principal  de  los  diamantes  de  la  India;  en 
el  norte  y  en  el  noroeste  de  Golconda,  en  el  Nag- 
poor,  y  en  el  este,  en  la  provincia  de  Orizza. 

Los  diamantes  se  encuentran  en  un  conglomé- 
ralo ó  almendrilla  formado  de  fragmentos  redon- 
deados de  cuarzo,  de  sílex  y  de  jaspe,  reunidos 
por  un  cimento  ferruginoso;  este  depósito,  que 
ocupa  el  fondo  de  los  valles,  es  solo  de  un  espesor 
de  algunos  pies  y  se  encuentra  generalmente  á 
poca  profundidad  bajo  tierra.  Los  díamentes  mas 
grandes  y  mas  bellos  que  se  conocen  proceden 
de  las  localidades  mencionadas.  Hánse  encontra- 
do también  estas  piedras  preciosas  en  la  isla 
de  Borneo  ,  al  píe  occidental  del  monte  Ra- 
toos ,  en  «n  congloméralo  formado  de  fragmen- 
tos de  cuarzo,  de  síenila  y  de  diorila,  y  que 
contiene  oro  y  platino  en  granos.  En  fin,  cítase 
igualmente  un  terreno  aurífero  y  diamantífero  en 
Sumatra,  distrito  del  Kolta. 

En  la  India  la  explotación  de  las  tierras  de 
diamante  consiste  en  lavarlas  para  despojarlas 
de  la  arena  y  de  la  arcilla,  y  después  en  llevar 
él  residuo,  que  está  formado  sol  re  lodo  de  pe- 
queños- guijarros  y  de  minerales  de  hierro,  á  una 
era  convenientemente  dispuesta.  Se  dejan  secar 
las  materias,  y  después  se  hace  buscar  los  dia- 
mantes que  ellas  puedan  contener  por  hom- 
l  res  desnudos,  que  son  cuidadosamente  vigi- 
lados por  inspectores.  Esla  operación  se  prac- 
tica al  sol,  porque  asi  los  diamantes  se  divisan 
mejor  eu  medio  de  las  materias  con  las  cuales 
están  mezclados. 

Los  terrenos  diamantíferos  del  Brasil,  que  son 
soD)ejante9  á  los  de  la  ludia  y  quo  se  explotan 
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de  la  misma  manera,  fueron  descubiertos  á  prin- 
cipios del  siglo  pasado  en  la  provincia  de  San 
Pablo  y  en  la  de  Minas-Geraes.  La  tierra  de 
diamante  lleva  en  aquel  país  el  nombre  de  Cas- 
calho  (cascajo),  y  contiene,  además  del  diaman- 
te, del  oro  y  del  platino,  cristales  deanatasa,  de 
rutilo,  de  circón,  de  topacio,  de  hierro  magnéti- 
co, de  oligisto  y  fragmentos  de  diorila.  Se  ex- 
trae principalmente  del  álveo  de  los  ríos  en  la 
época  de  las  bajas  aguas.  Debajo  un  sotechado  de 
forma  oblonga  se  ejecuta  el  lavado  por  medio  de 
una  corriente  de  agua  que  se  hace  llegar  á  gran- 
des cubetas  chatas  inclinadas,  á  cada  una  de  las 
cuales  está  destinado  un  negro  lavador.  Esla 
operación  es  vigilada  por  inspectores  colocados 
en4)anquetas  elevadas.  Luego  que  un  negro  ha 
encontrado  un  diamante  palmolea  para  adver- 
tir al  inspector,  pues  hay  primas  establecidas 
en  favor  de  esos  negros,  según  el  diamante  que 
ellos  descubren  :  para  un  diamante  de  70  gra- 
nos ,  obtienen  su  libertad.  A  pesar  de  estas 
medidas,  se  hace  no  otistante  un  contrabando 
que  ^e  valúa  en  la  tercera  parte  del  producto, 
y  que  recae  sobre  los  diamantes  mas  gruesos  y 
mas  voluminosos. 

La  explotación  de  los  lerrrenos  diamantíferos' 
del  Brasil  tiene  lugar  principalmente  en  la  pro- 
longación de  los  dos  prmcipales  ríos  del  distrito 
de  los  diamantes,  elRío-Panlo  yelRi<>  Jequetihoa 
y  cerca  de  Tejuco,  en  el  Cerro  do  Frío  al  norte 
de  Villarica.  En  1839,  se  hizo,  por  primera  vez 
en  este  pais,  el  descubrimiento  del  diamante  en 
su  posición  originaria,  en  medio  de  los  aspero- 
nes ilacolumitas,  y  de  los  asperones  propia- 
mente dichos  ó  sammilas  que.  los  cubren,  en" 
la  Sierra  de  Grammagoa.  Preténdese  que  todo» 
los  diamantes  que  se  encuentran  en  jos  aspero- 
nes superiores  son  cristales  perfectos  de  caras 
planas,  mientras  que  los  que  están  en  la  itaco- 
lumila  tienen  sus  caras  y  ari.stas  redondeadas. 
Esta  observación,  dice  el  señor  G.  Delafosse,  en 
caso  de  confirmarse,  conduciría  á  hacer  creer 
que  la  misma  causa  que  habría  cambiado  los  as- 
perones en  ilacolumitas  habría  obrado  sobre  los 
diamantes  para  alterar  su  forma.  Nunca  los  dia- 
mantes encontrados  en  las  rocas  sólidas  apare- 
cen cubiertos  de  una  capa  terrosa,  como  su- 
cede con  los  que  encierra  el  cascalbo.  Hánse  ob-^ 
servado  igualmente  el  oro  y  el  platino  en  lases- 
quitas  cristalinas  con  las  cuales  tienen  relacio» 
los  asperones  ilacolumitas  de  las  provincias  de 
San  Pablo  y  Minas-Geraes,  de  suerte  que  está 
demostrado  que  los  terrenos  auríferos  y  de  dia- 
mante del  Brasil  deben  su  origen  á  la  destruc- 
ción de  las  rocas  de  esteaquistos  filadiformes,. 
de  siderocrísta,  de  itacolumita  y  de  asperón,  que 
constituyen  las  montañas  vecinas,  y  que  esláúi 
atravesados  por  masas  de  diorita. 

En  183!,  descubriéronse  diamantes  en  laív 
pendientes  del  Oural,  en  las  arenas  auríferas  dé- 
los gobiernos  de  Perm  y  de  Orembourg,  eft 
las  cercanías  de  Bissersk,  de  Ekalheríneburg  y 
de  Kuschwinsk.  El  terreno  arenáceo  reposa  ei» 
estos  sitios  sobre  calizos  ó  dolomías,  y  sobro- 
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(lioritas  y  sienitas  poifiroides. —  Cílanse  lam- 
bieii  como  parajes  que  han  ofrecido  tiianiaiUes, 
Ja  arena  de  un  rio  de  la  Carolina  del  Norte  en 
América,  y  el  de  Guinmel,  en  la  provincia  de 
Conslanlina  en  África;  sin  embargo,  este  úllimo 
hecho  necesita  conlirmacion. 

El  diamante,  al  salir  déla  mina,  está  cubier- 
to de  una  corteza  que  es  mas  ó  menos  escabrosa 
de  un  sitio  al  otro:  así  se  le  llama  Diamante  bru- 
to. En  este  estado  de  ser  tiene  una  ligura  deter- 
minada; pero  como  no  es  conslanle  en  todos  los 
diamantes,  es  de  presumir  que  exista  alguna  di- 
ferencia de  combinación  en  cada  variedad.  Ilásc 
pretendido  infundadamente  que  la  forma  del  dia- 
mante bruto  era  siempre  la  misma,  esto  es  el 
octaedro  regular;  pero  la  experiencia  ha  demos- 
trado que  esta  piedra  preciosa  se  presentaba  ba- 
jo una  multitud  de  formas.  En  cuanto  á  su  tex- 
tura interior,  parece  constante  que  está  las  mas 
veces  formada  de  láminas  paralelas. 

El  diamante  bruto  es  débilmente  traslúcido, 
algo  escabroso,  y  su  refracciones  simple.  El  que 
se  extrae  de  las  islas  de  Borneo  solamente  es  li- 
so y  bastante  trasparente. 

La  corteza  del  diamante,  que  tira  al  blanco 
de  leche,  da  en  la  talla  el  color  celeste;  la  de  un 
amarillo  de  paja  dáel  blanco  de  segunda  agua; 
la  de  un  verde  ligero  da  el  blanco  de  primera 
agua;  la  de  amarillo  de  oro,  la  rojiza,  la  gris  de 
pizarra  y  la  azul  dan  el  oscuro.  Sin  embargo,  no 
deben  lomarse  estos  datos  como  una  regla  ge- 
neral; el  conocimiento  del  diamante  bruto  solo 
puede  adquirirse  con  una  larga  experiencia,  una 
observación  constante  de  las  diferentes  varieda- 
des que  ofrece  la  naturaleza,  y  sobre  todo  con 
una  gran  práctica. 

Talla  del  diamante. 

La  talla  regular  del  diamante,  cuya  inven- 
ción dala  del  ano  de  1475,  fué  debida  á  Luis  de 
Berquem,  joven  de  Bruges,  de  familia  noble 
y  rica,  extraño  á  las  prácticas  del  arte  del  lapi- 
dario, pero  que  observó  que  dos  diamantes  fro- 
tados fuertemente  el  uno  contra  el  otro  se  gastan 
y  se  reducen  mutuamente  á  polvo. 

En  el  dia  se  talla  el  dirímante  por  medio  de 
una  plataforma  horizontal  de  acero  dulce,  en  la 
que  se  exparce  el  polvo  de  diamante,  obtenido 
trotando  diamantes  brutos  el  uno  contra  otro,  y 
que  después  ha  sido  desleído  en  el  aceite.  El  dia- 
mante que  se  quiere  pulir  se  afianza  con  estaño 
en  una  Conchita  de  cobre  que  se  sujeta  con  unas 
tenazas  de  acero,  las  cuales,  cargadas  con  un 
peso,  aprietan  el  diamante  sobre  la  plataforma 
que  se  hace  girar  rápidamente.  Asi  se  presenta 
sucesivamente  este  diamante  por  todas  las  caras 
que  han  de  ser  talladas. 

Los  diamantes  empleados  en  otro  tiempo  con 
su  bruñido  natural  eran  \hmdL(.\oibr utos  ingenuos, 
y  los  que  ofrecían  una  cristalización  regular 
eran  conocidos  bajo  el  nombre  de  puntas  scnci- 
lliis;  casi  lodos  los  que  se  encuentran  en  las  ar- 
maduras antiguas  se  hallan  en  este  úllimo  csla- 
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do.  Finalmente,  hay  ciertos  diamantes  que  resis- 
ten al  lapidario,  y  que  es  imposible  tallar;  éstos 
son  designados  bajo  el  nombre  de  Diamanks 
naturales,)' SQ  reservan  para  ser  pulverizados 
en  un  almirez  de  acero  ,  como  se  practica  con 
los  diamantes  de  desecho;  también  se  les  llama 
Bordeó  Bruto  natural. 

Los  diamantes  antiguamente  tallados ,  cuyas 
dos  caras  principales  están  á  veces  enderezadas 
y  los  lados  cortados  en  bisel ,  reciben  el  noml)re 
de  Piedras  en  forma  de  tabla  ó  Piedras  débiles; 
otras  veces  solamente  la  parle  exterior  del  dia- 
mante es  la  que  está  enderezada,  y  la  cara  opuesta 
tallada  en  prismas,  recibiendo  los  que  se  hallan 
en  este  estadoel  nombrede  Piedras  fondos  ó  Pie- 
dras (irucsas.  Vcse,  pues,  que  entonces  los  lapi- 
darios procuraban  mas  bien  pulir  el  diamante  sin 
quitarle  nada  de  su  peso,  que  darle  una  forma 
fundada  en  las  reglas  de  la  óptica,  y  propia  para 
aumentar  su  poder  reflexivo,  que  es  el  objeto  que 
se  ha  tenido  presente  después  y  que  se  ha  que- 
rido llevar  á  cabo  en  la  talla  de  rosa  ,  y  mejor 
aun  en  la  talla  de  brillante ,  únicas  formas  con- 
servadas en  el  dia.  La  lalla  de  rosa  hace  mas  de 
200  años  que  fué  inventada,  y  en  cuanto  á  la 
talla  de  brillante ,  el  cardenal  Mazarino ,  fué  el 
primero  que  la  hizo  ejecutar  en  doce  diamantes 
conocidos  bajo  el  nombre  de  los  doce  mazá- 
ronos, entre  las  piedras  de  la  corona  de  Francia. 

La  talla  de  brillante  deriva  evidentemente  de 
la  queso  practicaba  en  las  piedras  gruesas  ;  la 
forma  general  es  la  misma,  pero  el  contorno  de 
la  tabla,  en  lugar  de  ser  de  cuatro  caras,  ofrece 
ocho,  divididas  en  facetas  triangulares  ó  en  lo- 
sanges. Esta  parte  comprende  el  tercio  del  dia- 
mante. La  parte  inferior  ó  el  culo  ó  culata  forma- 
da de  los  otros  dos  tercios,  en  vez  de  ofrecer  un 
prisma  inverso,  se  compone  de  facetas  simétricas 
que  corresponden  á  las  de  la  parte  superior.  La 
mayor  parte  de  las  antiguas  piedras  gruesas  han 
sido  trasformados  en  brillantes. 

El  brillante  se  talla  de  dos  maneras,  recor- 
tado ó  en  doble  labor,  y  no  recortado  ó  en  sim- 
ple labor.  El  brillante  recortado  tiene  treinta 
y  tres  facetas  .  en  la  tabla  ó  en  la  parte  supe- 
rior ,  y  treinta  y  tres  igualmente  en  el  culo  ó 
parte  inferior;  el  no  recortado  ofrece  solo  trece 
facetas  encima  y  nueve  ó  cuatro  debajo. 

La  talla  de  rosa  es  muy  sencilla;  la  parle  infe- 
rior del  diamante  es  plana,  y  lasuperior  se  eleva 
en  cúpula  tallada  en  facetas  en  número  de  vein- 
te y  cuatro;  obsérvanse  en  él  seis  caras  trian- 
gulares cuyos  vértices  reunidos  forman  la  punta., 
de  la  pirámide  ,  y  seis  otros  triángulos  ,  aplica- 
dos base  á  base  á  los  precedentes,  y  cuyos  véc-, 
tices  terminan  en  el  circuito  de  la  ta!)la  inferior.'' 
Estos  seis  últimos  triángulos  dejan  necesaria- 
mente entre  si  seis  intervalos  que  cada  uno  es 
tallado  en  dos  facetas.  Estas  rosas  son  las  co- 
cidas bajo  el  nombre  de  Rosas  de  Holanda;  pero 
se  tallan  también  rosas  dichas /?05a.v.w»íí- //o/a// - 
da  y  Rosas  de  Ámbercs,  que  solo  llenen  diez  y 
ocho,  doce ,  y  aun  seis  facetas. 

hosbrillanlcs  producen  los  efectos  de  luz  y  da 
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colores  los  mas  variados ;  las  rosas  despiden  ra- 
vos  quizás  mas  vivos,  pero  no  son  lan  bellos; 
hoy  dia  el  diamante  brillanloobliene  la  preferen- 
cia. Barcelona,  el  mediodía  de  la  Francia,  lodo 
el  Levante  y  sobre  lodo  Conslanlinopla,  que,  por 
espacio  de  muchos  siglos ,  emplearon  una  gran 
cantidad  de  rosas,  confeccionan  al  presente  casi 
todos  los  objetos  de  joyería  de  brillantes  recor- 
tados y  no  recortados.  La  rosa  por  otra  parle 
ofrécela  desventaja  de  que  casi  no  puede  ser 
montada  sino  aplicándola  contra  la  materia  de  oro 
ó  de  plata  en  laquees  engastada,  y  en  este  caso 
exige  con  mucha  frecuencia  debajo  una  hoja  de 
plata  bienviva,  para  que  nada  pierda  de  su  juego, 
mientras  que  el  brillante,  montándose  al  aire, 
queda  en  su  juego  natural;  esta  ventaja  permite 
a-lemás  confeccionar  objetos  mas  ligeros  a  la 
vista  y  al  mismo  tiempo  mas  graciosos. 

Los  diamantes  que  se  tallaban  en  olro  tiempo 
en  la  India  tenían  una  mala  forma:  su  tabla  y  su 
culo  se  encontraban  raramente  en  el  medio,  y 
no  se  correspondían;  las  facetas  eran  desiguales 
y  el  bruñido  empañado.  Pretendose  que  las  pla- 
taformas empleadas  para  corlar  el  diamante  eran 
de  madera,  y  otros  creen  que  eran  de  hierro;  lo 
que  hay  de  cierto,  sin  embargo,  es  que  las  im- 
perfecciones que  se  observan  en  la  talla  de  los 
diamantes  de  la  India  deben  ser  atribuidas  á  la 
ignorancia  de  los  diamantistas  ,  puesto  que  mu- 
chas de  estas  piedras  retocadas  por  lapidarios 
europeos  han  adquirido  mas  vivacidad  al  recibir 
una  forma  regular  y  un  número  mayor  de  fa- 
cetas. 

La  talla  del  diamante  consiste  en  muchas  ope- 
raciones de  las  cuales  solo  podemos  hablar  aquí 
de  una  manera  muy  sucinta.  La  primera  es  laque 
se  practica  para  separar  la  corteza  brida:  para 
ello,  se  opone  diamante  contra  diamante,  hacién- 
dolos frotar  el  uno  sobre  el  otro,  y  asi  se  establece 
la  primera  forma  que  se  llama  esbozo,  durante 
cuyo  trabajo  se  desprende  un  polvo  lino  que  se 
recibe  en  una  caja  propia  al  efecto.  Este  polvo, 
al  cual  se  añade  aceite  de  aceituna ,  sirve  para 
tallar  y  bruñir  los  diamantes;  el  último  bruñido, 
como  es  fácil  de  concebir,  se  obtiene  cuando  el 
polvo  es  impalpable.  Una  de  las  grandes  dificul- 
tades de  este  arte  consiste  en  conocer  bien  lo  que 
se  llama  el  camino  de  la  piedra,  que  algunos 
<l«5ignan  bajo  el  nombre  de  hilo.  Es  indispensa- 
ble colocar  la  piedra  sobre  la  muela  en  el  senti- 
do de  estos  hilos ,  que  pueden  ser  comparados  á 
las  hebras  de  la  madera  ,  sin  cuya  precaución  el 
diamante  se  calentarla  en  vanoj  y  no  se  conse- 
guiría domarle. 

Para  partir  el  diamante  en  dos  parles  es  nece- 
sario operar  directamente  sobre  el  hilo  de  lapie- 
(h-a  y  seguirle.  Esta  operación  requiere  mucha 
habilidad. 

Tallar  el  diamante  es  darle  su  forma  y  sus  fa- 
cetas ,  poi"  los  medios  que  dejamos  indicados  ar- 
riba. 

Finalmente ,  pulir  es  dar  á  esta  piedra  precio- 
sa la  brillantez  y  el  juego  (¡ue  la  haccD  tan  ad- 
mirable. 
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Es  menester  tener  presente  qye  cada  una  do 
estas  tres  operaciones  que  sufre  el  diamante  para 
pasar  del  estado  bruto  al  estado  de  tallado ,  es 
lan  dificil  de  practicar ,  que  se  encuentran  pocos 
operarios  que  reúnan  estos  tres  conocimientos, 
porque  cada  uno  de  ellos  constituye  una  profe- 
sión particular ,  si  bien  estrechamente  ligadas  la 
una  con  la  otra. 

Tresentándose  el  diamante  bruto  bajo  diversas 
formas  debe  producir  en  la  talla  brillantes  igual- 
mente de  diversas  formas ,  es  decir  redondos, 
cuadrados ,  largos  ó  bien  pendeloques  ó  en  for- 
ma de  almendra.  Al  lapidario  loca  saber  la  talla 
que  debe  adoptar  á  fin  de  conservar  á  la  piedra 
todo  el  peso  posible,  sin  apartarse  de  las  pro^ 
porciones  usadas  en  el  comercio  de  la  joye- 
ría. 

Los  brillantes  pendelogiies  son  muy  estimado» 
sobre  todo  cuando  exceden  de  i  quilates  ú  8  gra- 
nos, atendida  la  rareza  del  bruto  propia  para  darle» 
esta  forma.  Los  Pendelogurs  tienen,  como  los  bri- 
llantes ordinarios,  una  tabla  y  un  culo,  pero  exis- 
te también  una  especie  de  pendelogue  que  se  lla- 
ma liriolvta,  que  no  tiene  encima  ni  debajo,  y 
que  presenta  la  forma  de  una  pequeña  pera  so- 
brecargada de  facetas  en  todos  sentidos.  Los 
Orientales  eran  en  otro  tiempo  de  tal  manera 
amantes  de  briolelas,  que  los  empleaban  como 
objetos  de  adorno  ,  sin  montarlos  en  oro  ó  plata; 
contentábanse  con  hacer  abrir  un  agujerilo  en 
la  extremidad  superior  de  la  piedra  en  el  que 
pasaban  una  seda,  que  servia  para  fijarla  en  las 
orejas,  en  el  cuello,  ó  también  en  sus  vestidos. 
Eucuéntranse  aun  en  el  dia,  en  el  comercio,  al- 
gunas brioletas. 

Finalmente  ,  entre  las  diversas  formas  del  dia- 
mante tallado  no  debe  ser  olvidado  el  medio  bri- 
llantc  y  la  piedra  de  retrato,  que  son,  á  corta  di- 
ferencia ,  la  piedra  gruesa  y  la  tabla  de  que  he- 
mos hablado ,  es  decir  planas  y  lisas  por  debajo, 
y  que  presentan  por  encima  una  ancha  tabla  fa- 
cetada en  los  bordes. 

El  diamante  tallado  no  es  siempre  igualmente 
blanco.  Se  calcula  que  el  diamante  bruto  produ- 
ce un  tercio  de  primera  agua ,  un  tercio  de  di- 
versos matices,  y  un  tercio  del  que  parle  no  se 
puede  tallar,  y  parle  se  emplea  por  los  vidrieros 
para  cortar  el  vidrio  y  los  cristales,  y  por  tos 
diamantistas  para  tallar  las  otras  piedras.  Entre 
los  diamantes  de  diversos  matices  solo  rara  vez 
se  encuentran  algunos  de  colores  decididos,  tales 
como  amarillo  de  junquillo  ,  rosa  subido,  azul, 
verde  y  negro,  y  si  esto  sucede  por  casualidad, 
entonces  su  precio  es  muy  elevado;  estas  Piedras 
son  designadas  bajo  el  nombre  de  piedras  de 
lujo  ó  de  gabinete.  El  diamante  muy  blanco  se 
llama  cristalino  o  primera  agua ;  el  que  tiene  una 
ligera  tinta ,  bcyvasser  ó  segunda  agua,  y  el  que 
afecta  diversos  matices  mas  pronunciados  es  lla- 
mado tercera  agua  ó  segundo  beyvasser.  Desig- 
nase, como  hemos  dicho,  bajo  el  nombre  de  bor- 
de ó  de  bruto  natural ,  el  que  no  se  puede  tallar 
á  causa  de  su  textura  interior  ,  diferente  de  la 
del  bruto  que  se  talla,  es  decir  íít;  las  láminas 
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paralelas,  lo  que  iiüpido  seguir  el  hilo  de  la  pie- 
dra. 

El  diamante  bruto  empleado  por  los  vidrieros 
debe  tener  la  forma  del  octaedro  regular,  á  lin 
de  que  las  puntas  sean  perfectamente  agudas. 
Encuénlrasele  particularmente  en  el  producto  de 
las  minas  de  Borneo,  cuya  materia  compacta  y 
trasparente  parece  ser  mas  dura  que  la  de  las 
otras  minas. 

La  Holanda  es  hoy  dia  el  solo  país  que  posee 
.grandes  talleres  para  la  talla  del  diamante,  cuya 
industria  ocupa  un  número  considerable  de  obre- 
ros. Amberes,  en  donde  se  talla  particularmente 
la  rosa,  posee  también  algunas  fábricas  de  esta 
especie. 

El  diamante  bruto  pierde  comunmente  en  la 
Xalla  la  mitad  de  su  peso;  el  precio  del  trabajo 
es  muy  subido  sobretodo  para  las  piedras  un  po- 
co fuertes,  que  exigen  un  estudio  particular,  mu- 
cho cuidado  y  una  grande  habiliüad  de  parle 
<lel  diamantista. 

(^fflercio  de  diaffiantcs. 

Los  diamantes  son  muy  raros  en  la  naturaleza; 
«I  Brasil,  que  desde  hace  un  siglo  produce  casi 
todos  los  que  reclaman  las  necesidades  del  co- 
«aeroio,  solo  olrece  anuilmente  una  cantidad 
del  peso  de  6  á  7  kilógranios,  ctjyos  gastos  de 
explotación  cuestan  mas  de  cuatro  millones  de 
reales,  de  lo  que  resulla  que  esta  maleria  aun 
«a  el  estado  bruto  es  siempre  muy  cara.  Su  alto 
valor  en  la  jojeria  «lepemle  sin  duda  en  par- 
te de  su  extremada  rareza;  sin  em!iargo,  el  apre 
ció  que  se  hace  de  esta  hermosa  piedra  esl  i  tam- 
bién fundado  ea  calidades  reales,  que  ninguna 
otra  sustancia  |)reseHta  al  mismo  grado.  El  dia- 
mante es  el  mas  duro  y  el  mas  brillante  de  todos 
los  cuerpos  d(>la(los  de  trasparencia.  Ciertos 
cuerpos  naturales  podrían  quizás  rivalizar  con 
él  bajo  el  punto  de  vista  del  brillo  si  fuesen 
incoloros,  pero  le  serian  muy  inleriores  por  lo 
que  loca  a  la  dureza.  Hacense  con  extras, 
especie  de  vidrio  cargado  de  óxido  de  plomo, 
diamantes  arliticiales  que  brillan  muchísimo  á 
la  luz  de  las  bujías,  pero  que  son  rayados  con 
mucha  facilidad  con  el  menir  polvo,  por  cuya 
razón  no  pueden  luchar  con  el  verdadero  dia- 
mante, que  es  el  único  que  tiene  el  privilegio  de 
envejecer  sin  perder  nada  de  su  belleza  ni  de  su 
precio.  Su  dureza  es  la  salvaguardia  de  su  bru- 
ñido y  de  su  brillo,  que  son  inalterables. 

Los  diamantes  que  no  son  susceptibles  de  ser 
¡tallados,  denominados  Cenalla  en  varios  pun- 
ios de  España,  se  venden  á  razón  de  60  reales 
(precio  medio)  el  quilate.  El  quilate  es  en  la 
venta  del  diamante  una  unidad  de  peso  que  va- 
le 4  granos*.  Cuando  los  diamantes  pueden 
ser  tallados  y  su  peso  es  de  i  quilate,  se  ven- 

*    El  Quilate  consta  de  4  granos; 

el  grano  »  de  2/8 ; 

et  1/8  »  de  2/1 «; 

el  1/16  y>  de  2/32; 

y  el  l/3i  »  de  2 '64; 


den  á  razón  de  190  reales  el  quilate  (G3  ve- 
ces el  valor  del  oro);  pero  cuando  el  peso  pa- 
sa de  quilate,  su  precio  aumenta  considerable- 
mente, porque  su  valor  comercial  depende  tan- 
to de  su  grado  de  perfección  como  de  su  gro- 
sor. Los  diamantes  son  en  general  de  pequeñp 
volumen,  y  muy  rara  vez  se  ven  diamantes  que 
presenten  una  hermosa  agua  y  un  peso  media- 
namente considerable.  Respecto  á  los  diamantes 
brutos  susceptibles  de  ser  tallados,  su  precio 
aumenta  proporcionalmente  al  cuadrado  del  pe- 
so; pero  los  que  son  tallados  tienen  un  precio 
mucho  mas  elevado,  á  causa  del  coste  de  la  la- 
bor, déla  pérdida  de  peso  y  otras  causas  que  se 
dejan  comprender.  Calcúlase  la  pérdida  que  un 
diamante  experimenta  en  la  talla  en  la  mitad  de 
su  peso  tomado  bruto.  He  aquí  una  tabla  aproxi- 
tiva  de  los  precios  medios  de  los  diamantes,  se- 
gún han  sido  establecidos  en  nuestros  días: 

£1  quilate  de  diamantes  de  Amberes,  de  6 

lácelas.    .     .         200  reales. 

El  quilate  de  diamantes  de  Amberes,  do 

12  facetas 230      » 

E;  quilale  de  diamantes  semi-Holanda,  de 

18  finetas 330       » 

£1  quilate  de  diamantes  do  Holanda,  de 

24  facetas 400       » 

El  diamante  rosa  de  1  quilate  ....       560       » 

2  quilates.     .     .     .     2,000       »  -. 

3  id 4,500  »  ' 

4  id 9,000  »  ' 

5  id 13,300  » 

El  quilate  de  brillantes,  de  doble  labor.  500  » 

El  quilate  brillantes,  de  sencilla  labor.     .  406  » 

El  brillante  de    1  quilate,  de  doble  labor.  600  » 

2  quilates.       id.   .     .     .     2,600        »  . 

3  id.  id.  .     .     .     5,840       »  , 

4  id.  id.   .     .     .  10,400 

5  id.  id.  .     .     .  16,240        » 

El  jM-ecio  de  los  briHantes,  de  mas  de  un  quilate,  do 
sencilla  labor,  es  mas  bajo  que  el  de  los  brillantes  de  igual 
peso,  de  doble  labor,  y  esta  en  relación  con  el  mérito  y 
valor  real  de  la  {óedra. 

Cuando  los  diamantes  son  de  un  grosor  nota- 
ble, su  precio  aumenta  siguiendo  una  proporción 
mucho  mas  rápida.  Solo  se  conocen  algunos  dia- 
mantes cuyo  peso  haya. excedido  de  80  quilates; 
el  mas  considerable  entrfe  los  que  han  sido  encon- 
trados en  el  Brasil  pesa  95  qudales,  procede  do 
Uio-de-l'Abaete,  y  pertenece  á  la  corona  de  Por- 
tugal; este  diamante  no  ha  sido  tallado  y  ha  con- 
servado su  forma  octaedra  natural. 

Casi  todos  los  gruesos  diamantes,  llamadois 
Diamantes  perfectos,  proceden  de  las  minas  de 
la  India,  y  son  tan  raros  porque  es  mucha  ca- 
sualidad que  se  encuentre  uno  de  ellos  en  el 
espacio  de  cada  siglo.  Hé  aquí  los  mas  céle- 
bres, relativamente  al  volumen: —  1 ."  el  dia- 
mante del  Rajah  de  Matan,  en  Borneo;  pesa 
367  quilates  ó  sea  mas  de  75  gramos;  es,  se- 
gún se  dice,  de  la  mas  hermosa  agua;— 2."  el  d(?l 
Gran-Mogol,  que  pesa  279  quilates,  y  es  mas 
grueso  que  la  mitad  de  un  huevo  de  gallina;  este 
diamante,  examinado  y  valuado  por  el  viajero 
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Tavernier  en  19  millones  de  francos,  según  A. 
iiurns,  su  valor  seria  cuatro  ó  cinco  veces  ma- 
yor; dásele  en  la  India  el  nombre  de  Kho-i- 
noor  (montaña  de  luz);  este  diamante  pertonecia 
al  Shah  Soodjah,  rey  de  Cabul,  pero  el  famoso 
Runjeen-Sing,  rey  Oc  Lahora,  se  apoderó  de  él, 
y  se  encuentra  en  el  dia  en  poder  de  su  sucesor 
Hira-Sing;— 3."  el  diamante  del  emperador  de 
Rusia,  de  hermosa  agua,  pero  de  talla  defectuo- 
sa, y  que  pesa  193  quilates;  es  deforma  oval  y 
del  grosor  de  un  huevo  de  palomo;  después  de 
haber  adornado  el  trono  del  Shah  Nadir,  fué 
entregado  al  comercio  y  vendido  por  un  Arme- 
nio á  la  emperatriz  Catalina  II,  después  de  lar- 
gas negociaciones,  y  mediante  una  suma  de 
2000,000  de  francos  al  contado,  una  pensión  vi- 
talicia y  títulos  de  nobleza; — 4."  el  del  emperador 
de  Austria,  que  perteneció  al  duque  de  Toscana, 
cuyo  peso  es  de  139  quilates,  y  eslá  valuado  en 
2.600,000  francos;—!)."  el  de  la  corona  de  Fran- 
cia, que  se  conoce  bajo  el  nombre  de  Pííí  ó 
del  Regente,  porque  fué  comprado  durante  la 
menor  edad  de  Luis  XV  á  un  Inglés  llamado  Pilt 
por  el  duque  de  Orleans,  entonces  regente;  cos- 
tó 2.500,000  francos,  pero  se  asegura  que  vale 
doble  de  este  precio,  en  razón  de  su  forma  en- 
cantadora y  de  su  perfecta  diafanidad;  está  ta- 
llado en  brillante,  y  pesa  133  quilates,  pero  su 
peso,  antes  de  ser  tallado,  cuya  operación  cos- 
tó dos  anos  de  trabajo,  era  de  410  quilates. 

Además  de  las  piedras  capitales  que  dejamos 
mencionadas,  se  conocen  aun  muchos  diamantes 
de  color  dignos  de  ser  citados,  entre  otros  un 
brillante  azul  subido,  verdadero  color  de  záfiro 
aterciopelado,  que  pesa  160  granos,  y  fué  com- 
prado por  un  inteligente  Inglés,  M.  Hope,  por  la 
suma  de  unos  430,000  francos;  un  brillante  verde 
esmeralda,  que  posee  el  tesoro  real  de  Dresde, 
que  pesa  i3'ó  granos;  finalmente,  un  brillante 
rojo  rubí  perfecto,  de  peso  de  40  granos,  com- 
prado en  1794  por  el  emperador  Pablo  I  por  la 
cantidad  de  100,000  rublos. 

El  comercio  del  diamante  tallado,  que  es  de 
una  alta  importancia,  se  extiende  en  el  dia  por 
casi  todos  los  puntos  del  globo,  habiendo  de 
veinte  años  acá  adquirido  un  gran  desarrollo  en 
las  Américas;  las  exportaciones  que  de  esta  pie- 
dra se  hacen  de  Europa,'  y  sobrQ  todo  de  Fran- 
cia y  de  Inglaterra,  para  aquellos  países  ascien- 
den anualmente  á  sumas  considerables.  Habien- 
do la  prosperidad  del  comercio  y  de  la  industria 
de  todos  los  países  introducido  la  comodi- 
dad en  el  seno  de  las  familias,  el  consumo  del 
diamante  ha  debido  de  ser  necesariamente  ca- 
<la  dia  mayor;  porque  no  puede  prescindirse 
de  reconocer  que  este  objeto  de  lujo  merece  ser 
buscado  de  todos,  puesto  que,  además  de  sus 
cualidades  físicas,  representa  un  valor  positivo, 
que  no  sufre  ninguna  alteración.  El  precio  del 
diamante,  aunque  muy  elevado,  está  establecido 
sobre  una  base  demasiado  real  para  que  se  pue- 
da pensar  que  sufra  nunca  grandes  variaciones; 
por  una  parte,  explotación  de  minas  larga,  cos- 
tosa y  poco  productiva  respecto  al  iumcuso  coo- 
49 


DIA  385 

sumo  del  tallado;  por  la  otra,  parle  inherente  de 
la  fortuna  pública,  salidas  de  dia  en  de  día  mas 
importantes ;  tales  son  los  motivos  en  los  cuales 
uno  puede  apoyarse  para  asegurar  con  convic- 
ción, y  por  algunos  siglos  todavía,  el  valor  del 
diamautc.  Muchos  autores  han  querido,  como  Jef- 
freries,  establecer  cálculos  para  fijar  el  precio 
del  diamante  tallado  según  su  peso;  pero  esto» 
cálculos  no  podrían  ser  exactos,  porque  no  se 
sabe  de  que  punto  partir :  en  efecto,  tal  piedra 
tiene  un  valor  cuando  es  cristalina,  mientras 
que  otra  de  igual  peso  r^iresenta  un  valor  infe- 
rior con  solo  ofrecer  una  ligera  tinta  ó  una  for- 
ma y  una  talla  menos  perfectas;  tal  otra,  en  fin, 
siempre  de  igual  peso,  vale  aun  menos  si  en- 
cierra un  punto  negro,  que  se  llama  saipo,  ó  una 
pequeña  lámina,  que  se  designa  bajo  el  nombro 
de  'paño.  Además,  la  elección  de  los  diferentes 
grosores,  su  empleo  según  las  modas  y  los  países 
producen  también  una  pequeña  variación  en  los 
precios.  Solo  el  uso  puede  dar  á  los  que  hacen 
el  comercio  del  diamante  dalos  positivos  sobre 
su  curso,  mas  bien  dp  convención,  que  resuUan- 
tes  de  una  operación  matemática. 

El  comercio  de  diamantes  tiene  lugar  en  Es- 
paña por  medio  de  comisionistas  del  país  y  del 
extranjero,  con  auxilio  de  corredores  que  inter- 
vienen en  las  ventas.  El  pago  se  hace  al  couta 
do  y  á  plazos  convencionales. 

Usos  del  diamante. 

Los  usos  del  diamante  son  bastante  importan- 
tes, aun  cuando  solo  se  le  considere  como.un  ob- 
jeto de  adorno.  Su  polvo  es  empleado  para  bru- 
ñir las  piedras  finas;  su  extremada  dureza  le  ha- 
ce preferible  á  toda  otra  materia  para  formar 
los  ejes  de  las  piezas  de  relojes  delicadas,  que  asi 
llegan  á  ser  inalterables,  pero  con  lodo  parece  que 
á  este  uso  se  emplea  también  el  rubi,que  ofrece 
las  mismas  ventajas,  sin  ser  su  precio  de  mucho 
tan  elevado.  Sabido  es,  en  fin,  que  los  vidrieros 
emplean  los  diamantes  naturales  para  cortar  el 
vidrio.  Wollaston  ha  hecho  una  observación  cu- 
riosa respecto  á  esto:  ha  notado  que  los  cuerpos 
duros  tallados  en  una  punta  cortante  de  caras 
planas,  rayaban,  pero  no  corlaban  el  vidrio,  y 
que  adquirían  esta  última  propiedad  cuando  por 
la  talla  se  redondean  convenientemente  las  ca- 
ras de  la  punta,  de  suerte  que  parece  que  el  dia- 
mante debe  la  propiedad  de  cortar  el  vidrio  á 
la  corvadura  natural  de  su  forma  exterior. 

l*IA]líTO,  DiANTUüs.  Hermoso  género  da 
plantas  déla  familia  de  las  caríofiléas-silenéas, 
tribu  de  las  dianléas,  de  la  decandria  díginia  eu 
el  sistema  de  Linneo.  El  número  de  especies  que 
lo  componen  se  eleva  hoy  dia  á  mas  de  130,  en- 
tre las  cuales  muchas  están  esparcidas  en  todos 
los  jardines,  como  especies  de  adorno.  El  mayor 
número  de  especies  del  género  dianto  crece  en 
Europa  y  Asia,  siete  se  han  encontrado  en  Áfri- 
ca, y  tan  solo  una  ó  dos  en  América,  hasla  aho- 
ra. Todas  son  interesantes  por  su  porte  y  por  sus 
llores:  los  diantos,  Claveles  ó  Clavellinas,  son 
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plantas  herbáceas  ó  suh  friUescentcs,  de  tallo  ar- 
ticulado nudoso;  liojas  opuestas,  casi  siempre 
corleadas  en  su  base,  comunmente  lineares,  mas 
rarii  vez  lanceoladas  ú  oblongas;  sus  llores,  ge- 
neralmente bastante  grandes  y  brillantes,  son 
solitarias  ó  están  dispuestas  en  panoja  mas  ó  me- 
nos cerrada.  El  tegumento  doral  es  doble;  el 
exterior  gamoscpalo,  tubuloso,  cilindrico,  per- 
sistente, con  cinco  dientes  en  el  ápice,  calzado 
<50n  dos  ó  cuatro  escamas  opuestas  y  como  em- 
pizarradas, persistentes,  aovadas,  puntiagudas  y 
'  envainadoras,  que  se  eonsideran  como  brácleas 
■  arrimadas  al  cáliz;  el  interior  compiíesto  de  cinco 
pélalos  con  limbos  planos,  redondeados,  afesto- 
nados, que  tienen  una  uña  de  la  longitud  del  tubo; 
diez  estambres  con  ülamentos  aleznados,  ensan- 
chados en  el  ápice,  y  anteras  eli plicas  con  dos 
celdillas;  ovario  libre,  aovado  y  oblongo,  con  dos 
estilos  üliformcs  mas  largos  que  los  estambres,  y 
'estigmas  poco  apárenles.  El  fruto  es  una  cápsula 
cilindrica  ú  oblonga,  unilocular  (rara  vez  de  mu- 
chas celdillas)  cuya  dehiscencia  es  apicular  en 
cuatro  ventallas,  con  placenta  central,  la  cual 
encierra  semillas  ovales  ú  oblongas,  deprimi- 
das, convexas  en  el  dorso. 

El  seño'r  Serige  dividía  los  Dianlos  en  dos 
secciones:  los  Armeriastrum,  de  flores  en  cima 
generalmente  compacta,  y  los  Caryophyllum,  de 
inflorescencia  floja  ó  de  llores  solitarias.  El  señor 
Enlicher  distribuye  el  género  en  4  sub-géneros, 
que  son  Caryophyllum,  Kohraiischia,  Kunth., 
Túnica.  Scop.,'  y  Pseudotunica,  Fenzl.  Nosotros 
vamos  á  ocuparnos  de  algunas  de  las  especies 
mas  interesantes  de  este  gran  género,  siguiendo 
para  ello  el  orden  alfabético,  prescindiendo  de 
clasificaciones  científicas,  tal  como  lo  requiere 
'la  índole  de  nuestra  obra. 

Dianto  de  los  Alpes  ,  Clavel  de 
los  Alpes  {Diaíithiis  alpimis,  L.).  Especie  de 
raíz  leñosa,  vivaz;  de  tallos  bastante  numerosos, 
sencillos,  articulados,  de  cuatro  á  cinco  pulga- 
das de  altura,  guarnecidos  de  hojas  entre  lan- 
ceoladas y  lineares,  obtusas,  de  un  verde  oscu- 
To,  dispuestas  en  mazorca  en  el  cuello  de  la  raíz, 
y  terminados  por  una  sola  flor  voluminosa,  de 
un  color  de  púrpura  subido,  aveces  salpicado  de 
blanco,  de  olor  gralo.  Los  pélalos  son  afestona- 
dos, y  las  escamas  calicinas  exteriores  igualan 
al  tubo  en  longitud,  al  paso  que  las  anteriores 
■son  la  mitad  mas  corlas. 

Dianto  Armería,  Clavel  velloso 
{Dianthus  Armería,  L.].  Planta  anua,  que  crece 
'«xpontáneamente  en  toda  Europa,  en  las  cercas, 
bosques,  campos,  etc.;  de  tallo  de  U  á  20  pulga- 
das de  largo,  enteramente  velloso,  con  ramifica- 
ciones rectas,  bastante  tiesas;  hojas  entre  linea- 
res y  lanceoladas,  pubescentes,  blandas,  obtusas, 
verdosas,  guarnecidas  de  pestañas  en  la  margen 
y  de  cerca  de  dos  pulgadas  de  longitud;  flores 
rojas,  á  veces  punteadas  de  blanco,  reunidas  de 
tres  en  tres  ó  de  cuatro  en  cuatro  en  hacecillos 
lerminales  casi  sentados.  Florece  en  junio  y  julio. 
Dianto  barbado  ,  Clavel  barba- 
do, Clavel  de  los  Poetas ,  Clavel  de  I 


ramillete  {Dianthus  barbaltis,  L.).  Especie 
que  crece  expontáneamente  en  los  parajes  esté- 
riles de  Italia,  Alemania,  etc.  De  raices  fibrosas 
y  vivaces,  de  las  cuales  nacen  tallos  articulados, 
primero  echados,  después  ascendentes  vertical- 
mente  hasta  mas  de  un  pié  de  altura,  guarneci- 
dos de  numerosas  hojas  lanceoladas,  amplexi- 
caules,  muy  lampiñas,  lustrosas,  de  un  verde  su- 
bido (muy  claro  en  algunas  variedades);  flores 
primitivamente  rojas,  matizadas  de  blanco  y  de 
rojo  vivo,  agregadas  en  ramillete  ó  cabezuela , 
con  escamas  calicinas  aleznadas,  aovadas,  igua- 
les en  longitud  al  tubo  y  terminadas  en  punta. 
Esta  hermosa  especie,  que  ha  producido  por  el 
cultivólas  mas  graciosas  variedades  en  cuanto  al 
brillo  y  ala  mezcla  de  colores  délas  flores,  adorna 
los  jardines  con  sus  abundantes  y  vistosas  flore- 
cillas,  sencillas  ó  dobles,  rojas,  encarnadas,  blan- 
cas, amazorcadas  ó  compuestas  de  una  profusión 
de  colores  confundidos  con  mil  brillantes  mati- 
ces. Esta  planta,  bienal  ó  trisanual,  se  siembra 
.por  la  primavera  en  un  terreno  bien  abonado 
con  buen  estiércol,  ó  en  macetas  que  se  pueden 
resguardar  mejor  de  las  fuertes  heladas;  y  así  el 
invierno  siguiente  desde  abril  hasta  setiembre  so 
disfruta  de  sus  hermosas  flores  mas  ó  menos  pre- 
coces ó  tardías,  según  las  variedades  y  los  climas. 
Puédese  también  multiplicar. esta  especie  por  es- 
lacas,  acodos  ó  por  esquejes. 

Dianto  de  los  Cartujos,  Clavel  de 
los  Cartujos  (Dianthus  Carthusianorum, 
L.).  Esta  planta,  común  en  todos  los  yermos  de 
Europa,  ha  producido  también  en  los  jardines 
vistosas  variedades,  y  hasta  en  el  estado  silves- 
tre sus  flores  de  color  de  púrpura,  de  matiz  en 
matiz ,  fácilmente  pasan  al  blanco  en  ciertas  lo- 
calidades. Florece  en  mayo ,  junio  y  julio.  Sus 
raíces  son  fibrosas;  su  tallo,  que  llega  á  tener  has- 
ta dos  píes  de  altura,  es  recto,  delgado,  estriado 
ó  anguloso  y  áspero.  Sus  hojas  radicales  son  nu- 
merosas, lineares,  de  tres  pulgadas  de  largo; 
las  caulinares  son  muy  cortas ,  un  poco  alezna- 
das y  forman  en  la  base  una  vaina  que  se  escur- 
re mas  abajo  del  nudo  ;  todas  tienen  tres  nervios 
muy  finos  que  parecen  erizados  en  los  bordes ,  y 
son  de  un  verde  oscuro. Sus  flores  son  comunmen- 
te rojas,  y  están  reunidas  de  tres  en  tres  ó  de  cin- 
co en  cinco  en  ramilletes  lerminales.  Su  cáliz  es  de 
un  rojo  sombrío  y  está  guarnecido  en  su  base  de 
anchas  escamas  terminadas  en  una  punta  larga  y 
dedos  brácleas  lanceoladas  muy  agudas;  los  pis- 
tilos son  afestonados  en  el  limbo  y  un  poco  ve- 
llosos en  la  garganta  del  tubo. 

Dianto  Clavero ,  Clavel  eomun, 
Clavel  de  los  Floristas,  Clavel  d  e  los 
Jardines,  Clavellina  común  (Dian- 
thus Caryophyllus ,  L.).  Esta  es  la  especie  mas 
hermosa  del  género  y  la  mas  apreciada  de  los 
jardineros  y  aficionados.  Crece  exponláneamenlo 
en  los  bosques  de  casi  toda  España,  en  las  rendijas 
de  las  rocas,  en  las  ruinas,  etc.  Sus  caracteres 
son:  raíz  semi-leñosadel  grueso  del  dedo,  que 
produce  muchos  tallos  postrados  en  su  base  y  des- 
pués ascendentes,  nudosos,  masó  menos  ramosos, 
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rollizos  ó  un  poco  angulosos ,  débiles ,  de  un 
verde  azulado,  como  loda  la  planta,  y  guarneci- 
dos de  hojas  lineares  bastante  largas  en  la  base 
y  aleznadas,  un  poco  acanaladas  y  ásperas  en 
los  bordes.  Flores  con  pedículo  bastante  largo  y 
solitarias  en  cada  ramo ,  de  color  de  púrpura 
mas  ó  menos  subido ,  en  estado  inculto,  pero 
matizadas  de  varios  colores  en  las  innumerables 
variedades  originadas  por  el  cultivo ,  prescin- 
diendo de  las  semi -dobles,  dobles  y  plenas  en 
las  cuales  producen  mejor  efecto  los  matices  en 
razón  del  mayor  número  de  pétalos.  Escamas 
calicinasen  número  de  cuatro  (seis  y  mas  en  el 
estado  de  cultivo),  muy  corlas,  aovadas,  como 
romboidales  y  exactamente  puntiagudas ;  péta- 
los dentados,  ensanchados,  imberbes;  olor  muy 
suave. 

El  cultivo  de  esta  especie  y  el  arte  de  obtener, 
conservar  y  perfeccionar  sus  variedades  consti- 
tuyen un  ramo  importante  de  la  horticultura,  cu- 
yos preceptos  y  pormenores  deben  consultarse  en 
las  obras  especiales.  Nosotros  nos  limitaremos 
aquí  á  presentar  sucintamente  nociones  funda- 
mentales sobre  esta  materia. 

El  clavel,  primitivamente  rojo,  ha  experimen- 
tado por  el  cultivo  muchas  mudanzas  en  el  co- 
lor :  hoy  dia  se  obtienen  claveles  blancos ,  ama- 
rillos, pardos,  violetas,  rojos,  empezando  des- 
de el  rosa  pálido  hasta  el  carmesí  y  púrpura  mas 
oscuros  y  casi  negros ;  con  frecuencia  también 
estos  colores  se  presentan  mezclados  formando 
varios  matices  salpicados ,  cuyo  conjunto  es 
sobremanera  agradable. 

Las  clasificaciones  de  las  numerosas  varieda- 
des obtenidas  del  clavel  de  los  jardines  son  tan 
arbitrarias  y  tan  poco  rigurosas  como  las  de  la 
mayor  parte  de  plantas  de  adorno;  varían  aun  de 
un  país  al  otro.  Por  lo  común  se  establecen  cuatro 
categorías:  i  .'^Clavellinas  granadinas  ó  de  ratafia, 
cuyos  pétalos,  de  color  rojo  subido  y  muy  oloro- 
sos ,  sirven  para  dar  color  y  perfum'ar  los  lico- 
res, las  e»encias ,  etc.  Estos  pélalos  son  consi- 
derados, en  medicina,  como  cordiales,  tónicos, 
astringentes;  se  emplean  en  infuso  en  el  trata- 
mientos de  ciertas  calenturas,  y  sirven  para 
preparar  un  jarabe.  2.**  Clavellinas  proliferas  ó 
Clavellinas  de  cartulina,  las  mas  gruesas  de 
todas,  y  cuyo  diámetro  llega  á  exceder  de  un 
decímetro.  El  número  de  sus  petalos  es  de  tal 
manera  considerable  que  el  cáliz  no  pudiéndolos 
contener  se  rasga  de  un  lado  y  destruye  así  lo- 
da la  regularidad  de  la  llor.  El  nombre  de  Clave- 
les de  carlulim  procede  de  que  se  sostienen  sus 
pétalos  por  medio  de  una  cartulina  cortada  en 
redondo  y  recortada  en  su  borde.  Estas  flores 
son  muy  bellas;  su  fondo  es  blanco  manchado 
ó  amazorcado  de  diversos  colores.  3.°  Clavellinas 
amarillas,  de  fondo  mas  ó  menos  vivo ,  amazar- 
cado  ó  manchado  de  rojo,  i."  Clavellinas  flimen- 
cas,  nombrequehanrecibido  porque  en  Mandes, 
y  particularmente  en  Lila,  es  en  donde  esta  cate- 
goría ha  sido  cultivada  con  mas  esmero  que  en 
ninguna  otra  parte.  Los  claveles  que  comprende 
este  cuarto  grupo  se  distinguen  por  su  fondo  de 
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un  blanco  puro  sobre  el  cual  se  ven  matices  do 
diversos  colores;  su  flor  es  grande,  de  pélalos 
numerosos,  redondeados,  rayados  longiludinal- 
mcnte  de  unos  dos  ó  tres  colores,  pero  que  no* 
rasgan  el  tubo  del  cáliz.  Los  claveles  reciben  de- 
nominaciones diferentes  según  el  número  de  los 
colores  que  forman  sus  diversos  matices:  se  lla- 
man bicolores,  cuando  en  el  color  del  fondo, 
se  reúnen  matices  de  un  solo  color;  tricolores, 
cuando  sobre  el  fondo  se  observan  matices  de 
dos  tintas  diferentes;  capricñosos,  cuando  exis- 
ten en  él  tres  colores.  Una  variedad  muy  cu- 
riosa de  clavel  esta  en  la  cual  lasbrácleasdel  ca- 
licillo se  han  multiplicado  de  manera  que  se  sobre- 
ponen la  una  sobre  la  otra  en  una  longitud  á  ve- 
ces considerable. 

Por  cuidados  constantes,  y  gracias  á  un  sin- 
número  de  precauciones,  se  obtienen  variedades- 
nuevas  de  claveles  y  se  conservan  las  antiguas. 
Siendo  las  semillas  las  que  dan  variedades  nue- 
vas, solo  por  meJio  de  ellas  se  busca  el  modo  do 
enriquecer  las  colecciones ;  además  como  las 
semillas  tomadas  de  pies  de  flores  simples  pro- 
ducen rara  vez  pies  de  flores  dobles,  casi  siem- 
pre se  emplean  con  preferencia  las  de  Dore» 
semí-dobles.  Las  siembras  se  hacen  en  la  pri- 
mavera, en  macetas,  y  en  una  tierra  franca 
mezclada  con  mantillo  lino  ó  con  tierra  de  mator- 
ral. Se  trasplanta  después  la  joven  planta  en 
una  tierra  bien  preparada  y  ahumada  de  ante- 
mano continuando  los  binages  y  las  irrigaciones 
hasta  á  los  primeros  fríos.  Las  plantas  resisten 
al  invierno  sin  ninguna  especie  de  abrigo,  y 
cuando  mas  se  las  precave  con  esteras  de  paja 
contra  la  nieve  ó  contra  los  cambios  bruscos  de 
temperatura.  En  la  primavera  se  vuelve  á  empe- 
zar el  binage  y  las  irrigaciones  hasta  á  la  flora- 
ciouv  que  tiene  lugar  hacia  los  últimos  de  junio- 
ó  principios  de  julio  del  segundo  año,  y  en- 
tonces puede  hacerse  una  buena  elección  entre 
las  plantas. 

Para  la  conservación  y  la  mulliplicacion  de  las- 
especies,  se  recurre  á  los  acodos  con  incisiones, 
y  sobre  todo  á  las  estacas.  Estas  son  juzgadas, 
preferibles  á  los  primeros,  porque  conservan 
mejor  la  frescura  y  la  pureza  de  los  colores.  Ed 
cuanto  á  los  detalles  de  estas  operaciones  y  á 
los  cuidados  minuciosos  que  requieren  las  plan- 
tas, deben  buscarse  en  los  tratados  especiales  de 
horticultura,  puesto  que  su  extensión  no  nos- 
permite  insertarlos  en  esta  obra. 

Dlanto  ferrusineo.  Clavel  fer- 
ruginoso (Dianlhus  fcrrugincus ,  L.).  Es- 
pecie vivaz,  que  se  encuentra  en  los  Pirineos,  de 
14  ó  17  pulgadas  de  altura;  de  tallos  gruesos  y 
cilindricos;  hojas  lineares,  dentadas,  muv  traba- 
das en  su  base  y  que  enraman  toda  la  articula- 
ción ;  brácleas  de  un  rojo  ferruginoso,  oblongas, 
membranosas,  escotadas  en  el  remate,  que  eslá 
provisto  de  una  punta  larga,  cuya  longitud  igua- 
la casi  la  del  tubo;  escamas  del  cáliz  aovadas, 
oblongas,  puntiagudas;  flores  reunidas  en  cabe- 
zuela de  tres  en  tres  ó  de  cuatro  en  cuatro,  de 
un  color  rojo  oscuro. 
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llianto  Itérmoso,  Clavel  liermo- 

so  {Dianthus  pulcherrimus ,  L.).  Especie  ori- 
ginaria de  la  Chilla,  muy  tlelicaclaeo  la  elección 
del  terreno,  y  que  requiere  tierra  de  matorral.  Por 
su  porte  se  asemeja  aldianto  barbado,  pero  no  al- 
canza mas  de  cinco  pulgadas  de  altura:  sus  raí- 
ces son  vivaces,  fibrosas,  y  arrojan  muchos  ta- 
llos rectos,  guarnecidos  de  hojas  ajustadas,  ao- 
vadas, cuneiformes,  semi-abrazadoras  del  tallo, 
con  pestañas  en  los  bordes ,  lampiñas  y  de  un 
verde  hermoso.  Sus  flores  son  de  color  de  púr- 
pura con  un  círculo  blanco  en  el  centro,  están 
situadas  en  el  remate  de  los  tallos  y  despiden  un 
olor  suave. 

Diaitto  de  Moiipeller,  Clavel  de 
Ifloiipeller  [Dianthus  montpessulanus,  L.). 
Esta  hermosa  planta,  que  crece  en  el  mediodía  de 
la  Francia,  en  los  Pirineos,  etc.,  florece  en  junio  y 
julio.  Su  raíz  es  fibrosa,  vivaz;  su  tallo  tiene  mas 
de  un  pié  de  altura  ,  y  está  guarnecido  de  hojas 
lineares,  lanceoladas,  ligeramente  dentadas  en 
la  margen,  verdes,  de  tres  á  cuatro  pulgadas  de 
longitud;  sus  flores  purpurinas  ó  de  color  de  car- 
ne, dos  o  tres  en  cada  tallo ,  son  muy  grandes, 
y  de  olor  grato;  los  pétalos  están  profundamente 
corlados  en  lóbulos  lineares  que  alcanzan  la  mi- 
tad del  limbo,  pero  en  la  garganta  son  casi  lam- 
piños; las  escamas  del  cáliz  son  aleznadas,  ao- 
vadas, puntiagudas,  no  vueltas,  y  apenas  alcan- 
zan la  mitad  del  tubo. 

Ulanto  plumario,  Clavel  pluma- 
rlo  {Dianthus plumarius,h.] .'¿e  ignórala  patria 
de  esta  hermosa  especie,  cultivada  en  los  jardi- 
nes. Tiene  raices  fibrosas  y  vivaces;  tallos  nume- 
rosos, postrados  al  principio  y  después  ascen- 
dentes hasta  cerca  de  un  pié  de  altura;  hojas 
radicales  lineares,  lampiñas,  muy  largas,  dis- 
puestas en  césped,  y  las  caulinares  mas  adelga- 
zadas en  la  base;  escamas  calicinas  redondea- 
das, casi  sin  punta,  mucho  mas  cortas  que  el  tu- 
bo; pétalos  muy  sutilmente  recortados  en  lóbulos 
lineares  y  ligeramente  vellosos  en  la  base  del 
limbo;  flores  rojas  ó  blancas,  en  número  de  dos 
ó  tres  en  cada  tallo.  Cultivado  ha  producido  nu- 
merosas variedades,  sencillas  ó  dobles ,  purpuri- 
nas, rosáceas  ó  blancas,  con  ó  sin  manchas 
purpúreas  ó  con  un  fondo  aterciopelado  de  un 
color  de  púrpura  mas  ó  menos  subido. 

Lémery  dice  que  las  flores  de  esta  planta  son 
cefálicas,  y  han  sido  empleadas  contra  la  epi- 
lepsia y  la  piedra  y  para  resistir  al  veneno.^ 

Ulanto  prolifero,  Clavel  pi'olífe- 
ro  (Dianthus prolifer,  L.).  Planta  vivaz,  común 
en  toda  Europa  en  los  parajes  áridos  ;  de  tallo  er- 
guido, de  mas  de  un  pié  de  altura,  lampiño,  un 
poco  nudoso;  hojas  de  una  pulgada  de  longitud, 
muy  lineares,  finamente  dentadas  en  su  margen; 
flores  pequeñas,  rojizas,  en  número  de  tres  ó 
cuatro,  rara  vez  mas,  reunidas  en  cabezuela,  con 
estilos  plumosos;  escamas  calicinas  esfaceladas, 
grandes  y  aovodas,  las  interiores  obtusas  y  sin 
punta,  mas  largas  que  la  corola;  pétalos  simple- 
mente escotados;  capsula  aovada. 

Ulanto  soberbio,  liiauto  famoso, 
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Clavel  soberbio  [Dianthus  superhis,  L.|. 
Especie  muy  bella  que  crece  naturalmente  en 
gran  parte  de  Europa;  florece  en  julio  y  agosto, 
y  se  cultiva  en  los  jardines  por  sus  flores  rosá- 
ceas ó  blancas.  Sus  caracteres  son  :  de  sus  raí- 
ces vivaces  y  fibrosas  se  elevan  á  mas  de  un 
pié  de  altura  muchos  tallos  rectos,  firmes,  supe- 
riormente ramificados;  coronados  de  muchas  flo- 
res dispuestas  en  corimbo  esparramado,  y  que  es- 
tán guarnecidos  de  hojas  entre  lanceoladas  y  li- 
neares, lampiñas,  un  poco  ásperas  en  la  margen 
y  de  un  verde  claro.  Las  escamas  que  ciñen  el 
cáliz  son  aovadas,  arrejonadas,  aplicadas,  mu- 
cho mas  cortas  que  el  tubo,  que  es  comunmen- 
te colorado  y  aun  amazorcado;  los  pétalos  del  in- 
terior son  vellosos  en  la  garganta  y  divididos  de 
un  modo  elegante  en  lacinias  profundas  y  pina- 
tifidas. 

DIATOniA  ,  DiATOMA.  Género  de  con- 
fervas,  tipo  de  la  tribu  de  las  diatoméas,  estable- 
cido por  De  Candolle,  que  cuenta  unas  10  ó  12 
especies,  que  habitan  las  aguas  dulces  y  saladas. 
Sus  filamentos  crecen  pegados  á  los  vegetales 
inundados,  y  secándose  toman  un  aspecto  bri- 
llante y  pasan  á  ser  pulverolentos.LaDiATOMADE 
FLOQUECiLLOS  [Diatoma  flocaclosum,  DC.) ,  común 
en  las  aguas  dulces,  y  la  Diatoma  rígida  (Diato- 
ma  rigidum,'í)C.)  han  sido  empleadas  como  ver- 
mífugas, á  semejanza  de  la  Coralina  de  Córcega. 

IIICROA,  DiciinoA.  Género,  cuyo  lugar 
en  el  sistema  natural  no  está  todavía  determi- 
nado, si  bien  parece  bastante  contiguo  á  las 
rosáceas.  Solo  se  compone  de  una  especie,  que  es 
un  arbusto  arborescente  que  crece  en  la  Chi- 
na y  en  la  Cochinchina.  Sus  ramos  son  ex- 
tendidos; sus  hojas  opuestas,  sésiles,  lanceo- 
ladas, subdentadas ,  lampiñas ;  sus  flores  son 
blancas  por  defuera,  azules  por  dentro  (como  tam- 
bién sus  estambres),  y  dispuestas  en  racimos  co- 
rimbosos terminales.  El  nombre  genérico  indica 
el  doble  color  del  perianto.  La  Dicroa  febrífuga 
[Dichroa  febrífuga,  Lcur.)  es  empleada,  según 
el  autor,  para  combatir  las  calenturas  intermi- 
tentes. 

llICTAlfliyo,  Dictamnüs.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  diosmáceas,  tribu  de  las  dictamnéas, 
y  de  la  decandría  monoginia,  que  encierra  hoy 
día  3  especies  distintas,  que  crecen  en  los  ter- 
renos pedregosos  de  Europa  y  abundan  en  el 
Oriente,  en  Siberia,  en  los  montes  Himalayos  y 
en  Grecia.  La  especie  mas  común  es  la  si- 
guiente: 

Díctanino  blanco,  Cltitan,  Díc- 
tamo blanco,  Díctamo  real,  Fra^ 
xinela,  Fresuillo  (Dictamnüs  albus,  L.; 
Dictamnüs  Fraxinella,  Pers.Dec).  Planta  vivaz, 
que  crece  en  los  bosques  montañosos  de  Es- 
paña, de  Suiza,  de  Italia,  de  la  Francia  me- 
ridional, de  la  Alemania,  etc.,  y  que  se  cultiva 
en  los  jardines  en  razón  do  sus  hermosos  raci- 
mos de  flores  blancas,  que  son  azules  en  una  va- 
riedad mas  agradable  aun.  Sus  tallos  simples, 
redondos,  y  sin  embargo  duros,  se  elevan  á  dos 
pies  de  altura;  sus  hojas  son  ulleruas,  impari- 
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pcniKidas,  verdes,  lustrosas  y  duras,  asemeján- 
dose por  su  forma  á  las  del  fresno,  lo  aue  ha 
valido  á  la  planta  el  nombre  de  Fraxinela;  sus 
llores  están  dispuestas  en  racimos  en  la  extre- 
midad de  los  tallos ;  el  fruto  está  formado  de 
cinco  cárpelas  reunidas  debajo  del  centro,  y  dis- 
pcrroas. 

Todo  el  vegetal  es  muy  oloroso.  Al  anochecer 
de  los  dias  calurosos  del  verano  existe  al  rede- 
dor de  esta  planta  una  atmósfera  inflamable  que 
se  cree  debida  al  aceite  volátil  que  se  escapa  de 
numerosas  glándulas  rojizas,  y  se  inflama  sin 
perjudicarla,  si  se  aproxima  á  ella  una  bujía. 
Este  fenómeno  atestiguado  por  muchos  natura- 
listas, y  negado  por  otros,  sin  duda  porque  el 
experimento  habrá  sido  repetido  en  circunstan- 
cias desfavorables,  no  es  el  mismo  que  el  de  los 
relámpagos  notados  por  la  hija  de  Linneo  en  la 
capuchina,  por  llangren  en  la  caléndula ,  el 
clavelon,  ele;  sino  que  es  enteramenleanálogo  al 
que  se  observa  en  el  Palo  de  luz  de  la  América, 
que  arde  aproximándole  un  cuerpo  inflamado. 

La  raíz  de  fraxinela,  cuya  corteza  se  emplea- 
ba antiguamente  en  medicina  como  diurética  y 
sudorilica,  es  resinosa  y  amarga,  asi  como  toda 
Ja  planta ,  blanca,  lisa,  rollada  y  gruesa.  En 
Siberia  las  hojas  de  este  vejetal  sirven  como  suc- 
cedáneo  del  té.  Los  perfumadores  extraen  de  las 
flores  de  esta  planta  una  agua  destilada  muy  olo- 
rosa, estimada  por  las  mujeres  como  cosméti- 
co a^Tadable. 

DIEKVIIil^A,  DiERViLLA.  Género  de  la 
familia  de  las  caprifoliéas,  de  la  pentania  mo- 
noginia,  que  encierra  unas  diez  especies,  todas 
muy  elegantes  por  su  porte  y  ¿us  flores,  arbus- 
tos derechos,  que  crecen  en  el  norte  de  la  Amé- 
rica y  en  el  Japón.  La  Diervilla  de  Toürnefort 
{Diervilla  Tournrfortii,  L.),  arbusto  del  Canadá 
y  de  muchas  otras  comarcas  de  la  América  del 
norte,  se  cultiva  en  los  jardines  de  los  curiosos 
en  Europa;  sus  tallos,  redondeados,  de  un  oscu- 
ro rojizo,  de  olor  desagradable  y  de  un  sabor 
acre  nauseabundo,  se  usan  contra  la  sífilis  en  su 
país  natal. 

.  BIGIIiAIy,  DiGiTALis.  Géncro  de  la  fami- 
lia de  las  escrofulariáceas,  tribu  de  las  digita- 
léas,  y  de  la  didinamia  angiospermia,  que  en- 
cierra un  gran  número  de  especies  (unas  4o)  es- 
parcidas en  Europa,  en  Asia  y  en  las  islas  Ca- 
narias, y  de  las  cuales  se  cultivan  muchas  en  los 
jardines  en  donde  han  dado  variedades  menos 
hermosas  que  los  tipos.  Las  digitales  son  yerbas 
bienales  ó  trienales,  raras  veces  fructicosas,  de 
hojas  alternas,  enteras;  de  flores  con  frecuencia 
grandes  y  hermosas,  en  racimos  terminales,  de 
un  aspecto  agradable;  de  cápsula  aovada,  pun- 
tiaguda, con  dos  ventallas  y  dos  celdillas  pro- 
vistas de  semillas  numerosas,  muy  pequeñas,  ir- 
regulares, de  un  amarillo  rojizo.  Todas  son  plan- 
las  sospechosas,  activas,  y  que  no  deben  em- 
plearse en  la  economía  humana  sino  con  una  ex- 
trema circunspección.  Muchas  especies  parecen 
híbridas  de  las  dos  principales,  la  Digilal  pur- 
púrea y  la  IHgikil  amarilla. 


DIG  389 

Digital  amarilla  (Digitalis  lútea,  L.). 
Esta  especie  indígena,  cuyo  nombre  debe  al  co- 
lor de  sus  flores,  según  el  doctor  Careno,  tiene  las 
propiedades  de  la  digital  purpurea  de  Linneo. 

IMsital  anibísua,  Uisital  de  flo- 
res grandes  [Digilalis  ambigua,  Jacq.;  Di~ 
gilalis  grandiflova,  Lam.).  Esta  especie,  mas  ve- 
cina de  la  digital  amarilla  que  de  la  digital  pur- 
púrea, y  que  crece  en  las  montañas  de  España, 
de  la  Provenza,  en  Italia,  etc.,  ha  sido  empleada 
por  Carminati,  quien  ha  reconocido  en  ella  pro- 
piedades análogas  á  las  de  esta  última. 

Digital  mpisloUm  (Digitalis  Epiglottis, 
Scannag).  Esta  planta  de  Italia,  que,  según  el 
señor  Mérat,  es  quizá  la  Digital  ferrugmea  de 
Linneo .  y  que  parece  distinta  del  Epligotis  [Epi- 
glotlis]  de  algunos  otros  autores,  es  la  Digital 
PULIDA  [Digitalis  Icevigata, Lamarck).Hasido pre- 
conizada por  el  célebre  médico  italiano  Brera 
como  de  iguales,  ó  superiores,  virtudes  ala  digi- 
tal purpúrea. 

Vigital  ferraginea  [Digitalis  fernigi- 
nea,  L.).— V.  Digital  Epiglotis. 

Digital  oscura,  Brugia  (Digitalis 
obscura,  L.).  Especie  muy  común  en  las  monta- 
ñas de  los  distritos  meridionales  de  España,  so- 
bre lodo  en  la  parte  oriental  de  ta  provincia  de 
Tarragona  y  en  laoccidentel  de  la  de  Castellón. 
Sus  hojas  son  lanceoladas,  agudas,  enterísimas, 
lampiñas,  y  pegadas  ó  arrimadas  por  su  base, 
de  un  verde  ligeramente  rojizo,  como  el  tallo,  y 
sus  flores  son  de  un  rojo  oscuro. 

La  digital  oscura  goza  de  las  mismas  propie- 
dades médicas  que  la  digital  purpúrea,  y  aun  al- 
gunos prácticos  la  prefieren  á  ésta,  entre  ellos 
el  Dr.  cleBahi,  quien  la  usaba  en  los  hospitales 
militares  de  Cataluña,  con  felices  resultados. 

lligital purpúrea,  Aralda,  Deda- 
lera, Dedalera  encarnada.  Digital, 
Cualdaperra  [Digitalis  purpurea,  L.). 
Planta  bienal,  que  abunda  en  los  Pirineos,  en 
muchos  terrenos  montuosos  de  Castilla  y  varios 
otros  distritos  de  España;  florece  en  junio  y  se 
cultiva  en  los  jardines  por  la  hermosura  de  sus 
flores.  De  una  raíz  fusiforme  rojiza  se  levanta  un 
tallo  recto,  sencillo,  cilindrico,  un  poco  velloso, 
de  dos  á  tres  píes  de  altura;  las  hojas,  sobre  to- 
do las  inferiores,  son  aovadas  con  algunos  dien- 
tes pequeños,  de  un  verde  oscuro  por  encima, 
blanquecinas  y  ligeramente  algodonosas  por  de- 
bajo; sus  flores  de  un  color  rojo  vivo,  colgantes, 
forman  en  la  parte  superior  del  tallo  una  larga 
espiga  unilateral;  cada  flor  va  acompañada  de 
una  bráctea  aguda;  la  corola  está  manchada  in- 
teriormente de  puntos  negros  guarnecidos  de  pe- 
los; los  estambres  son  mas  cortos  que  la  corola. 
La  digital  es  inodora,  pero  si  se  frotan  sus  hojas 
con  los  dedos,  despide  un  olor  nauseoso,  que 
pierde  por  la  desecación;  su  sabor  es  amargo  y 
un  poco  acre. 

Las  hojas  de  digital,  la  parte  usada  de  la 
planta,  han  de  cogerse  un  poco  antes  de  la  flo- 
rescencia en  un  lugar  descubierto  y  situado  al 
mediodía;  coovieoe  secarlas  á  la  estufa  cod  lo- 
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(lo  esmero ,  conservarlas  en  vasos  exaclamentc 
cerrati./s,  y  renovarlas  á  menudo.  La  digital  es 
un  medicamenlo  de  la  mas  alta  importancia,  que 
reclama  todas  las  precauciones  para  que  no  sea 
infiel. 

Un  gran  número  de  quimicos  han  hecho  el 
análisis  de  la  digital;  pero,  es  preciso  decirlo, 
a  pesar  de  todos  sus  esfuerzos,  es  todavía  muy 
imperfecto.  Según  Welding,  contiene:  aceite  vo- 
látil? materia  concreta  vedijosa  vol;» til?  grasa, 
digitalina  (V.  esta  palabra),  extractivo,  ácido 
agállico,  materia  colorante  rwja  soluble  en  el 
agua,  gluten,  clorofila,  albúmina,  azúcar  y  mu- 
cílago. 

La  digital  administrada  á  una  dosis  demasia- 
do elevada,  puede  envenenar:  he  aquí,  segunOr- 
lila,  el  modo  de  acción  de  las  preparaciones  de 
digital.  Todas  empiezan  por  obrar  como  eméti- 
cas; sus  efectos  sobre  los  órganos  de  la  circula- 
ción varían  según  la  naturaleza  y  la  disposición 
de  los  individuos;  ya  no  puede  observarse  nin- 
gún cambio  en  la  manera  como  esta  función  se 
opera,  ya  los  latidos  del  corazón  se  relentecen,  ya 
con  bastante  frecuencia  son  acelerados,  fuertes, 
intermitentes.  El  extracto  resinoso  parece  obrar 
especialmente  sobre  el  corazón  ó  sobre  la  san- 
gre, puesto  que  este  Huido  se  encuentra  coagu- 
lado después  de  la  muerte,  cuando  el  extracto  ha 
sido  aplicado  al  tejido  celular,  ó  introducido  en 
el  estómago.  Independientemente  de  estos  fenó- 
menos, la  digital  y  sus  preparaciones  obran  so- 
bre el  cerebro  después  de  haber  sido  absorvidas 
y  producen  una  especie  de  estupefacción  instan- 
tánea que  no  tarda  en  ser  seguida  de  la  muerte. 

La  digital  tomada  á  corta  dosis  no  produce 
ningún  fenómeno  actual  muy  sensible;  á  mayor 
dosis,  excita  primitivamente  náuseas,  mal  es- 
tar, una  aceleración  del  pulso.  Después  de  estos 
fenómenos  vese  aparecer  uno  de  muy  notable, 
señalado  la  primera  vez  por  Cullen,  y  que  con- 
siste en  el  relentecimiento  de  la  circulación,  á  lo 
mas  tarde  el  día  siguiente  á  la  administración 
de  le  digital,  de  ii,  \o,  20  y  aun  25  pulsa- 
ciones. 

Si  se  continúa  el  uso  de  la  digital  sin  aumen- 
tar su  dosis,  el  pulso  no  larda  en  volver  á  lomar 
su  rílmo,  y  por  esto  es  importante  suspender  de 
vez  en  cuando  su  administración.  El  relenteci- 
miento del  pulso  no  es  un  fenómeno  constante, 
pues  es  á  veces  nulo  ó  casi  nulo  en  ciertos  suge- 
los;  háse  creído  observar  que  este  efecto  es  mas 
frecuentemente  producido  en  las  personas  cuya 
circulación  es  irregular  y  frecuente. 

Esta  propiedad  hace  la  digital  muy  preciosa  en 
casi  todas  las  enfermedades  del  corazón,  y  así  es 
«1  remedio  diario  y  heroico  de  estas  afecciones, 
pues  regulariza  los  latidos  tumultuosos  y  dema- 
siado frecuentes  de  dicho  órgano.  Es  el  mas 
seguro  calmante  de  las  palpitaciones  nerviosas; 
empléasela  también  como  calmante  en  el  asma, 
las  loses  nerviosas  y  á  la  fin  de  los  catarros  pul- 
monares. Los  médicos  italianos  la  emplean  como 
contra  estimulante  en  las  enfermedades  inflama- 
torias y  sobre  lodo  en  la  pcriucumonia  aguda. 
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Un  efecto  muy  precioso  de  ia  digital,  descu- 
bierto primero  por  Witheríng,  médico  inglés,  es 
el  aumento  de  la  secreción  de  las  orinas;  esta 
propiedad  coloca  la  digital  en  el  primer  lugar 
de  los  diuréticos  hidragogos  y  presta  servicios 
constantes  en  las  hidropesías  que  no  dependen 
de  una  lesión  orgánica,  que  nada  puede  aliviar. 
El  señor  Houillaud  ha  empleado  la  digital  con 
mucho  éxito  para  combatir  las  calenturas  inter- 
mitentes. 

La  dosis  á  que  se  administra  la  digital  es :  en 
polvo,  i  grano,  que  puede  sucesivamente  ele- 
varse a  6  y  aun  12  granos;  el  zumo  se  dá  á  la 
de  1/2  dracma  y  mas;  el  extracto,  á  la  de  V^de 
grano;  la  tintura  alcohólica,  á  la  1S  á  20  golas; 
tintura  etérea,  á  la  de  12  á  24  gotas;  etc. 

Slsital  tomentosa  (Digitalis  tomen- 
tosa, Link.).  En  Cerdeña,  según  el  señor  Morís, 
se  usa  esta  especie  en  vez  de  la  digital  purpú- 
rea, de  la  que  es  muy  vecina,  y  cuyas  propieda- 
des posee. 

DldTAIillVA.  Esta  sustancia  es  muy 
mal  conocida.  El  señor  Bouchardat  «e  expresa 
sobre  ella  asi  :  «La  denominación  de  Digitalina 
es  impropia,  porque  no  se  aplica  al  principio 
puro;  yo  prefiero  la  palabra  Amargo  de  digital. 
He  repelido  sin  feliz  resultado  todos  los  procede- 
res indicados  sucesivamente  para  obtenerla  pu- 
ra, por  Welding,  Le  Royer,  Rein  y  Hesse,  Pau- 
guy,  etc.;  pero  siempre  he  obtenido  una  mate- 
ria impura,  incrístalízable.  Se  conoce  de  una 
manera  tan  poco  segura  la  composición  quími- 
ca de  la  digital,  que  se  ignora  si  el  éter  ó  el  al- 
cohol pueden  disolver  su  principio  activo.  Sin 
embargo  los  experimentos  recientes  del  señor 
Quevenne  parecen  demostrar  que  el  principio  ac- 
tivo de  la  digital  es  insoluble  en  el  éter  anhidro, 
y  un  poco  soluble  al  contrario  en  el  éter  hidra- 
tado ó  alcohólico;  de  ahí  se  sigue  que  la  tintura 
etérea  de  digital  preparada  con  el  mayor  cuida- 
do es  un  medicamento  inerte.  El  amargo  de  di- 
gital es  soluble  en  el  agua  y  en  el  alcohol,  y  no 
es  precipitado  de  sus  disoluciones  ni  por  los  áci- 
dos, ni  por  los  álcalis,  ni  por  el  sub-acetato  de 
plomo.» 

VlIiElVIA,  üiLLENiA.  Género  de  plantas 
tipo  de  la  familia  de  las  dilcníáceas,  tribu  de  las 
díleniéas ,  do  la  poliandria  poliginia,  que  en- 
cierra iO  ó  12  especies.  Las  dilenias  son  gran- 
des y  hermosos  árboles  del  Asia  tropical,  de 
hojas  alternas,  ovales  ú  oblongas,  cuyos  pe- 
cíolos son  semi-amplexicaules  en  razón  de  su 
base  dilatada  y  no  provistos  de  estípulas;  de 
(lores  amarillas  "ó  blancas,  elegantes,  sostenidas 
por  pedúnculos  solitarios,  uni-mulliflores;  de 
fruto  comestible  y  acídulo.  Se  cultivan  dos  ó  tres 
especies  de  dilenias  en  los  jardines  de  Europa, 
en  donde  se  las  busca  por  la  belleza  de  su  porte. 

En  la  India  los  frutos  acídulos  de  las  dilenias 
se  usan  como  refrescantes,  como  los  limones  en 
Europa;  con  ellos  se  hacen  bebidas  acidas  que 
se  toman  en  las  calenturas,  etc.,  en  las  Cébeles, 
en  las  Molucas,  en  Malabar,  etc.;  sobre  todo  se 
usan  los  frutos  de  la  Djlenlv  elíptica  (Dillenia 
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cWípíím,  Thunb.),  de  laDiLENiA  Á  modo  de  sier- 
ra [Dillenia  serrata,  Thunb.)  y  los  de  la  Dilema 
ELEGANTE  [Dillenia  speciosa,T\wi\h.). 

IIIIHITE.  Tela  de  algodón  cruzada,  de  uso 
bastante  bueno,  que  se  fabrica  en  Sifanlo,  una 
de  las  islas  del  .Vrchipiélago. 

DIOUOIVTE,  DioDüN.  Género  de  peces 
del  orden  plectouatos,  familia  de  los  gimnodon- 
tes,  establecido  por  Linneo,  y  que  presenta  por 
caracteres:  mandíbulas  salientes  formadas  de 
dos  piezas  ó  láminas  ebúrneas,  detrás  del  borde 
cortante  de  cada  una  de  las  cuales  se  encuentra 
una  parte  redonda  y  surcada  por  el  ancho.  Apára- 
lo natatorio  que  consiste  en  cinco  aletas  de  las 
cuales  hay  dos  pectorales,  situadas  hacia  atrás 
y  casi  sobre  la  linea  de  los  ojos,  una  dorsal  y 
una  anal  opuestas,  y  faltan  ventrales.  Vejiga 
aerea  de  dos  lóbulos;  ríñones  colocados  muy  ar- 
riba  y  tomados  por  pulmones;  tres  branquias  en 
cada  lado;  abertura  branquial  muy  pequeña;  un 
doble  tentáculo  carnudo  en  las  narices.  Forma 
esférica;  piel  dura  y  erizada  de  gruesos  aguijo- 
nes acerados. 

Estos  peces,  vulgarmente  llamados  Orbes  es- 
pinosos, gozan  de  la  propiedad  de  hincharse  co- 
mo pelotas  atestándose  de  aire,  lo  que  les  hace 
entonces  flotar  á  merced  de  las  olas  sin  que  pue- 
dan dirigirse.  Esta  propiedad  es  para  estos  ani- 
males su  único  medio  de  defensa,  porque  en  es- 
te estado  sus  aguijones  enderezados  en  todas 
parles  y  en  un  estado  constante  de  agitación, 
amenazan  la  mano  que  procura  cogerles.  Con  fre- 
cuencia sucede  que  aflojándose  de  repente,  ex- 
pelen con  ruido,  por  todas  las  aberturas  natura- 
les, el  aire  contenido  en  su  interior. 

Estos  peces,  propios  de  los  mares  tropicales, 

r»ermanecen  constantemente  en  la  vecindad  de 
as  costas,  y  se  alimentan  de  pequeños  peces,  de 
crustáceos,  de  esquióos  y  de  moluscos,  cuya  cu- 
bierta caliza  rompen  sin'diücullad  con  sus  pode- 
rosas mandíbulas. 

Los  diodontes  se  pescan  con  líi  red,  ó  bien  por 
medio  de  anzuelos  cebados  con  crustáceos  de  que 
ellos  son  muy  golosos,  y  para  evitar  sus  heri- 
das, se  les  mata  á  golpes  antes  de  cogerles.  Su- 
cede con  frecuencia  que  después  de  haber  per- 
manecido largo  tiempo  hinchados,  y  haber  he- 
cho jugar  sus  aguijones  en  lodos  sentidos,  cuan- 
do ven  que  sus  esfuerzos  son  inútiles,  expelen  el 
aire  que  han  tragado,  abajan  sus  espinas  y  que- 
dan flojos  y  blandos;  pero  así  que  se  les  acerca 
la  mano,  amenazan  de  nuevo. 

No  solamente  las  heridas  causadas  por  las  es- 
pinas de  los  diodontes  son  muy  peligrosas,  si  que 
tampoco  se  puede  comer  su  carne  sin  temer  un 
envenenamiento,  y  su  hiél  en  particular  es  con- 
siderada como  un  veneno  sutil. 

Las  especies  de  este  género,  aunque  poco  nu- 
merosas, están  aun  mal  determinadas.  Las  dife- 
rencias especificas  están  basadas  en  la  forma  y 
las  dimensiones  de  las  espinas. 

Diodonte  Atinja,  Atlnga  (Diodon 
Atinga,  L.;  Guamajacu  Alinga,  Marcgrave).  Pez 
de  15  á  18  pulgadas^  cubierto  de  espinas,  cuya 
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herida  parece  ser  con  frecuencia  peligrosa,  y 
que  habita  la  vecindad  de  las  costas  en  los  mares 
de  la  India ,  de  la  América  y  del  África  meridio- 
nal ;  su  carne ,  aunque  dura  y  poco  sabrosa ,  es 
no  obstante  usada,  pero  puede  causar  un  en 
venenamiento  á  menudo  mortal  en  pocas  horas, 
que  Pisón  atribuye  á  la  hiél,  y  otros  á  las  visce- 
ras del  animal.  Su  vejiga  natatoria,  muy  gran- 
de y  de  paredes  gruesas  ,  podría  ,  según  Lacé- 
pido,  suministrar  excelente  ictiocola. 

IModonte  Puerco  espiíi,  Orbe  [Dio- 
don  Hystrix,L.).  Esta  especie, casi  esférica,  cu- 
bierta de  espinas  claras,  que  le  han  valido  tam- 
bién los  nombres  de  Erizo  y  de  Pez  armado,  se 
encuentra  en  el  Cabo,  en  las  Molucas  y  en  Rio- 
Janeiro.  Antiguamente ,  se  suspendía  este  pez 
disecado  en  la  bóveda  de  casi  todos  los  gabinetes 
de  historia  natural ,  y  también  en  las  oficinas  de 
los  farmacéuticos  y  los  almacenes  de  los  droguis- 
tas, por  su  figura  extravagante.  Como  alimento, 
ofrece  á  veces  los  peligros  de  la  atinga,  y  en  me- 
dicina no  tiene  uso  alguno. 

DIOSCÓREA,  DioscoREA.  Género  déla 
familia  de  las  esparragineas  ,  que  forma  el  tipo 
de  la  sección  de  las  dioscóreas,  de  la  hexandria 
triandria.  Encierra  plantas  herbáceas,  que  cre- 
cen entre  los  Trópicos,  rastreras,  de  fruto  capsu- 
lar, y  cuyas  raices  bulbosas  son  empleadas  como 
nutritivas ,  bajo  el  nombre  de  Ignama. 

Vloseórea  alada,  Igoania  [Diosco- 
rea  alala,  L.).  Especie  cultivada  con  esmero  en 
las  dos  Indias  y  en  África,  en  razón  de  su  utili- 
dad. Sus  raíces ,  que  tienen  el  volumen  de  la  de 
remolacha,  son  de  un  color  violeta  negruzco  por 
defuera ,  blanco  sucio  por  dentro  ,  ó  de  un  ligero 
color  de  carne.  Crudas,  son  sosas  y  viscosas; 
pero  la  cocción  les  dá  gusto,  como  sucede  en  la 
mayor  parle  de  nuestras  hortalizas.  Se  comen 
cortadas  á  tajadas ,  asadas ,  ó  cocidas  al  rescol- 
do ,  herbidas  en  el  agua ,  ó  cocidas  con  carne, 
constituyendo  uno  de  los  principales  alimentos  de 
los  negros  y  de  los  naturales  de  la  América,  y 
también  se  comen  en  abundancia  en  la  India.  Los 
Maleses  llaman  á  esta  planta  Oui,  y  los  Taítien- 
ses  Eotii. 

Dloseórea  delJíapon  (Dioscorea  japó- 
nica, Tbunb.].  Los  habitantes  del  Japón  comen 
las  raíces  de  esta  especie ,  que  tienen  un  gusto 
excelente  .cortadas  á  tajadas. 

Dloseórea  qae  lleva  bulbo  (Diosco- 
rea bulbifera  L.).  En  Taíti  y  en  las  Molucas  se 
comen  las  raíces  y  sobre  lodos  los  bulbos  axila- 
res de  esta  especie,  que  se  dice  tienen  el  volu- 
men de  las  patatas. 

Ilioscórea  de  tres  hojuelas  (Diosco- 
rea Iriphy  Ha,  h.].  Especie  cultivada  también  en 
la  India ,  y  cuya  raíz  se  come  bajo  el  nombre  do 
Ignama. 

Por  último,  en  el  Congo  hay  una  especie  de 
Dioscorea,  cuya  raíz  están  amarga  que  se  está 
obligado á  hacerla  hervir  cuatro  días,  para  qui- 
tarle ese  sabor  deletéreo ,  y  volverla  comestible. 

DIOS9IA,  DiosMA.  Género  de  plantas  de  la 
familia  de  la  ruláccas,  de  la  pcnlandria  moDogí- 
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nia,  compuesto  de  numerosas  especies ,  todas  ori- 
ginarias del  cabo  de  Buena-Esperanza.  Las  dios- 
mas  son  arbustos  elegantes,  de  hojas  alternas  ü 
opuestas,  lineares,  y  á  menudo  rolladas  en  los 
bordes  de  manera  que  presentan  una  gotera  en 
una  de  sus  caras ,  agudas ,  fuertemente  dentadas 
ó  péstañiosas,  cubiertas  de  puntos  glandulosos. 
Las  flores  blancas  ó  rojizas  son  solitarias  ó  están 
reunidas  en  coriml)os  en  el  extremo  de  los  ramos. 
Todas  las  partes  ofrecen  esos  pequeños  depósi- 
tos de  aceite  esencial,  que  dan  á  las  flores  de  este 
género,  como  á  todas  las  de  su  tribu,  ese  perfu- 
me penetrante  que  los  navegantes  perciben  á  una 
gran  distancia  en  el  mar  al  acercarse  al  cabo  de 
Buena-Esperanza. 

Ulosnta recortada  (Diosmacrenata,  L.). 
Este  arbusto  es  llamado  Bocchoe  ,  Bocho,  Boo- 
cho,  Buchu,  etc. ,  por  los  Uotenloles  ,  quienes  lo 
emplean  como  sudoriiico,  etc.  A  su  imitación  los 
Ingleses  del  Cabo  lo  han  usado  en  el  reumatismo, 
los  calambres  del  pecho,  los  nevroses,  etc.,  en 
infuso  ,  á  la  dosis  de  media  onza  de  hojas  para 
una  pinta  de  agua  hirviendo.  Desde  1823  ha  sido 
algún  tanto  empleado  en^nglaterra  y  también  en 
Alemania. 

Según  Brandes ,  media  libra  de  hojas  de  este 
vegetal  contiene  .3*  granos  de  aceite  esencial, 
245  de  í'wsmma,  480  gr.  de  goma,  163  gr.  de 
resina  verde ,  90  gr.  de  semi-resina,  35  gr.  de 
albúmina,  sales ,  etc. 

Teniendo  presente  la  abundancia  de  aceite 
esencial  que  contienen  estas  hojas,  se  vé  que  su 
infuso  debe  ser  tónico,  y  quizá  excitante.  El 
aceite  esencial  que  se  obtiene  por  la  destilación 
es  empleado  en  fricción ,  en  embrocación,  como 
estimulante ,  nervino,  en  los  dolores  locales,  etc. 
El  agua  destilada  se  recomienda  como  un  podero- 
so estomático. 

Las  DiosMA  VELLOSA  [Diosma  hirsuta,  L. )  y 
DiosMA  CON  HOJAS  OPUESTAS  [Diosma  opposüifolia, 
h.) ,  llamadas  Bocho  por  los  Holeototes  ,  y  de  las 
((ue  se  extrae  un  aceite  esencial,  son  asimismo 
empleadas  en  un  sin  número  de  enfermedades 
por  estos  pueblos,  y  los  médicos  del  Cabo  se  sir- 
ve de  ellas  como  diuréticas.  Linneo  dice  que  los 
Ilotentotes  hacen  ungüentos  con  grasas  y  la  Dios- 
M\  COMO  BREZO  [Diosma  eñcoides ,  L.).  En  Euro- 
pa los  aficionados  cultivan  algunas  especies  de 
este  género. 

I>IOSPIROSóClUAYACA«íA,  Dios 
PIROS.  Género  importante  de  la  familia  de  las  ebe- 
náceas ,  colocado  por  Linneoen  la  poligamia  dioe- 
ciade  su  sistema.  Comprende  árboles  y  arbustos 
casi  todos  indígenos  de  las  comarcas  intertropi- 
cales; de  hojas  alternas,  muy  enteras;  de  flores 
polígamas,  sostenidas  por  pedúnculos  axilares 
pauciflores;  de  frutos  que  son  bayas  globulosas, 
acompañadas  por  el  cáliz ,  de  muchas  celdillas 
monospermas. 

El  nombre  Diospyros,  literalmente  significa 
trigo  de  los  dioses,  de  la  creencia  que  una  desús 
especies  [olDiospiros  Loto)  producía  el  Lotos,  fru- 
to muy  preconizado  en  la  antigüedad.  Paulet  cree 
que  el  Viospyíos  de  Tcofrasto  era  nuestro  guindo. 
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Las  especies  de  osle  género  sobre  las  cua- 
les debemos  fijar  nuestra  atención  son  las  si- 
guientes: 

DlospiroN  amarino,  Cruayacana 
amarga  {Diospyros  amara,  Perrotet).  ílste 
árbol  crece  en  laCliina,  y  se  cultiva  en  Borbon 
bajo  el  nombre  de  Membrillo  de  la  China.  Sus 
frutos,  que  tienen  el  color  y  casi  del  grosor  de 
una  naranja,  son  muy  ásperos,  y  su  gusto  se  ase- 
meja en  algo  al  del  membrillo  :  para  que  sean 
buenos  para  comer  es  preciso  que  sean  muy  ma- 
duros; con  ellos  se  hacen  confituras,  y,  por  la 
fermentación  ,  dan  una  especie  de  cerveza  y 
pueden  suministrar  alcohol. 

Uiosplros  Cloroxllon,  Quayacana 
Cloroxilon  (Diospyro  Chloroxylon,  Roxb.), 
Su  fruto  es  comestible,  y  su  madera  es  empleada 
en  las  artes. 

Uiosplros  Ébano  ,  Cuayacana 
Ébano  [Diospyros  Ebenwn ,  L.)  Árbol  muy 
grande  de  las  Indias,  que  produce  una  de  las  ma- 
deras conocidas  bajo  el  nombre  de  Abenuz  ó  Éba- 
no. Se  eleva  á  40  pies  y  mas;  sus  hojas  son  dísti- 
cas, oblongas,  lucientes,  y  cortamente  peciola- 
das;  sus  flores,  en  racimos,  encierran,  las  mascu- 
linas unos  20  estambres,  y  las  femeninas  sola- 
mente ocho.  La  corteza  de  este  árbol  es  negruzca; 
la  albura  es  muy  gruesa  y  blanquecina  ,  pero  el 
corazón  del  leño  es  de  un  negro  perfecto,  muy 
pesado,  de  un  grano  muy  fino ,  toma  un  hermosí- 
mo  pulimento,  y  es  buscado  para  la  taracea  y  las 
obras  de  torno;  es  de  un  sabor  picante  y  despide 
un  olor  agradable  sobre  las  ascuas. 

Dioscórides  dice  que,  en  su  tiempo,  se  em- 
pleaba el  leño  de  este  árbol  en  las  enfermedades 
de  los  ojos,  y  su  cocimiento ,  según  Burmann, 
es  bueno  contra  el  reumatismo,  pero  no  se  usa 
hoy  día  en  medicina.  Su  fruto,  que  es  comestible, 
tiene  el  sabor  de  las  peras  de  Inglaterra. 

Esta  especie  y  muchas  otras  del  género  Dios- 
piros,  entre  ellas  el  Diospiro  Falso  Ébano  ,  Gu.v- 
YACANA  Falso  Ébano  ( Diospyros  Ebenasler , 
Villd.),  hermoso  árbol  de  Ceilañ,  y  el  Diospiros 

DE  LEiÑO  NEGRO  ,  GUAYACANA  DE  LEAO  NEGRO 

{Diospyros  melanoxylum,  Roxb.)  de  Ceilan  y  de 
las  Indias,  son  las  que  suministran  á  las  arles  ia 
madera  conocida  con  el  nombre  de  Ébano,  tan 
notable  por  su  hermoso  color  negro,  por  su  grano 
unido  y  fino,  y  su  dureza  que  permiten  darla  un 
pulido  perfecto.  Esta  madera  ha  sido  durante  lar- 
go tiempo  la  materia  primera  empleada  por  la 
ebanistería,  que  la  ha  tomado  su  nombre.  Hoy  día, 
aunque  la  moda  la  haya  abandonado  un  poco,  no 
deja  de  ser  una  de  las  mas  estimadas  entre  las 
maderas  exóticas  de  alto  precio. 

En  el  comercio  se  distinguen  tres  especies  de 
Ébano  verdadero. 

\.  Ébano  NEGRO,  ó  simplemente  Ébano,  pro- 
ducido por  los  árboles  que  hemos  mencionado  y 
otros,  aue  crecen  en  la  Cochinchina,  en  la  India, 
en  Madagascar,  etc.  Es  de  un  hermoso  color  ne- 
gro subido,  compacto,  pesado,  y  susceptible  de 
recibir  un  bello  pulido,  en  razón  de  su  grano  fino 
muy  tupido.  Es  la  mas  buena  y  la  mas  buscada 
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tle  todas  las  especies  de  ébano.  Los  troncos  son 
no  obstante  rajados,  y  aveces  también  marca- 
dos de  blanco,  y  este  ultimo  defecto  los  hace  con 
frecuencia  desechar  por  el  comercio.  Por  lo  co- 
mún tienen  de  2  á  6  metros  de  longitud  y  de  H 
á  il  cenlimelros  de  diámetro.  , 

ié  Eb.\so  negro  pe  Portugal.  Llamano  asi 
porque  sé  recibía  del  Brasil  por  vía  dé  Portugal, 
(luibourt  opina  (jue  no  es  producido  por  un  ár- 
bol del  mismo  género  que  el  anleríor.  No  es  per- 
fectamente negro ,  y  ofrece  velas  violáceas  que 
tiran  al  gris  subido  ;  es  muy  duro,  pesado,  y  lo- 
ma un  buen  pulimento;  los  troncos  son  menos  vo- 
luminosos que  los  del  anterior.  A  veces  tiene  un 
fondo  negro  vetado  de  rojo ,  v  lleva  entonces  el 
nombre  de  Ébano  negro  de  Porlugal  vetado  de 
rOjO. 

3.  Ébano  rojo  del  BUasil.  Es  una  madera 
muy  dura ,  como  aceitosa  ,  negra ,  jaspeada  de 
gris  rojizo.  Conviene  no  confundir  este  ébano  ro- 
jo del  Brasil,  que  por  ólra  parte  conslíluye  una 
madera  no  muy  aprecíable,  con  la  Madera  de 
{¡ranedülo  ,  que  algunas  personas  denominan 
también  Ébano  rojo. 

El  ébano  es  empleado  en  la  fabricación  de  di- 
versos muebles,  obras  de  teracea  y  de  mosaico, 
reglas  para  los  dibujantes,  mangos  de  instrumen- 
tos, basloneSj  susienláculos  para  los  instrumen- 
tos de  navegación  y  otros ,  etc.  Los  muebles  de 
ébano,  poco  comunes  al  presente ,  pero  siempre 
de  moda,  ofrecen  un  aspecto  grave  y  serio  que 
les  hace  apreciables.  Solo  se  emplea  ,  como  es 
sabido ,  el  corazón  del  árbol ,  que  es  la  parle 
mas  negra,  la  mas  pesada,  la  mas  tina  y  la  mas 
dura. 

Imítase  el  ébano  negro  haciendo  empapar  el 
sicómoro,  el  tilo,  el  plátano,  el  arce,  y  sObre  todo 
el  peral,  en  una  tintura  negra,  que  ordinariamen- 
te no  es  mas  que  un  fuerte  cocimiento  de  cam- 
peche. 

Dios|iiro8  glutinosa,  duayaeana 
Klutiiiosia  {Diospyros  glutinosa  ,  Koenig;  Em- 
bryopteris  gluti ni fer a,  ^o\b.).  Olro  árbol  de  la 
India,  cuyo  fruto  ofrece  un  zumo  muy  viscoso, 
que  es  ligeramente  astringente,  y  que  los  médi- 
cos indos  emplean  á  veces  para  curar  las  he- 
ridas, y  que  sirve  á  los  carpinteros  del  país  como 
de  cola  fuerte. 

IliospiroB  Rakl,  Ciaayaeana  Ka- 
ki [Üiospyros  Kaki,  L.  H. ).  Los  frutos  muy 
agradables  de  este  árbol  del  Japón,  llamados  Hi- 
gos cacos ,  y  que  se  parecen  a  nuestras  ciruelas 
por  el  gusto,  son  muy  eslimados  en  este  imperio, 
como  alimento. 

l>iogptro8  liOto,  €íuayacaua  liO- 
to  (Diospyros  Lotus,  L.).  Esta  especie  es  cono- 
cida también  bajo  el  nombre  de  Guayacana  de 
Italia.  Es  la  única  que  se  adelanta  hacia  el  me- 
diodía de  Europa ,  en  donde  se  la  considera  co- 
mo naturalizada;  cultivase  como  objeto  de  adorno 
en  algunos  jardines.  Es  un  árbol  de  talla  media- 
na, derecho,  de  ramas  y  ramos  horizontales,  al- 
gunas veces  colgantes,  ydc  forma  piramidal,  cuan- 
do crece  libremente;  su  corteza  es  lisa;  sus  ho- 
50 
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jas  ovales  oblongas,  ú  oblongas  lanceoladas,  sort 
de  un  verde  subido  por  encima,  pálidas  y  glau- 
cas por  debajo,  en  donde  presentan  un  vello  corlo 
y  puntos  glandulosos  hacia  su  punta.  Su  baya  es 
de  un  color  anaranjado  un  poco  oscuro,  casi  glo- 
bulosa, marcada  con  cuatro  depresiones  longitu- 
dinales de  i 5  milimelros  áá  cenlimetros  de  diá- 
metro- su  sabor  es  bastante  áspero  para  que  no 
sea  muy  buena  de  comer,  pero  se  cree  probable 
que  el  cultivo  conseguiría  mejorarla  bajo  eslc  res- 
pecto. Algunos  autores  han  denominado  a  este 
Irulo  Loto  [Lotus],  pensando  que  era  el  Lotos  de 
los  antiguos,  de  donde  ha  recibido  su  nombre  la 
especie  que  lo  produce;  pero,  según  Méral,  esto 
es  un  error. 

El  leño  de  este  árbol  es  sudorífico,  y  se  le  llarha 
Guayaco  de  Pádua;  es  bastante  duro,  y  sirve  en  la 
conlecion  de  diversas  obras  de  torno  V  otras. 

lllospiroslflelaiiidea,  Guáy  arana 
IVIelanldea  [Diospyros  Melanidea,  Poirel). 
El  leño  de  esta  especie  es  variado  de  neíiro  y 
de  blanco,  de  lo  que  ba  sido  llamado  Ébano 
blanco. 

Siospiros  negro,  Guayacana  ne- 
gra [Diospyros  negra,  Perrolet ).  El  fruto  de  es- 
te árbol,  de  íasjFílipínas,  que  tiene  el  volumen  del 
meloncillo  de  Elorencia,  es  comestible. 

Uiospiros  Teselarla,  Guayacana 
Teselaria  (  Diospyros  Tesseliaria ,  Vokel). 
Según  Commcrson,  suministra  la  verdadera  ma- 
dera de  ébano. 

Uiospiros  de  Virginia^  Guayaca- 
na de  %'^irslnia  [Diospyros  virginiana,  L.). 
Crece  naturalmente  en  los  Estados-Unidos,  y  es 
bastante  frecuentemente  cultivado  en  Europa.  Es 
un  árbol  de  talla  mediana,  de  cima  redondeada, 
cuyo  tronco  adquiere  de  6  á  7  decímetros  de  grue- 
so, de  ramas  y  hojas  disticas;  éstas  son  mas  gran- 
des que  las  del  diospíros  loto,  de  un  verde  subido 
y  lucientes  por  encima,  glaucas  por  debajo,  en  don- 
de se  observan  también  algunas  pequeñas  glán- 
dulas, ovales  ú  oblongas,  mas  ó  menos  pubescen- 
tes. Su  fruto  es  unas  dos  veces  mas  grueso  que 
el  de  la  guayacana  loto,  casi  globuloso,  luciente, 
de  un  amarillo  rojizo,  á  veces  de  un  rojo  bastante 
vivo  del  lado  que  le  ha  dado  el  sol.  Este  fruto  es 
comestible  y  estimado  de  los  Americanos:  su  car- 
ne es  blanda,  viscosa,  un  poco  acerba  antes  de 
su  madurez  perfecta,  pero  se  dulcifica  madurando, 
lo  que  tiene  lugar  á  la  fin  de  octubre;  antes  de 
cogerle,  se  le  deja  casi  siempre  experimentar  la 
acción  de  algunas  heladas  ligeras ;  después  de 
haberle  cogido,  se  extiende  sobre  paja  ó  sobro 
mesas,  en  donde  acaba  de  madurar  y  de  dulcifi- 
carse, de  la  misma  manera  que  las  nisperas,  á  las 
cuales  aventaja  en  razón  de  que  se  conserva 
|)or  mas  largo  tiempo  blando  y  bueno  para  comer 
sin  pudrirse.  En  América  este  fruto  se  come  en 
ser;  con  él  se  hace  sidra,  ó  bien  se  preparan  tor- 
tas y  especies  de  panecillos  con  su  pulpa  macha 
da  y  pasada  por  el  tamiz  y  secada  al  horno  6  al 
sol. 

La  corteza  de  este  árbol,  que  es  astringente^ 
es  á  veces  empleada  en  medicina  como  (ebnftt^ 

TOMO  n. 
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pa;  SU  madera  es  eslimada  para  obras  de  torno, 

para  varas  de  coche,  ele. 

MIPSACO,  DrpsACüS.  Género  de  plantas 
'(¡ue  (lá  su  nombre  á  la  latiiilia  de  las  Dipsáceas, 
«Je  la  tetrandia  monoginia ,  que  comprende  unas 
'(¡uince  especies,  8  ó  40  cultivadas  en  los  jardines 
botánicos.  Los  dípsaeos  son  generalmente  gran- 
des plantas  herbáceas,  bienales,  que  crecen  en  la 
Europa  y  el  Asia  centrales^  así  como  en  el  norte 
de  la  India:  son  derechos,  pelados  ó  aculeíferos; 
il  8  boj  as  o  puestas,  dentadas  ó  laciniadas;  de  flores 
iilacineadas,  amarillentas  ó  blanquecinas,  reuni- 
das en  cabezuelas  terminales  subglobulosas  ó  en 
forma  de  pirámide. 

Dípsaco  fie  Cardadores,  Capota, 
Cartleüiclia  [Dipsacus  Fullonum^  L.j.  Planta 
bienal,  objeto  de  un  vasto  cultivo  para  atender 
á  las  necesidades  de  la  fabricación  de  paños;  su 
tallo  se  eleva  á  la  altura  de  4  ó  5  pies,  es  del 
grosor  de  una  pulgada,  fuerte,  ramoso,  estriado, 
y  guarnecido  de  algunas  pequeñas  espinas;  sus 
íiojas  son  largas,  anchas,  opuestas  de  dos  en  dos 
á  lo  largo  del  tallo  y  de  los  ramos,  erizadas  de 
puntas  en  el  dorso  y  en  los  lados,  abrazan  los 
tallos,  y  forman  en  sus  axilas  una  cavidad  de  la 
íigura  de  una  pequeña  bacía,  en  la  que  se  reúne 
el  agua  déla  lluvia  ó  del  roció,  la  cual  humedece 
la  planta.  Nacen  en  las  sumidades  de  los  ramos 
cabezuelas  oblongas,  gruesas,  espinosas,  queofre- 
cen  la  íigura  de  una  colmena,  compuesta  de  mu- 
chas hojas  dobladas  comunmente  en  forma  de  go- 
tera, terminadas  por  escamas  firmes,  retorcidas 
en  su  extremidad ,  y  que  dejan  intervalos  seme- 
jantes á  celdillas.  Cada  una  de  estas celdillascon- 
tiene  un  flósculo  ensanchado  por  arriba,  cortado 
en  algunos  puntos,  de  color  blanco  que  lira  un 
poco  al  purpúreo.  A  estas  flores  suceden  semillas 
oblongas,  de  4  ángulos,  y  estriadas.  Su  raiz  es  li- 
sa y  blanca. 

La  cardencha  fué  conocida  ya  desde  la  mas 
remota  antigüedad :  los  Celtas  la  empleaban  para 
peinar  y  puljr  la  superficie  de  los  tejidos  de  lana. 
Este  vejetal  quiere  un  terreno  algo  fresco  ,  pro- 
fundo y  muy  movedizo,  ni  poco  ni  muy  abonado: 
en  un  terreno  seco  y  bien  aireado  le  hacen  poco 
daño  los  rigores  del  invierno;  pero  en  los  valles, 
donde  hiela  con  frecuencia,  es  victima  de  un  ex- 
ceso de  humedad.  Aunque  bienal,  sea  que  se  ha- 
ya sembrado  en  el  otoño  ó  en  la  primavera  siempre 
hay  pies  que  ya  florecen  el  primer  año ,  lo  que  es 
una  anomalia'debida  al  cultivo.  Su  importancia 
queda  justificada  por  los  grandes  espacios  que 
cubro  en  las  inmediaciones  de  las  fábricas  de  pa- 
ños, como  se  observa  en  Cataluña ,  en  las  cerca- 
nías de  Sabadell  y  otros  puntos.  Como  las  abejas 
son  muy  amantes  del  jugo  que  segregan  las  flo- 
res de  las  dipsáceas,  es  útil  colocar  colmenas  en 
los  alrededores  de  los  campos  «n  que  se  cultiva  la 
cardencha. 

Esta  planta  es,  como  hemos  indicado,  de  gran- 
dísima utilidad  para  los  fabricantes  de  paños,  que 
s<5  sirven  de  las  escamas  puntiagudas  y  retorcidas 
<|uo  adornan  los  flósculos reunidos  en  cabezuelas 
eu  la  punta  de  su  tallo,  para  cajrdaf  los  paños,  los 
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cobertores  y  otras  estofas  de  lana,  de  manera 
que  los  pelos  estén  en  el  mismo  sentido.  Empléau- 
se  reuniéndolas  en  forma  de  cardas,  montadas  en 
alambres  de  hierro  ó  mangos  de  madera ,  ó  adap- 
tándolas á  las  máquinas  para  rebajar  el  pelo  de 
los  paños,  etc.  Dislínguense  en  el  comercio dOs 
especies  de  capotas,  las  machos  y  las  hembras, 
distinción  que  nada  de  común  tiene  con  la  esta- 
blecida por  los  botánicos:  aqui  las  machossoí)  las 
que  tienen  naturalmente  la  cabezuela  muy  pro- 
longada y  las  espinas  mas  duras,  y  que  se  emplean 
para  cardar  los  cobertores  y  las  medias  dichas  apa- 
ñadas; lashemiras  tienen  la  cabezuela  casi  redon- 
da y  las  espinas  menos  tiesas ,  y  se  emplean  para 
cardar  las  estofas  finas,  tales  como  paños,  casi- 
mires, etc. 

La  industria  ha  ensayado,  pero  infrucluoáa- 
menle  hasta  el  presente  ,  reemplazar  las  capotas 
por  cardas  muy  finas  á  las  cuales  habia  dado  el 
nombre  de  Capolas  f adidas. 

La  raíz  de  dípsaco  de  cardadores  es  juzgada 
como  diurética  y  sudorífica.  Háse  preconizado 
como  un  excelente  remedio  contra  los  males  de 
ojos  el  agua  que  se  reúne  en  la  base  ensan- 
chada y  amplexicaula  de  sus  hojas.  Algunos  au- 
tores de  imaginación  poética  han  dado  á  esta  ba- 
se, que  puede  contener  bastante  cantidad  de 
agua,  el  nombre  Aljofaina  de  Venus. 

Uipsaco  silveí^tre ,  Cardenelia 
silvestre  [Dipsacus syhestns,L.].  Planta  bie- 
nal, indígena,  que  crece  en  los  lugares  incultos, 
en  las  inmediaciones  de  los  setos  y  de  las  acequias, 
en  donde  se  hace  notar  por  sus  grandes  flores  de 
azul  rojizo  y  por  la  especie  de  bacia  ó  aljofaina 
que  representa  el  sobaco  de  cada  una  de  sus  an- 
chas hojas,  que  por  lo  común  se  observa  lleno  de 
agua.  Esta  especie,  considerada  como  una  va- 
riedad de  escamas  no  retorcidas  del  Dípsaco  de 
Cardadores ,  por  algunos  autores ,  es  llamada 
Gran  Vara  de  Pastor  en  algunos  libros.  También 
la  industria  lanera  emplea  a  veces  las  cabezuelas 
de  la  cardencha  silveslrr'. 

El  DÍPSACO  PELOSO  {Dipsacus  pilosus ,  L.) ,  lla- 
mado también  por  algunos  autores  Vara  de  pastor, 
indígeno  y  que  crece  en  los  sotos,  ha  sido  preco- 
nizado como  sudorífico. 

UIRCA,  DiRCA.  Género  de  la  familia  de  las 
dafnacéas,  déla  octandria  monoginia,  instituido 
por  Linneo  para  una  sola  especie. 

Uirca  palustre  (Dirca  palustris,  L. ). 
Arbusto  que  crece  en  los  pantanos  del  norte  de  la 
América.  Su  corteza  es  delgada.;  sus  ramos  son 
largos ;  sus  hojas  alternas,  muy  enteras  ;  sus  flo- 
res hermafroditas  ,  de  un  amarillo  pálido  ,  salen 
de  tres  en  tres  de  las  yemas  axilares.  La  corteza 
de  este  arbusto  es  vejigatoria,  pero  su  acción  es 
demasiado  ¡enlapara  emplearla  como  epispasli- 
ca.  Su  leño  es  tan  duro  y  tan  flexible,  que  los 
Americanos  le  designan  bajo  los  nombres  de  3ía- 
dcra  de  cuero  ó  Madera  de  plomo. 

no  .,» 

IIOBERA,  DoBERA.  Género  poco  conocido, 
de  la  lelrandria  monoginia .  y  de  familia  indeler- 
niinada,  formado  por  Jussieu.  Su  tipo  es  la  Dock- 


u\  LXMViyx  (Dobera  glabra,  Juss.),  úrboidcla 
Arabia,  al  que,  según  so  dice,  los  iutlif^enasdan 
t'l  nombro  de  Dobe:  ofrece  bojas  opuestas,  pecio- 
los hinchados  y  amarillentos  en  su  base  ,  llores 
terminales ,  en  espigas  paniculadas.  El  fruto  es 
comestible. 

INIDOJl'EA,  DoDONiSA.  Género  de  la  fami- 
lia de  las  sapindáceas,  entre  las  dicotiladones  ta- 
lamillores ,  y  de  la  octandria  monoginia,  que  en- 
cierra una  treintena  de  especies  esparcidas  bajo 
los  trópicos  de  ambos  continentes  ,  y  muy  comu- 
nes en  la  Nueva-Holanda.  Son  pequeños  árboles 
ó  arbustos ,  de  bojas  alternas ,  estipuladas,  ya 
simples  y  muy  enteras,  ya  imparipeunadas  ,  cu- 
yas hojuelas  son  comunmente  incisas;  de  ñores 
íiermafroditas  ó  unisexuadas,  monoicas  ó  dioicas, 
axilares  y  terminales,  con  mucha  frecuencia  dis 
puestas  eñ  racimos.  Cultívanse  una  q^uincena  de 
dodoneas  en  los  jardines  de  Europa. 

El  leño  de  la  Dodonea  de  hoja  angosta  ,  Oli- 
vo DE  ARENAL  (Dodoticea  angushfoUa,  L.  H  ),  lla- 
mado ImIo  de  manzana  de  reina  ,  tiene  el  olor 
de  manzana  de  reina;  su  cocimiento  es  purgante, 
y ,  según  Thunberg ,  se  emplea  en  las  calenturas, 
en  la  jndia  ,  en  donde  crece  este  arbusto. 

UÓIilCO  f  DoLicHOs.  Género  de  la  familia 
de  las  leguminosas  ,  tribu  de  las  faseóleas ,  y  de 
la  diadellia  decandria,  compuesto  de  un  gran 
número  de  especies  (mas  de  100)  ,  esparcidas  en 
las  regiones  tropicales  del  globo,  y  de  las  cua- 
les muchas  son  cultivadas  en  los  jardines  de  Eu- 
ropa, como  plantas  de  adorno.  Los  dólicos  son 
plantas  herbáceas,  anuales  ,  vivaces  ó  sufrucli- 
cosas,  volubles  ó  tendidas,  de  hojas  pinnadas  tri- 
folilioladasó  á  veces  quinquifolioladas,  estipula- 
das; de  flores  ordinariamente  hermosas,  vivamen- 
te coloradas ,  blancas,  purpúreas,  violáceas,  bi- 
bracteoladas,  dispuestas  en  espigas  ó  raras  ve- 
ces solitarias.  Estos  vejelales  forman  dos  seccio- 
nes muy  distintas  :  dólicos  de  tallos  volubles  tre- 
padores ,  y  dólicos  de  tallos  derechos  y  tendidos, 
y  nunca  trepadores.  Con  algunas  de  las  especies 
«le  este  género  los  naturalistas  modernos  han  for- 
mado nuevos  grupos  ó  géneros,  que  pueden  estu- 
diarse en  las  obras  de  historia  natural.  La  gene- 
iieralidad  de  los  dólicos  dan  semillas  comestibles, 
y  muchos  ofrecen  alguna  utilidad  en  medicina. 
Entre  estas  especies  se  distinguen  las  siguientes: 

Uólleo  bulboso  (Dolichos  bulbosus,lj.]. 
Especie  de  la  India  é  islas  orientales ,  que  seria 
fácil  y  conveniente  aclimatar  en  nuestro  país.  Su 
raiz,  parecida  á  nuestro  nabo  en  la  forma  y  el 
volumen,  ama  los  terrenos  sustanciosos  y  algo 
húmedos,  adquiriendo  en  ellos  un  sabor  exquisi- 
to antes  de  la  florescencia  de  la  planta.  En  Java, 
en  Fdipinas ,  etc.,  se  come  esta  raiz  cruda ,  y  tam- 
bién cocida,  corlada  á  rebanadas  y  aderezada 
con  azúcar,  manteca  y  canela.  Los  Maleses  la 
reducen  á  harina ,  y  hacen  con  ella  varias  salsas 
y  potajes.  Los  animales  domésticos,  singularmen- 
te los  cerdos,  la  comen  con  placer ,  engordando 
mucho  con  su  uso. 

Dolico  Catians;  (Dolichos  Caliang,  L). 
£si)ecie  de  la  ludia,  cou  el  lallu  derecho,  íegum- 
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bresmeili/as,  lineares  y  derechilas.  Sos  seradlas 
sirven  a  los  indios  de  principal  alimento  después 
del  arroz. 

Ifólico  como  lanza  [Dolichos  hastatus,, 
Lour.).  Especie  de  las  costas  orientales  del  África, 
y  cuyas  semillas  son  alimenticias. 

U'ólico  como  maroiua  ( Dolichos  [una- 
rius,  Mol.j.  Especie  llamada  Cocjul^or  los  natu- 
rales de  Chile,  en  donde  crece.  Sus  semillas  es- 
tán rodeadas  de  una  pulpa  mantecosa  agradable, 
y  su  tallo  ,  de  una  longitud  excesiva,  sirve  para 
íiacer  cuerdas,  cestos,  etc. 

]>ólico  cortante  como  nn  cucbi- 
llo>  {Dolichos  cultratus,  Thunb.).  Especie  tam- 
bién de  la  ludia  que  tiene  sus  semillas  alimenti- 
cias. ^ 

Vóllco  que  causa  comezón  { Doli- 
chos pruriens,  L.)  y  Uólico  que  causa  eii- 
cozor  ó  que  abrasa  (Dolichos  nrens.  L.). 
Estas  especies,  junto  cou  otras,  han  sido  separa- 
das del  género  Dólico,  para  formar  oiro  género 
bajo  el  nombre  de  JUucuna,  de  Adanson,  ó  Sli^o- 
lobium,  de  Brown,  que  todas  poseen,  según  Ru- 
dolphi,  las  mismas  propiedades:  tienen  legumbres- 
cubiertas  de  pelos  duros,  picantes,  caedizos,  que 
se  pegan  á  los  dedos  cuando  se  les  toca,  y  pican 
vivamente".  Para  librarse  de  estos  pelos,  primero 
se  frota  la  parte  picada  para  romperlos,  y  luego 
se  unta  con  aceite;  preténdese  también  quo 
pasando  el  borde  de  un  sombrero  por  encima,  es- 
tos pelos  se  pegan  á  él.  Si  se  remueve  el  árbol 
sobre  el  que  trepan  estas  especies,  la  persona  que 
lo  practica  se  cubre  de  estas  espinas,  de  las  que 
le  cuesta  mucho  trabaja  librarse. 

Bancroft  y  Kerr  tuvieron  la  singular  idea,  en 
1780,  de  dar  al  interior  esos  pelos  picantes,  en 
la  esperanza  de  que  pegándose  á  los  gusanos 
intestinales,  les  picarían  y  les  matarían:  efecti- 
vamente, este  medio  ha  sido  aconsejado  después 
por  muchos  autores.  El  modo  de  administrar  es- 
ta sustancia  consiste  en  sumergir  las  legumbres  en 
un  jarabe  muy  espeso,  en  el  que  ellas  dejan  sus 
pelos,  y  del  que  se  da  una  cucharada  de  café  ó 
de  boca  cada  mañana.  Al  cabo  de  algunos  dia^i, 
se  administra  un  purgante,  que  evacúa  las  lom- 
brices muertas,  según  se  dice,  desde  la  segunda 
ó  tercera  toma,  por  este  medio  cuya  accionpare- 
ce  puramente  mecánica,  como  la  de  las  limadu- 
ras de  estaño,  etc.,  y  lo  que  es  mas  notable,  sin 
causar  ninguna  sensación  desagradable  en  el  in- 
testino. 

Las semillas:de  estas  legumbres,  que  nos  vienen 
de  América  y  de  la  india,  y  cuyo  cocimiento  na- 
da tiene  de  vermífugo  ,  han  dado  en  ej  anális».<, 
según  Martius,  tanino  y  vestigios  de  resina,  lo 
que  prueba  que  tan  solo  por  estos  pelos  es  coiín» 
obran,  y  no  por  los  principios  quimicoá  que  en- 
cierran. 

El  DÓLICO  QOE  CAUSA  COMEZÓN  cs  una  plañía 
voluble,  de  legumbres  racimosas;  ventallas  casi 
aquilladas,  con  pelo  áspero,  y  pedúnculos  de 
tres  en  tres.  En  la  India  es  conocida  bajo  el  nom- 
bro de  Vadjuct,  y  los  Europeos  la  llaman  Guisan- 
te de  rascar,  y  á  la  semilla  se  la  denomina  Uaba 
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hedionda.  Las  h^gumbres  infunilidas  en  cerveza 
son  administradas  en  la  hidropesía,  e»  las  Bar- 
badas. Rédio  dice  que  estas  semillas  son  afrodi- 
síacas, y  las  raíces  útiles  en  el  catarro,  lomadas 
en  cocimiento. 

El  DÓLico  QUE  CAUSA  EscoEOR  cs  una  planta 
voluble,  de  legumbres  racimosas,  con  surcos  y 
laminitas  trasversales ,  y  semillas  ceñidas  con 
una  ceja.  En  la  India,  donde  crece,  recibe  el  nom- 
bre de  Coiohrage. 

El  Sr.  Bryan  propone  sustituir  las  espinas  de 
estas  legumbres,  que  son  difíciles  de  procurarse, 
porque  caen  difícilmente,  coa  cálices  de  rosales. 

Uólico  déla  Cliina  (Dolichos  sinensis, 
LJ.  Planta  voluble  de  legumbres  péndulas,  ci- 
lindricas, con  eminencias;  pedúnculos  derechos 
y  con  muchas  flores.  Sus  semillas  son  muy  esli- 
inadas  como  alimento,  y  sirven  de  provisión  á  los 
buques  que  regresan  de  la  India. 

uólico  en  forma  «de  cuchilla  [Doli- 
chos ensifonnis,  L.,  var.  marilima;  Dolichos  Ca- 
navali,  Du  Petil  Th.).  Planta  que  crece  en  Suma- 
tra, llamada  Guisante  sable,  de  tallo  algo  levan- 
tado ;  legumbres  en  forma  de  cuchilla,  con  tres 
quillas  en  su  dorso,  y  semillas  con  arilo.  Las  le- 
gumbres, de  un  volumen  considerable,  llevan  se- 
millas de  un  hermoso  rojo ,  designadas  por  los 
naturales  de  Sumatra  bajo  el  nombre  de  Ca- 
chang-purang :  estas  semillas  son  comestibles. 

Dólico  en  forma  de  liaba  (Dolichos 
faiceformis,  L.  Her.).  Las  semillas  de  esta  espe- 
cie, que  crece  en  la  India,  son  también  comesti- 
bles.^ 

Uólico  leñoso  (Dolichos  lignosus  L.}. 
Planta  voluble,  con  tallo  perenne,  pedúnculos  en 
cabe7Aiela;  legumbres  apretadas,  rígidas  y  linea- 
res. Sus  legumbres  se  comen  verdes. 

Uólico  I^ablab .  If  abiclinela  de 
Xlgipto  [Dolichos  Labíab,  L.).  Especie  voluble, 
con  legumbres  entre  aovadas  y  en  forma  de  al- 
fange,  y  semillas  aovadas,  con  la  ceja  arqueada 
hacia  su  otra  extremidad.  Las  semillas  sirven  de 
alimento  á  los  habitantes  de  Egipto.  Esta  planta 
se  cultiva  en  nuestros  jardines  en  donde  propor- 
ciona buenos  espaldares  y  emparrados  ,  cuyo 
adorno  aumenta  mucho  con  los  hermosos  racimos 
de  sus  flores  matizadas  de  diferentes  colores. 
Sus  semillas  de  un  negro  mate,  á  veces  blanque- 
cidas ó  rojizas ,  se  pueden  comer  como  las  ju- 
días. Una  variedad  de  simientes  pardas,  que  se 
cultiva  en  los  alrededores  de  Zaragoza  y  en  otros 
puntos  de  España  y  Francia,  da  legumbres  bue- 
nas piíra  comida' al  modo  de  las  habichuelas 
tiernas. 

Uólico  Soia\  Uolico  del  Japón, 
Maná  de  lo8  Japonenses  [Dolichos  So- 
ja, L.).  Especie  de  tallo  derecho,  ondeado;  de  ra- 
cimos axilares  derechos;  de  legumbres  péndulas, 
erizadas,  y  con  dos  ó  tres  semillas.  Las  legumbres 
de  esta  planta,  que  crece  en  las  Indias  orientales, 
están  cubiertas  de  un  pelo  suave,  fino  y  rojo ,  y 
se  parecen  á  las  del  altramuz.  La  semilla  es  del 
grosor  de  un  guisante  grueso:  prepárase  con  ella, 
eu  el  Japón ,  una  papilla  que  reemplaza  la  man- 
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teca,  y  que  sirve  para  aderezar  las  carnes  asadas. 
Esta  papilla,  á  la  que  se  da  el  nombre  de  l^Jiso 
ó  Salsa  de  soia,  constituye  el  principal  alimento 
de  los  Japonenses.  Las  personas  de  todas  catego- 
rías la  comen  muchas  veces  al  día  durante  todo 
el  año,  preparándola;delamanerasiguiente:  hacen' 
cocer  las  habichuelas  hasta  que  están  bien  blan- 
das y  las  mezclan  con  igual  cantidad  de  cebada 
ó  de  trigo ,  dejándolo  fermentar  lodo  por  espacio 
de  veinte  y  cuatro  horas  en  «n  paraje  caliente; 
después  añaden  á  la  mezcla  cierta  cantidad  de  sal 
y  dos  veces  y  media  otra  tanta  agua ;  conser- 
van el  todo  en  un  vaso  de  tierra  bien  cerrado 
durante  dos  meses  y  medio ,  teniendo  cuidado  de 
agitarlo  en  los  primeros  días ;  después  de  esto  se 
prensa  el  licor,  que  ellos  conservan  en  toneles. 
Cuanto  mas  añeja  es  esla  salsa  tanto  mejor  es,  y 
mas  se  pone  clara ,  aunque  la  queda  siempre  un 
color  oscuro.  Su  gusto  pnncipal  es  una  salumbre 
agradable. 

U<»llco  tuberoso ,  Cruisante  Pata- 
ta [Dolichos  luberosus ,  Lam.).  Planta  de  la  Mar- 
tinica, cuyas  raices  son  tubérculos  del  .grosor 
de  dos  puños;  su  sabor  se  asemeja  al  de  los  na- 
bos. 

Es  probable  que  muchas  otras  especies  dedo— 
lieos  den  legumbres  ó  semillas  comestibles  en  sus 
países  nativos.  Hay  algunos  que  ofrecen  semillas 
purgantes. 

UOIVACE,  DoNAX.  Género  de  nioluscos  acéfa- 
los testáceos,  de  la  familia  de  los  cardiáceos,  que 
viven  habitualmenle  bajo  la  arena  de  las  orillas 
del  mar ,  á  medio  pié  poco  mas  ó  menos  de  pro- 
fundidad. Comprende  un  gran  número  de  especies 
notables  por  la  elegancia  de  su  concha  y  á  veces 
por  la  pequenez  de  su  volumen  ,  y  muchas  de 
ellas  son  comestibles,  y  muy  análogas ,  bajo  este 
respecto ,  á  las  almejas  y  otros  moluscos.  Las  es- 
pecies DoNACE  Tronco  pequeño  (  Donax  troncu" 
lus,  L.)  y  DoNACE  RUGOSA  [Donax  rugosa,  h.), 
muy  comunes  en  nuestras  costas,  se  venden  en 
nuestros  mercados,  bajo  el  nombre  equívoco  de 
Pechinas ,  y  son  muy  sabrosas  y  sustanciosas. 

UOKCAS.  Especie  de  muselina  ó  tela  de  al- 
godón ,  blanca ,  que  se  fabrica  en  las  Indias  orien- 
tales y  particularmente  en  Bengala.  Hay  dorcas 
groseras  y  finas,  rayadas  y  de  cuadros.  Las  pie- 
zas tiran  unas  24  varas. 

UOKÓlVilCO,  DoRGMCüM.  Género  de  la 
familia  de  las  compuestas,  tribu  de  las  senecioni- 
déas  senecionéas,  delasingenesia  poligamia,  íor- 
niado  por  Linneo,  del  que  se  conocen  una  veinte* 
na  de  especies,  que  crecen  en  el  centro  y  en  el 
mediodía  de  la  Europa,  igualmente  que  en  el 
Asia  Menor  y  la  región  caucásica ,  y  de  las 
cuales  la  mitad  son  cultivadas  en  los'jardines 
botánicos.  Los  dorónicos  son  plantas  herbáceas, 
vivaces,  sub-erizadas  ó  lampiñas;  de  rizoma  á 
menudo  tuberoso  y  rastrero ;  de  hojas  alternas, 
las  radicales  pecíoladas,  y  las  caulinares  alternas 
mas  ó  menos  amplexicauies;  de  flores  amarillas, 
en  cabezuelas  solitarias  ó  agregadas,  peduncula- 
das  ,  mulliílores ,  heterogamas. 

Uorónico  Acónito ,  Uorónleo,  Uo- 
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r«nieo  oficinal ,  Matalobos  [Doroni- 
atm  Pardalianclies,  L.)-  Esta  planta  vivaz  crece  CQ 
los  bosques  de  las  montañas  siih- al  pinas  y  en  los 
Alpes,  en  donde  se  hace  observar  por  sus"  bellas 
flores  amarillas,  de  la  magnitud  de  las  de  la  ca- 
léndula (le  los  jardines ,  y  por  sus  hojas  acorazo- 
nadas y  dentadas.  El  nombre  especitico  de  Par- 
dalianches  le  fué  dado,  porque  se  rreia  que  los  an- 
tiguos se  servían  de  ella  para  hacer  perecer  las 
bestias  feroces  en  los  circos,  de  las  voces  grie- 
gas ]ianlera  -^ahogar;  perohay  motivo  para  creer 
que  no  era  el  dorónico  oficinal  la  planta  que  se 
empleaba  á  tal  objeto ,  y  que  probablemente  se- 
ria el  acónito. 

La  raíz,  la  única  parle  de  este  vejetal  emplea- 
da en  medicina ,  es  ramosa  ,  oblicua,  rastrera, 
fibrosa,  nudosa,  morena,  señalada  con  numero- 
sos anillos  ó  escamas,  blanca  por  dentro,  un  poco 
olorosa,  y  de  un  sabor  dulce. 

Los  autores  no  están  de  acuerdo  sobre  las  pro- 
piedades de  esta  planta  :  según  los  antiguos ,  es 
muy  deletérea;  Clesner  dice  que  tragó  dos  drac- 
mas  de  raíz  ,  sin  haber  experimentado  otro  acci- 
dente que  una  hinchazón  del  epigastro  y  debili- 
dad ,  y  que  comió  también  hoja»  de  esta  planta, 
lo  mismo  que  Johnson ,  sin  inconveniente  señala- 
do. Con  todo,  preciso  es  usarla  con  prudencia, 
puesto  que  tiene  mucha  afinidad  con  el  árnica. 

La  raíz  de  dorónico  ha  sido  preconizada  con- 
tra varias  dolencias :  los  médicos  ingleses  la  han 
empleado  como  emenagogo,  á  la  dosis  de  40  gra- 
nos á  \  dracma,  ó  mas,  que  puede  aumentarse 
gradualmente. 

A  veces  se  sustituye  la  raíz  del  dorónico  acó- 
nito con  la  del  Dorónico  como  LLamen  (Doroni- 
cum  plantafjintum ,  L. ) ,  especie  de  los  Pirineos, 
notable  por  su  tallo  sencillo  ,  terminado  por  una 
sola  cabezuela  de  flores  de  un  amarillo  pálido, 
que  en  su  base  presenta  hojas  ovo-dentadas,  al 
paso  que  las  del  tallo  son  sentadas,  y  las  supe- 
riores lanceoladas. 

DOKí^TKKI  A ,  DoRsxr.NiA.  Género  <le  plan- 
tas de  la  familia  de  las  urticáceas,  de  la  monoe- 
cia  tetrandria.  Las  flores  de  este  género  son  pe- 
queñas ,  verdosas  ,  aglomeradas  en  un  ancho  re- 
ceptáculo formado  por  el  ensanchamiento  del  es- 
capo, que  primero  está  cerrado  y  después  se  des- 
coge. Este  género  está  compuesto  de  una  treinte- 
na de  especies  á  lo  menos,  esparcidas  en  toda  la 
América  tropical,  y  de  las  cuales  7  ú  8  se  cultivan 
en  los  invernaderos  de  los  curiosos  en  Europa.  Las 
dorslcnias  son  plantas  herbáceas,  lactescentes. 

Uorstenia  del  Brasil  (Dorstenia  bra- 
siliensis  ,  Lam.;  Caa-Apia,  de  Pisón  y  Marcgra- 
ve!-.  Las  raíces  de  esta  especie  son  largas  de  dos 
dedos,  gruesas  como  una  pluma  de  oca,  nudo- 
sas, grises,  amarillentas  por  defuera,  blancas 
por  dentro,  de  sabor  que  concluye  por  ser  deci- 
didamente amargo  ,  ofreciendo  el  olor  de  la  hoja 
de  la  higuera.  Hay  autores  que  creen  que  estas 
raíces  son  la  verdadera  Contrayerba  ;  Pisón  y 
Marcgrave  dicen  que  son  vomitivas.  La  propiedad 
principal  de  esta  pequeña  planta  del  Brasil  es  ser 
uii  buen  antídoto  de  las  ulceras  malignas  y  veae- 
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nosas;  se  instila  su  zumo  en  las  mordeduras  de 
las  serpientes  ó  las  heridas  hechas  por  flechas 
emponzoñadas,  lo  que  basta ,  según  Pisón  ,  para 
obtener  felices  resultados. 

Uorstenla  Centraycrba ,  Centra- 
yerba  (Dorstenia  Contrayerba,  L.).  Planta  vi- 
vaz, que  crece  en  el  Perú  y  en  Méjico,  y  que  su- 
ministra la  raíz  llamada,  como  ella.  Contrayerba, 
la  que  se  recibe  en  pedazos  leñosos,  nudosos, 
tuberculosos,  ásperos,  torcidos,  escamosos,  con 
numerosas  raicillas,  de  color  oscuro  por  defuera, 
blancos  por  dentro,  de  corteza  muy  gruesa ,  de 
sabor  caliente,  picante  ,  y  de  un  olor  aromática 
particular. 

La  raíz  de  conlrayerba  es  un  estimulante  enér- 
gico que  obra  como  sudorífico  :  puede  empleár- 
sela en  las  atonías  del  canal  digestivo  y  en  las 
afecciones  complicadas  de  adinamia;  antiguamen- 
te preconizábase  contra  las  mordeduras  de  las 
serpientes  y  animales  ponzoñozos.  La  dosis  de 
esta  raízen'polvo  es  de  24  á  48  granos ;  en  infu- 
so, i  dracmas  para  una  libra  de  agua. 

]>or8tenla  llrakena  (  Dorstenia  Dra- 
kena,  L.).  Esta  planta  del  Brasil  es  la  que  da  la 
fíaiz  de  Drake',  que  lleva  también  en  América 
el  nombre  de  Contrayerba.  Esta  raíz  es  gruesa 
de  una  ó  algunas  líneas,  prolongada,  formada 
de  nudos  desiguales,  escamosa  por  la  parle  supe- 
rior; es  negruzca  por  defuera,  blanca  por  dentro, 
sembrada  de  fibras  delgadas,  de  las  cuales  las 
mas  gruesas ,  duras  y  leñosas,  dan  origen  á  otros 
nudos  semejantes  á  los  primeros;  es  inodora  y 
dotada  de  un  sabor  un  poco  astringente  primero, 
que  deja  en  la  boca  una  acrimonia  ligera  y  sua- 
ve. Esta  raiz  difiere  de  la  conlrayerba  oficinal  en 
su  forma  nudosa  y  del  todo  irregular,  en  su  color 
negruzco  por  defuera  y  en  que  carece  de  olor. 

JUorstenla  de  Houston  (  Dorstenia 
fíoustoni,  L.).  Parece  que  la  raiz  de  esta  especie 
entra  también  en  la  Contrayerba  del  comercio, 
la  que  se  encontraría  así  compuesta  de  muchas 
raices  de  plantas  del  mismo  genero,  muy  seme- 
jantes, á  lo  menos  si  se  juzga  por  las"  de  las 
Dorstaiia  Contrayerba  y  Dorstmia  Drakena. 

Dorstenia  radiada  (  Dorstenia  radiola, 
L.;  Dorstema  Kosaria,  Forsk.).  Esta  especie  féti- 
da es  empleada  en  Arabia ,  según  Forskal,  apli- 
cada contusa  á  los  exantemas;  adminístrase  tam- 
bién á  las  vacas  preñadas  y  enfermas,  mezclada 
con  sal. 

IfOUniA,  DouMA.  Género  de  plantas  de  la 
familia  de  los  palmeros ,  de  hojas  en  forma  de 
abanico,  que  abunda  en  el  Alto  Egipto,  y  hasta  en 
el  corazón  del  África,  y  que  parece  haber  sido 
conocido  de  los  antiguos,  puesto  que  Teofraslo 
habla  de  él  bajo  el  nombre  de  Cuci. 

Dounia  de  la  Tebaida  [Douma  thebai- 
ca,  Poiret;  Cucif'era  thebaica,  Delile),  llamado  por 
los  Árabes  Doum.  Soberbio  palmero,  natural  del 
Alto  Egipto,  cuyo  tronco  se  eleva  á  30  pies  y  mas, 
y  tiene  unos  tres  pies  de  circunferencia  ;  lá  cima 
se  divide  en  dos  ramos;  cada  ramificación  está 
coronada  por  24  á  30  hojas  palmeadas  ,  largas  de 
seis  pies  sobre  tres  de  ancho,  que  tienen  la  forma 
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(le  un  abanico  abierto.  Las  flores  están  dispues- 
tas en  racimos  ;  la  espala  que  las  cubre  en  su  ju- 
ventud se  raja  longitudinalmente  de  un  lado, 
cuando  las  flores  van  á  descogerse;  cada  racimo 
está  guarnecido  de  escamas  alternas.  El  fruto  es 
una  baya  oval,  cubierta  de  una  película  delgada, 
del  grosor  de  una  pequeña  pera,  de  una  sola  cel- 
dilla, que  contiene  una  pulpa  amarilla,  de  sabor 
meloso  y  aromático ;  en  esta  pulpa  se  encuentra 
una  gruesa  almendra  blanquecina. 

Kl  doum  es  un  árbpl  precioso:  el  leño  sirve 
para  hacer  puertas,  en  el  Said  ;  las  hojas  se  em- 
Í3lean  para  hacer  tapices ,  sacos,  etc.  La  pulpa 
del  fruto  es  buena  de  comer,  y  seria  muy  agrada- 
ble sino  contuviera  fibras;  sin  embargo,  los  ha- 
bitantes del  Said  se  alimentan  de  ella,  y  la  envían 
hasta  el  Gran  Cairo;  su  sabor  es  el  del  alajin,  y 
los  niños  la  comen  con  placer;  con  ella  se  hace  un 
infuso  y  un  sorbete,  cuyo  gusto  se  asemeja  al  del 
regaliz. 

En  la  Tebaida  ,  país  en  que  el  doum  forma  á 
veces  bosques  deliciosos,  se  emplea  como  reme- 
dio el  infuso  acuoso  del  fruto,  administrándole 
como  temperante  en  las  calenturas ,  las  inflama- 
ciones, etc. 

im 

MüACEISiíA,  Dracena.  Género  de  reptiles 
saurios,  entre  los  cuales  se  distingue  la  Dracena 

DE   LA     GüIANA  ,    DRAGONA  DE     LA    GuiANA   {Dru- 

cwna  guianensis,  Daud.),  que  habita  muchas  re- 
giones de  la  América  meridional ,  sobre  lodo  la 
Guiana.  Tiene  unos  4  ó  6  pies  de  largo;  en  cuan- 
to á  la  forma,  se  parece  al  cocodrilo  ,  pero  nada 
con  mas  trabajo  ,  corre  bastante  aprisa,  y  trepa 
por  los  árboles;  se  alimenta  algunas  veces  de  los 
animales  que  encuentra  en  los  bosques;  frecuen- 
ta los  terrenos  pantanosos,  pero  permanece  con 
mas  frecuencia  en  tierra,  álos  rayosdel  sol,  que 
en  el  agua;  es  difícil  de  coger ,  porque  muerde 
muy  rueilemente.  Se  dice  que  su  carne  es  delicada, 
suculenta  y  análoga  á  la  de  pollo,  motivo  porque 
es  muy  estimada  en  Cayena  ,  igualmente  que  sus 
huevos,  semejantes  á  los  de  la  iguana,  y  que  ca- 
da hembra  pone  por  docena, 

IIKACESÍA,  Dracena  .  Género  de  plantas 
de  la  familia  de  las  asparragíneas  ó  esmiláceas, 
de  la  hexandria  monoginia ,  compuesto  de  cierto 
número  de  especies,  todas  arborescentes,  de  tallo 
sencillo  ó  ramiíicado,  y  que  pueden  también  ad- 
quirir algunas  veces  dimensiones  colosales,  como 
se  observa  en  el  famoso  dracena  drago  de  las 
cercanías  de  Orotava  en  las  islas  Canarias.  Las 
flores  en  general  poco  grandes,  blancas,  amari- 
llentas ó  violáceas,  forman  un  racimo  ramoso  y 
terminal  que  ofrece  á  veces  muchos  pies  de  lon- 
gitud. El  írulo  es  una  baya  globulosa,  lo  mas  fre- 
cuente pisiforme,  que  contiene  de  1  á  3  semillas. 

Las  especies  de  este  género,  en  número  de 
una  veintena,  son,  como  hemos  dicho,  árbo- 
les que  adquieren  á  veces  enormes  dimensiones; 
sus  hojas  solo  ocupan  la  extremidad  del  tallo  ó 
de  los  ramos;  á  veces  son  estrechas,  coriáceas, 
bastante  gruesas  y  punzantes  en  su  punta ;  otras 
veces  son  mas  anchas  y  membranosas.  Cultivan - 
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se  en  los  invernaderos  de  Europa  muchas  espc?*- 
cies  de  este  género  ,  todas  originarias  de  las  co- 
marcas calientes  del  globo. 

Dracena  Drago  (Dracaena Drago, l..)Eú3t 
especie,  originaria  de  la  India,  es  la  que  produ- 
ce el  zumo  rojo  que,  concreto,  lleva  el  nombre  de 
Sangre  de  drago  (V.  esta  palabra). 

Este  vejelal  es  curioso  por  su  duración  y  por 
el  grosor  que  su  tallo  puede  adquirir.  Sabido 
es  que  el  tallo  de  las  monocotiledones  es  en  ge- 
neral sencillo  y  carece  de  ramificaciones,  y  que 
por  consecuencia  de  esta  disposición  queda  en 
general  bastante  poco  voluminoso  relativamente 
á  su  altura.  Como  una  excepción  muy  notable, 
pues,  el  dracena  drago  llega  á  veces  á  una  talla 
gigantesca:  de  él  existe  un  pié  muy  célebre  en 
los  fastos  de  la  ciencia,  como  hemos  indicado,  en 
los  alrededores  de  la  ciudad  de  (Jrotava  en  las 
Canarias.  Según  refiere  el  Dr.  dellumboldt,  su 
hástil,  en  1799,  tenia  á  lo  menos  45  pies  de 
circunferencia.  Puede  juzgarse  por  este  enorme 
volumen  cual  debe  ser  la  vejez  de  un  árbol  que 
crece  con  tan  excesiva  lentitud. 

Dracena  terminal  (Dracwna  tcrminalis, 
L.),  Arbusto  de  la  India,  de  la  China  y  do  las  is- 
las del  Océano  pacifico.  De  su  raíz  sé  extrae  un 
zumo  azucarado  ó  jarabe,  que  se  reduce  por  eva- 
poración en  azúcar,  al  que  los  insulanos,  en  Taif- 
ti,  dan  el  uonibre  de  Ti  ó  TU;  los  Ingleses  que 
residen  en  dicho  país  preparan  con  esta  sustancia 
una  especie  de  ron,  y  en  las  islas  Sandwich  so 
íabrica  con  ella  una  bebida  emborrachadora,  co- 
mo lo  hacían  también  los  Tailienses,  que  la  da- 
ban el  nombre  ÚQAva. 

Esta  especie  es  otra  de  las  que  se  cultivan  en 
Europa  en  los  jardines  de  los  curiosos ,  y  se  dis- 
tingue por  sus  hojas  de  color  púrpura  subido. 

DRAC0C1:FA1.0,  Dracocephalüm.  Gé- 
nero de  plantas  de  la  familia  de  las  labiadas,  de  la 
didinamia gimnospermia,  que,  á  pesar  délos  des- 
membramientos que  ha  sufrido  para  la  formación 
de  otros  géneros,  cuenta  todavía  mas  de  30  espe- 
cies, indígenas  principalmente  del  norte  y  d.el 
este  del  Asia,  y  mas  raramente  de  la  Europa.  Los 
dracocéfalos  son  plantas  vivaces,  notables  por  la 
elegancia  de  sus  flores,  y  muy  buscadas  por  esl.i 
razón  para  adorno  de  los  jardines ,  en  donde  se 
cultivan  en  número  de  una  docena.  Las  flores 
son  comunmente  grandes,  azules  ó  purpúreas, 
raras  veces  blanquecinas  ó  también  amarillen- 
tas. El  cultivo  de  los  dracocéfalos  es  facilisirao. 

Dracoccfalo  de  Canarias,  Toron- 
jil de  Canarias  (Dracocephahim  canarien- 
se, L.).  Arbusto  muy  aromático,  llamado  también 
á  veces  Té  de  las  Canarias,  de  flores  blanco-ro- 
jizas y  pecíolos  que  sostienen  de  3  á  5  hojuelas 
lanceoladas  y  arrugadas.  Linneo  lo  recomienda 
como  uno  de  los  vejetales  mas  excitantes  de  la 
familia  á  que  pertenece. 

Dracocét'alo  de  Iflolslavia',  Toron- 
jil de  ]?Xol<lavia,  Toronjil  turco(/>m- 
coccplialum  moldávica ,  L.).  Lsla  especie,  igual- 
mente de  olor  agradable,  de  flores  en  verticilo, 
brácteas  lanceoladas,  y  con  aserraduras  capila- 
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reas,  puedo,  según  Hoflman,  reemplazará  nuestro 
loronjil oficinal;  dá  una  dracma  de  aceilc  esen- 
cial por  libra. 

Drarocéfalo  de  Tir^ginia,  Cata- 
léjiti^a  (Dracocephalum  virginianum,  L.).  Esla 
especie  solo  es  nolablc  por  la  propiedad  que  tie- 
nen.sus  llores  de  obedecer  á  la  mano  que  las  ha- 
ce ir  y  venir  liorizontalnienic  en  el  espacio  de  un 
semicírculo,  y  de  conservar  la  posición  que  ella 
,  quiere  darlas  íiasla  que  no  les  comunique  otra  nue- 
va. La  semejanza  de  este  fenómeno  con  la  enfer- 
medad llamada  catali'psia,  hai  valido  á  esta  plan- 
ta el  nombre  vulgar  con  que  se  la  conoce.  Este 
fenómeno  es  fácil  de  observar  en  los  meses  de  ju- 
lio, agosto  y  setiembre.  Por  otra  parte  ta  catalép- 
:tica  es  una  especie  hermosa,  de  llores  purpúreas, 
y  que  despiden  un  olor  suave. 

DRACOIVCIO',  DitACONTiuM.  Género  de 
plantas  de  la  ginandria  poliandria,  y  de  la  familia 
<le  las  aroideas,  cuyo  nombre  viene  de  dragón, 
porque  el  tallo  de  una  de  sus  especien  está 
guarnecido  de  protuberancias  que  simulan  las 
manchas  de  la  piel  de  las  serpientes. 

llraconeio  fétido  {Vraconlium  foctidum 
L.;  Iclodcs  fwlidus,  Big.).  Planta  de  la  América 
meridional,  que  liene  un  olor  fétido  debido  á  un 
principio  volátil;  sus  propiedades  son  análogas  á 
las  de  la  asafétida.  Su  raíz  seca  y  pulverizada  es 
útil  en  el  asma,  á  la  dosis  de  30  á  40  granos; 
empléase  también  contra  el  histérico,  la  hidrope- 
sía, etc.  Sus  seDillas  gozan  de  las  mismas  pro- 
piedades. 

Draconcio  Horadado  {Dracontium  per- 
iusum  L.).  Planta  rastrera,  de  las  mismas  regio- 
nes de  América,  que  debe  su  nombre  especifico 
á  la  perforación  de  sus  hojas.  Estas  hojas  frescas 
se  consideran  como  útiles  para  disipar  la  anasar- 
ca, cuando  se  cubre  de  ellas  el  cuerpo  entero,  co- 
nao  lo  practican  los  habitantes  de  Démérari,  aplica- 
ción que  produce  una  especie  de  vejigacion  lige- 
ra, pero  general.  La  raíz  de  este  vejelal  es  acre, 
y  su  zumo,  que  es  cáustico  ,  se  emplea  para  neu- 
tralizar el  veneno  de  las  serpientes,  aplicándolo  á 
las  heridas  hechas  por  estos  animales. 

Draeoncio  de  muchas  hojuelas 
(Draconlnm  pohjplnjllum,  L.).  Planta  de  la  India 
y  del  Japón,  acre  y  purgante.  Su  raíz  sirve  en  es- 
tos paises  para  provocar  el  aborto,  y  se  usa  como 
un  poderoso  emenagogo;  se  asegura  que  produce 
la  risa  sardónica;  es  empleada  como  un  drástico 
enérgico  en  las  hidropesías,  etc.,  y  es  uno  délos 
remedios  de  los  Indios  contra  las  almorranas. 

De  la  raíz  del  Draconcio  espinoso  [Dracmllutn 
spinosum,  L.)  se  extrae,  en  Ceilan,  una  harina 
como  la  de  los  Aros,  que  á  menudo  es  de  un  gran 
recurso. 

drías,  Drías.  Género  de  la  familia  de  las 
rosáceas,  tipo  de  la  tribu  de  las  driadéas,  de  la 
icosandria  poliginia^  que  encierra  tres  especies, 
todas  cultivadas  en  los  jardines  botánicos  y  de 
recreo.  Las  drías  son  sub-arbuslos  que  crecen  en 
las  montañas  mas  elevadas  de  Euro()a  y  del  Asia 
medía,dela  América  boreal  y  ártica.  Sus  flores 
son  blancas  y  bastante  grandes. 
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Las  hojas  de  la  Drías  ntocno  pkt\los  [Dryas 
octapetala ,  L. )  ,  pequeño  sub-arbuslo  de  las 
altas  montañas,  se  emplean,  en  el  norte  de  Euro- 
pa ,  á  la  manera  dé  te ,  en  razón  de  su  astrin- 
gencia." 

DKIIfUDE  f  Drymis.  Género  de  plantas  de 
la  íamiliade  las  magnoliáceas,  tribu  de  las  iliciéas, 
déla  poliandria  poliginia,  que  encierra  o  Ó6 
especies,  de  las  cuales  dos  son  cultivadas  euEu- 
-ro|)a.  Las  drímides  son  árboles  ó  arbustos,  que 
crecen  en  América ,  en  Méjico,  en  et  estrecho 
de  Magallanes,  igualmente  que  en  la  Nueva-Ze- 
landia, de  hojas  ^iempre  verdes,  pecioladas,  ao- 
vado-oblongas,  lampiñas  y  enterísimas ,  de  flofcs 
pedunculadas  y  laterales  ó  axilares,  de  estipulas 
agudas,  arrolladas,  muy  caducas,  y  de  corteza 
aromática.  ^ 

Vriniide  úe  Winter  (Drymis  Winteri, 
L.  II.;  Winlera  aromalica,  Murr.j.  Especie  que 
crece  cerca  del  estrecho  de  Magallanes,  en  Chile 
y  en  el  Brasil ,  y  que  se  présenla  ya  como  uñ  hu- 
milde arbusto  qué  apenas  se  eleva  á  la  altura  de 
3  pies  y  medio  á  6  pies,  ya  como  árbol  magestuo- 
so  que  se  eleva  con  arrogancia  á  la  altura  de  46 
pies,  y  mas. 

Este  vejetal  suministra  la  corteza  conocida  ba- 
jo los  nombres  de  Canela  winterana.  Corteza 
SIN-  IGUAL,  Corteza  vvinterana  ó  de  Wlnteb, 
Costo  acre.  Costo  blanco.  Esla  corteza  se  pre-^ 
senta  en  pedazos  rollados  que  tienen  comunmente 
un  pié  de  largo,  y  cuyo  diámetro  varia  de  tres 
cuartos  de  pulgada  a'  dos  pulgadas ,  siendo  su 
grosor  de  dos  á  tres  lineas;  es  ordinariamente 
raspada  al  exterior,  bastante  lisa  y  grjs,  ó  de  un 
gris  rojizo  sucio ;  el  interior  del  tubo  es  del  mis- 
mo color,  y  otras  veces  negruzco;  los  pedazos 
mas  grandes  están  intactos  al  exterior  y  mediana- 
mente rugosos.  Esta  corteza  ofrece  una  fractura 
compacta;  gris  hacia  la  circunferencia,  y  roja 
en  el  interior,  comunmente  con  una  línea  de  de- 
marcación muy  sensible .  Tiene  un  olor  de  alba- 
haca  y  de  pimienta  mezclados,  que  adquiere  tal 
fuerza  por  la  pulverización,  que  se  le  puede  com- 
parar al  de  la  esencia  de  trementina.  Su  sabor  es 
acre  y  quemante;  su  polvo  tiene  el  color  del  pol- 
vo de  quina.  El  último  carácter  de  esla  corteza 
es  presentar  esparcidas  en  su  superficie  manchas 
rojas  elípticas ,  que  son  tubérculos  estrellados, 
que  se  elevan,  en  el  estado  natural,  encima  de  lu 
epidermis 

Está  corteza  es  muy  rara  en  el  comercio,  y  so 
la  sustituye  con  frecuencia  con  la  canela  blanca, 
que  se  distingue  de  ella  en  su  exterior  amarillu 
ceniciento,  en  su  fractura  granosa  y  jaspeada, 
en  su  superficie  interior  muy  blanca,  en  su  olor 
de  clavo  y  su  sabor  picante  y  amargo. 

La  corteza  de  Winler,  según  el  Sr.  Henry,  es- 
tá compuesta  de  aceite  volátil ,  resina,  materia 
extractiva,  taníno  y  sales.  Goza  de  propiedades 
estimulantes  muy  enérgicas,  y  ha  sido  muy  re- 
comendada como  estomática  y  antiescorbútica, 
pero  en  en  el'día  apenas  se  usa.  Se  puede  emplear 
en  polvo  á  la  dosis  de  18  granos  á  1  dracma,  y 
en  infuso,  á  la  de  1  dracma  para  una  libra  da  agua; 
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eiilra  en  h  composicioü  del  vind  diurclicoatoar- 
go. 

UROQ.!.  Voz  genérica  con  la  que  se  expre- 
san diversas  mercancías  empleadas  en  la  medi- 
cina ,  en  la  economía  doméstica  y  en  varias  ar- 
tes industriales,  cuyo  comercio  se  hace  al  por 
mayor  y  también  al  pormenor  por  los  droguistas,  y 
solo  al  por  menor  por  los  farmacéuticos,  especie- 
ros y  mercaderes  de  colores  y  barnices. 

En  el  idioma  de  los  droguistas  hay  drogas  sim- 
ples y  drogas  compuestas; — las  simples  son  ma- 
terias primeras  ,  que,  aunque  compuestas  de  dos 
ó  muchos  elementos,  entran  en  la  composición 
de  muchas  otras,  y  cuya  preparación  es  muy  fá- 
cil; —  las  compuestas  son  las  mas  directamente 
empleadas ,  y  aquellas  cuya  preparación  ha  exi- 
gido muchas  manipulaciones. 

No  corresponde  hacer  en  este  escrito  la  larguí- 
sima enumeración  de  las  drogas  que  circulan  en 
el  comercio.  Basta  decir  que  las  drogas  son  cuer- 
pos naturales,  ya  pertenecientes  al  reino  mineral, 
como  ácidos,  óxidos,  sales,  betunes,  metales,  pie- 
dras ,  etc  ;  ya  plantas  y  partes  de  yejctales  ,  co- 
mo raíces,  leños,  hojas,  llores,  frutos  y  semillas; 
ya  animales  enteros  y  partes  de  animales;  ya,  en 
fin,  productos  vejetales  ó  animales,  como  resi- 
nas, gomo-resinas, bálsamos  ,  extractos,  excre- 
cencias, zumos  inspisados,  féculas,  zumos  azu- 
carados ,  cera  ,  ámbar  gris,  almizcle,  añil,  miel, 
etc. ,  etc.  A  la  multitud  de  cuerpos  naturales  que 
abrazábala  droguería  se  juntaron  después  los  pro- 
ductos químicos  destinados  á  la  industria  ^  y  cuya 
fabricación,  desde  algunos  años  á  esta  parte,  tan- 
tos progresos  ha  hecho,  habiendo  el  comercio  de 
drogas  recibido  con  ella  una  nueva  dirección. 
Ciertos  productos  han  sufrido  notables  mejoras,  y 
también  se  ha  visto  aparecer  otros  en  circulación; 
algunos  droguistas  han  emprendido  la  (abrica- 
cion  de  productos  químicos,  sin  por  esto  renun- 
ciar al  comercio  de  drogas ,  al  paso  que  los  mer- 
caderes de  productos  químicos  se  han  acoslum-' 
brado  poco  á  poco  á  vender  una  parle  de  las 
sustancias  pertenecientes  á  la  droguería  propia- 
mente dicha.  Finalmente,  el  establecimiento  de 
laboratorios  de  productos  químicos-farmacéticos 
ha  aumentado  el  catálogo  de  la  droguería  con  to- 
dos los  pi-oductos  químicos  de  uso  en  medicina, 
con  los  opéralos  propiamente  llamados  farmacéu- 
ticos y  con  los  preparados  conocidos  bajo  el  nom- 
bre de  medicamentos  oficinales. 

Vastísimo  es,  como  acabamos  de  ver,  el  círculo 
de  la  droguería*,  sin  que  de  otro  modo  pueda  ser 
atendido  su  objeto.  El  droguista,  no  obstante,  en 
la  verdadera  acepción  de  la  palabra,  debería 
contentarse  de  vender  materias  primeras  ,  sin 
usurpar  nunca  las  atribuciones  del  farmacéutico 
ni  las  de  fabricante  de  productos  químicos ,  y  ni 
tampoco  serle  permitido  sujetar  á  preparación  al- 
guna las  drogas  medicinales,  ni  fabricar  compues- 
tos medicamentosos. 

Háse  convenido  en  llamar  Comerciante  droguis- 

_  *    VoT Droguería  debe  entenderse  aquí  cltralo  Y  comer- 
cio de  drogas,  este  es,  la  profesión  de  droguero  ó  droguista. 
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ía  á  la  persona  que  hace  el  comercio  de  lá  drogutí- 
ría  al  por  mayor,  y  Droguista  ó  ür  agüero  á  aquel 
que ,  aunque  haga  el  comercio  do  drogas  al  por 
mayor,  también  las  expende  al  por  menor  á  los 
consumidores  en  tiendas,  conocidas  bajo  el  nom- 
bre de  Droguerías. 

El  comercio  de  drogas  podría  dividirse  en  tan- 
tos ramos  cuantas  son  las  especialidades  á  que 
ellas  se  destinan;  pero  lo  mas  general  es  hacer  tres 
secciones:  drogas  medicinales  ó  mejor  medica- 
mentosas, drogas  de  aplicación  en  las  artes,  y 
drogas  empleadas  en  el  arle  culinario,  llamadas 
especias.  Mas,  á  pesar  de  esta  clasiücacíon,  en  el 
comercio  al  por  menor  se  confunden  estos  ramos, 
vendiéndose  indistintamente  drogas  medicamen- 
tosas y  de  uso  en  las  arles,  y  especias ,  tanto  en 
las  droguerías  propiamente  dichas  como  en  las 
especierías ,  de  lo  que  se  sigue  que  el  comercio 
al  por  menor  de  la  generalidad  de  las  drogas  tie- 
ne lugar  no  mas  que  en  la  tienda  del  droguero  y 
del  especiero. 

La  Especería  es  el  comercio  de  un  corto  nú- 
mero de  sustancias  vejetales  de  olor  y  sabor  pi- 
cantes ó  aromáticas,  empleadas  en  el  arte  cu- 
linario para  condimentos.  Las  materias  clasifica-- 
das  bajo  el  nombre  de  Especias  son:  la  pimienta 
común,  la  pimienta  de  Guinea  ó  pimienta  de  la 
India,  la  nuez  ñuscada,  el  jengibre,  el  clavo  de 
especia,  la  canela,  él  anís ,  el  hinojo  ^  el  aza- 
frán, el  comino,  etc. 

El  comercio  de  la  especiería  al  por  mayor  es  fá- 
cil de  definir,  porque  casi  nunca  tiene  por  objeto 
sino  una  especialidad,  esto  es,  el  comercio  de  al- 
guna ó, algunas  especias  en  particular,  y  el  délos 
azúcares. 

El  comertio  de  la  especiería  al  por  menor  no 
consiste,  hoy  día;  en  la  venta  exclusiva  de  las  es- 
pecias. Él  especiero  en  general  es  un  tendero  que 
vende  los  diferentes  géneros  exóticos  é  indíge- 
nos empleados  sea  como  comestibles,  sea  como 
condimentos,  muchas  preparaciones  comestibles 
que  confecciona  en  su  casa,  y  en  general  todos  los 
objetos  que  sirven  diariamente  en  la  economía 
doméstica.  Es  casi  imposible  precisar  bien  la  na- 
turaleza del  comercio  del  especiero  al  por  menor, 
tanta  es  la  variedad  de  objetos  que  abraza;  ven- 
de productos  del  droguista,  del  farmacéutico,  del 
licorista,  del  confitero,  y  aun  del  quinquillero^, 
siendo  el  resultado  de  su  grande  extensión  dar 
salida  á  una  multitud  de  productos  de  diferentes 
fabricaciones.  En  las  poblaciones  cortas  este  co- 
mercio es  aun  mas  complicado,  y  nada  raro  es 
encontrar  objetos  de  mercería  y  lágeneralidad  de 
los  de  quinquillería  en  casa  del  especiero  de  lu-^ 
gar,  cuya  tienda  es  el  depósito  de  todo  lo  que  se 
consume. 

Últimamente,  por  largo  tiempo  hánse  llamado 
Géneros  coloniales  ó  ultramarinos  no  mas  que  a 
las  materias  nutritivas  procedentes  délas  colonias 
españolas  y  también  de  las  colonias  extranjeras 
de  América  y  do  las  Indias;  pero  al  presente  se 
comprende  bajo  esta  denominación  á  todas  las 
materias  que  tienen  dicha  procedencia,  sean 
uutrilivas,  ó  no  lo  sean.  El  comercio ,  pues,  de 
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bs  géneros  coloniales  se  hace  parlicularmento 
por  los  especieros  al  por  mayor,  por  los  droguis- 
tas, los  merca(leres  de  colores,  los  mercaderes  de 
maderas  üé  ebanisleria ,  etc. ,  no  formando  en 
consecuencia  una  especialidad  para  nuestro  ob- 
jeto,   ^ 

Dq  lo  que  acabamos  de  exponer  se  deduce  ^le, 
para  los  efectos  legales,  los  drogueros  deberían 
clasificarse  del  poodosiguienle:  Comerciantes  dYo- 
(¡uistas  y  Comerciantes  especieros,  que  son  los  qué 
hacen  el  comercio  al  por  mayor,  á' quienes  para 
el  ejercicio  de  su  profesión  no  se  les  pueden  exi- 
gir ni  esludios  ni  ningún  otro  requisito,  debien- 
do ser  considerados  como  simples  comerciantes; 
Drogueros  farmacéuticos  y  Especieros,  entre  los 
cuales  deberla  establecerse  una  distinción  mar- 
cada. 

E\  Droguista  farmacéutico  debería  estar  facul- 
lado  para  vender  en  tienda  abierta  al  público,  al 
por  mayor  y  al  por  menor,  toda  clase  de  drogas 
simples  y  compuestas,  las  de  uso  en  las  artes,  las 
especias  y  todas  las  empleadas  en  la  econoníia 
(loñaésticá,  y  por  último  las  drogas  farraecéuticas 
ó  usadas  en  medicina,  sin  preparación  alguna  las 

Ímramente  medicamentosas,  pero  podrían  sufrir- 
a  las  que  tienen  aplicación  á  la  vez  á  las  artes  y 
ala  medicina.  Bajo  el  nombre  de  /)rO(jíascompae5- 
tas  deben  ir  forzosamente  comprendidas  lodos  los 
productos  químicos  de  aplicación  á  lasarles,  y 
(amblen  las  empleadas  en  medicina  que  circulan 
en  el  comercio. 

El  Especiero  (*]  únicamente  deberla  estar  facul- 
tado para  vender  en  tienda  abierta  al  público  ,  al 
por  mayor  y  al  por  menor,  las  drogas  conocidas 
bajo  el  nombre  áe  Especias. 

Si  se  atiende  á  las  vastas  atribuciones  que  he- 
mos señalado  al  droguista  farmacéutico  (atribu- 
ciones que  son  las  que  al  presente  se  toman  los 
que  se  titulan  drogueros,  los  conliteros,  los  espe- 
cieros y  cualquiera  que  tiene  voluntad  de  ejercer 
el  comercio  de  drogas),  pocos  esfuerzos  nos  cos- 
tará el  probar  que  la  droguería  farmacéutica  es 
de  hecho  una  carrera  científica,  y  que  solo  falla 
ser  declarada  tal  por  el  Gobierno. 

Nadie  puede  poner  en  duda  que  el  comercio  de 
drogas  exige  conocimientos  de  historia  natural, 
geografía,  estadística  y  economía  industrial;  por- 
que el  estudio  de  las  materias  que  abraza  no  pue- 
de ser  completo  sino  cuando  tiene  por  objeto  ha- 
cer conocer  los  caracteres  de  estas  materias ,  los 
procederes  de  su  preparación  ó  extracción ,  las 
falsiücaciones  que  ellas  pueden  sufrir  y  la  manera 
de  descubrirlas ,  su  procedencia  ,  sus  usos  y  su 
importancia  comercial. 

Imposible  es  que  los  jóvenes  que  se  dedican  á 
la  droguería  hagan  semejante  estudio  en  una 
tienda  ó  almacén ,  ea  donde  son  los  criados  de 


(*)  Para  metodizar  el  ejercicio  de  la  especiería  debería 
obligarse  á  los  que  quisiesen  ser  especieros  á  hacer  cuatro 
años  de  práctica  bajo  la  dirección  de  un  profesor  droguista 
íarmacéuiico  ,  y  después  que  se  les  hubiese  sujetado  á  un 
examen  sobre  las  especias,  librarles  el  título  de  Maestro  «s- 
■peciero. 
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lodo  el  mundo,  sin  ser  los  discípulos  de  nadie.  At 
cabo  de  algunos  años  aprenden  á  conocer  los  di- 
versos aspectos  bajo  los  cuales  las  materias  so 
presentan,  pero  quedan  en  la  profunda  ii;noran-r 
cía  sobre  todo  lo  demás.  Se  dirá  ,  quiza »  ahí  cst 
tan  los  libros;  pero  los  libros  publica<los sobre  es- 
tás materias  no  las  tratan  en  general  bajo  lodos 
los  respectos.. Es  menester  que  los  jóvenes  que 
desden  buscar  un  feliz  porvenir  en  esla,  carrera 
puedan  seguir  cursos  en  los  que  oigan  (fel  prole- 
sor  la  historia  completa  de  los  productos  cuyas 
muestras  auténticas  les  maniliesle . 

Un  droguista  no  debe  ser  un  simple  mercader, 
cualquiera  que  sea  la  parte  de  la  droguería  á  que 
se  dedique  :  es  necesario  que  esté  fau)iliarizado 
con  los  conocimientos  que  heñios  indicado  arri- 
ba, conocimientos  imlispensables,  si  no  quiere  ser 
engañado  por  los  mercaderes  de  quienes  loma  los 
géneros,  como  esto  suce.le  con  demasiada  fre- 
cuencia, porque  en  ninguna  profesión  se  está  mas 
expuesto  a  verse  burlado  que  en  la  droguería,  en 
razón  de  que  los  traticanles  no  perdonan  aslucia 
para  conseguir  la  falsiücacion  de  las  sustancias 
que  forman  el  objeto  de  su  comercio.. 

La  instrucción  científica  que  requiere  el  co- 
mercio'de  la  droguería  no  es  solo  con  el  objeto 
de  que  los  jóvenes  que  á  él  se  dedican  puedan  al- 
canzar un  feliz  porvenir  con  el  ejercicio  melódico 
de  esta  carrera.  Hay  otro  móvil  que  imperiosa- 
mente la  exige,  y  es  el  interés  de  la  sociedad. 
Las  drogas  son  artículos  de  primera  iiecesidad, 
porque  sin  ellas  no  podría  atenderse  á  la  salud 
pública,  perecerían  la  generalidad  de  las  indus- 
trias, y  sufriría  muchísimo  la  economía  domésti- 
ca ;  su  uso  general  reclama  que  sean  perfecta- 
mente conocidas  en  el  estado  de  pureza,  para  dis- 
tinguirlas de  las  que  se  nos  presentan  alteradas, 
averiadas  ó  sofisticadas,  y  que  no  se  ignoren  los 
medios  de  reconocer  las  fraudulencias  que  en 
ellas  se  cometen.  Una  droga  de  mala  calidad  pue- 
de echará  perder  una  operación  que  esté  hacien- 
do un  artesano  ó  un  industrial ,  ocasionándole 
pérdidas  de  consideración  ;  especies  adulteradas 
ó  averiadas  pueden  en  la  economía  doméstica 
causar  males  á  la  salud  ;  drogas  medicamentosa.»» 
no  selectas  ó  sofisticadas  pueden ,  en  vez  de  sal- 
var la  vida,  acabar  con  la  existencia  del  infeliz 
tendido  en  el  lecho  del  (hilor. 

Estas  sencillas  razones  son  mas  que  suficienlfK 
para  demostrar  la  necesidad  de  dar  la  correspon- 
diente instrucción  á  los  jóvenes  que  se  dedican  a 
la  carrera  de  droguista,  á  fin  de  qué  puedan  de- 
sempeñarla debidamente,  en  provecho  suyo  y  cu 
bien  de  la  sociedad. 

Es  indisputable  que  la  droguería,  de  precisión, 
en  el  estado  actual  de  conocimientos  y  de  movi- 
J  miento  industrial,  merece  ser  elevada  á  la  cate- 
s  goria  de  facultad  ó  carrera  científica.  He  aqui  los 
medios  que  juzgamos  mas  oportunos,  y  que  ex- 
pusimos al  Gobierno  en  18oá,  para  conseguir  tan 
importante  objeto: 

Crear  Escuelas  especiales  de  droqueria  farmor- 
céutica,  agregadas  a  las  Universidades,       » 

üividir  los  esludios  para  h  profesipn  de'dro- 
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agüista  en  preparatorios  y  profesionales. 
"'  Comprender  en  los  esludios  prcpalatorios :  i." 
Malemálicase.lemenlales ,  metrología  universal  y 
sistemas  monetarios  reales  y  convencionales  con 
sus  cálculos  y  ejercicios,  y  elementos  de  geogra- 
fía; 2.*  Partida  doble,  teneduría  de  libros  y  cál- 
ííulos  niercaiUiles ,  y  lengua  francesa;  3."  Ele- 
mentos de  historia  natural  y  de  química.  Estos  es- 
ludios  podrían  hacerlos  los  alumnos  en  tres  años. 

Señalar  comocstudios  profesionales:  \°  Histo- 
ria natural  aplicada  á  la  droguería,  esto  es,  el 
estudio  de  todas  las  drogas  simples,  tales  como 
nos  las  ofrece  la  naturaleza ;  2  "  Química  aplica- 
<la  á  la  droguería,  esto  es ,  el  estudio  de  los  pro- 
ductos químicos,  ó  de  todas  las  drogas  en  que  ha 
'intervenido  el  arle  para  prepararlas  ó  modilicar- 
las;  3."  Geografía  mercantil,  estadística  y  econo- 
mía industrial,  y  nociones  de  derecho  comercial. 
Estas  materias  podrían  los  alumnos  estudiarlas  en 
tres  años,  y  luego  hacer  cuatro  añov  de  práctica 
bajo  la  dirección  de  un  profesor  droguista  farma- 
céutico, práctica  que  podría  permitírseles  simul- 
tanear con  los  tres  años  de  carrera  profesional. 

Expedir  el  titulo  de  Profesor  de  droguista  far- 
macéutico al  alumno  que,  después  de  hecho  los 
'f-sludios  arriba  expresados,  diese  pruebas  de  su- 
liciencia  en  el  examen  de  reválida.— V.  el  artícu- 
lo fio/íca. 

VRUCíUETí:.  Estofa  compuesta  de  mitad  de 
'íana  ymilad  de  lino,  á  veces  enteramente  de  lana, 
cruzada  y  sin  cruzar,  lisa  ó  rayada,  que  se  fabri- 
ca en  gran  cantidad  en  España,  en  Francia,  en 
Inglaterra,  en  Holanda,  en  Suiza  y  en  Alemania. 
Dase  con  frecuencia  á  e?tos  tejidos  el  nombre  de 
Pinchinas,  aunque  sean  muy  diferentes  de  lasver- 
'<laderas  pínchinas.  Según  su  especie,  se  llaman 
■también  Bayetas  ,  Berluchas  (droguele  de  hilo  y 
lana)  Cádiz,  Franelas  rayadas,  Moktones  raya- 
dos y  Sarguetas.  Las  diferentes  dimensiones  tanto 
en  largo  como  en  ancho  de  los  droguetes,  la  com- 
binación de  las  materias  que  los  componen,  y  la 
diversidad  de  su  labor,  establecen  calidades  muy 
•variables  respecto  á  su  precio. 

La  Inglaterra  y  la  Holanda  fabrican  un  prodi- 
gioso número  de  droguetes  sin  cruzar,  todos  de 
lana  fina,  por  lo  regular  con  lustre,  que  son  bas- 
tante apreciados  en  todas  partes. 

Se  designan  bajo  el  nombre  de  Droguetes  de  hi- 
to los  que  han  sido  fabricados  con  trama  de  lana  y 
urdimbre  de  hilo. 

Los  droguetes  cruzados  se  elaboran  con  lanza- 
dera en  un  telar  de  cuatro  careólas ;  y  los  no 
<íruzados  se  fabrican  en  un  telar  solo  de  dos  car- 
eólas, igualmente  con  lanzadera  ,  como  se  prac- 
tica con  la  lela,  el  camelote  y  otros  tejidos  que 
carecen  de  cruzado. 

UKOSEKA,  Drosera.  Género  tipo  de  la 
familia  de  las  droseráceas,  de  la  penlandria  tri- 
f.inia,  que  comprende  unas  60  especies,  que  cre- 
cen en  gran  número  en  los  lugares  pantanosos 
del  hemisferio  austral,  y  se  encuentran  raras  ve- 
<es  en. el  hemisferio  boreal.  Son  yerbas  bastante 
elegantes  ,  casi  siempre  húmedas  ó  esponjosas; 
su»  flores  son  blancas,  dispuestas  en  espigas,  y  las 
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hojas,  alternas,  aveces  todas  radicales,  están  cu^ 
biertas  de  grandes  pelos  glandulosos.  Las  espe-^ 
cíes  europeas  mas  comunes  son  : 

Droüera  de  Itoja  redonda,  Koeio 
del  sol,  Tícrlta  de  la  giota  [Drosera  ro- 
tundifoíiu,  L.) .  Hermosa  planta  anual  que  crece  en 
parajes  cenagosos  de  los  Pirineos ,  de  hojas  radi- 
cales, pequeñas,  redondeadas,  llevadas  por  lar- 
gos pecíolos  vellosos,  y  cubiertas  en  la  parle  su- 
perior y  lateral  sobre  todo  de  pelos  glandulosos 
rojizos;  sus  llores  son  blancas,  casi  sentadas,  y 
forman  una  espiga  sencilla  ó  ahorquillada  en  el 
extremo  de  un  escapo  de  4  á  5  pulgadas.  Los 
pelos  glandulosos  de  las  hojas  llevan  cada  uno  en 
su  extremidad  una  gota  de  agua  clara,  á-cre,  muy 
eslimada  de  los  alquimistas  ,  lo  que  hizo  llamar 
á  la  planta  Rocío  del  sol. 

Esta  yerba,  al  igual  que  todas  las  especies  del 
género,  es  inodora,  cuando  fresca,  acida  ,  acre 
y  un  poco  corrosiva;  háse  aconsejado  en  la  hidro- 
pesía, las  calenturas  intermitentes,  las  afeccio- 
nes de  pecho,  la  oftalmía,  etc.  Los  animales  no 
la  comen,  pero  el  Dr.  Berlace  pretende  que  daña 
menos  á  los  animales  por  su  acritud  que  por  la 
presencia  de  un  insecto  que  vive  y  deposita  sus 
huevos  en  ella. 

La  Drosera  de  hoja  larga  [Drosera  longi- 
folia,  L.)  se  distingue  de  la  especie  precedente 
en  sus  hojas  alargadas,  sus  pecíolos  lampiños  y 
en  su  escapo  casi  siempre  sencillo.  Se  encuentra 
en  los  Pirineos. 

VU1IAI9I.  «Nombre  hebreo  del  banano.  Mu- 
sa del  Paraíso  [Musa  paradisiaca ,  L.) ,  citado 
en  dos  lugares  de  laHiblia,  en  el  us^o  común  sien- 
do el  de  tubérculos  comestibles,  y  en  el  otro  do 
flores  olorosas.  Este  nombre  ha  merecido  la  criti- 
ca de  los  escritores,  que  han  querido  encontrar 
en  el  Dudaim  una  planta  tuberculosa  de  flores 
olorosas,  lo  que  ha  hecho  pensar  que  se  trataba 
da  una  orquídea,  pero  las  orquídeas  herbáceas 
solo  ofrecen  olores  malos  cuando  son  olorosas, 
salvo  una  ó  dos  excei)ciünes,  y  no  crecen  sinu 
muy  raramente  y  en  pequeña  cantidad  en  los  paí- 
ses cálidos,  en  donde  son  reemplazadas  por  es- 
pecies enredaderas,  parásitas.  Otros  han  creí- 
do que  se  trataba  de  la  mandragora ,  lo  que 
se  aleja  aun  mas  de  la  verdad  ;  otros  de  la  cria- 
dilla de  tierra,  del  limón  ,  de  una  cucurbilácea 
á  la  que  el  mismo  Linneo  dio  el  nombre  de  Pe- 
puñera  Didaim  (Cucumis  Dudaim,  L.),  del  higo, 
del  fruto  del  cocotero,  de  la  sangüesa ,  etc.  En 
cuanto  á  aquellos  que  solo  han  tenido  presente  el 
Dudaim  de  flores  olorosas ,  han  creído  que  se 
trataba  del  lirio,  de  la  violeta,  etc.  El  hecho  es 
que  se  ignora  cual  es  la  flor  que  la  Biblia  mencio- 
na, y  que  era  m.as  sencillo  ver  en  ella  el  banano, 
cuyo  nombre  es  Dudaim ,  y  que  tiene  frutos  ovoi- 
deos excelentes  y  flores  muy  bellas.  Por  lo  demás 
esta  cuestión ,  puramente  filológica ,  nada  nos 
interesa.»  (Mérat  y  De  Lens.) 

]>lJEIiA.  Bajo  el  nombre  de  Duelas  se  do- 
signan  en  el  comercio  unas  pequeñas  labias  de 
encina  ó  de  castaño,  mucho  mas  largas  que  an- 
chas, empleadas  en  la  confección  de  pipas,  me- 
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»Iias  pipas,  ^ar^¡les  y  fondos,  cúbelas,  medidas 
de  granos  y  otras  vasijas  de  esta  naturaleza. 

Las  {k>el=is  son  de  diferente  grandor  seguu  el 
liso  á  que  se  destinan  ;  las  hay  para  carpintería, 
y  para  la  fabricación  de  pipas ,  etc.  Las  primeras 
tienen  4  pies  de  largo  y  una  pulgada  ó  pulgada 
y  media  de  espesor,  sobre  seis  pulgadas  de  ancho 
á  lo  menos.  Las  segundas  tienen  4  pies  de  largo, 
cuando  se  emplean  en  la  confección  de  pipas,  tres 
l)iés  cuando  lo  son  en  la  de  pipotes,  y  dos  piésy  me- 
dio para  la  de  barriles;  su  anchura  es  de  cuatro 
á  siete  pulgadas  ,  y  su  espesor  de  tres  cuartos  de 
pulgada  á  9  lineas.  Lasque  no  alcanzan  esta  me- 
dida se  consideran  como  desperdicios,  y  son  em- 
pleadas para  hacer  cubetas,  medidas  y  otras  va- 
sijas pequeñas.  Las  duelas  que  han  de  servir  pa- 
ra fondos  de  toneles  deben  ser  largas  de  dos  pies , 
de  seis  pulgadas  de  anchura,  y  de  7  á  9  lineas 
de  espesor  ;  en  caso  contrario,  son  desperdicios. 

Casi  todas  las  maderas  son  propias  para  ser 
trasformadas  en  duelas;  pero,  como  hemos  dicho 
al  principiar  este  artículo ,  solo  la>  de  encina  y  la 
de  castaño  pueden  ser  empleadas  en  la  fabricación 
de  pipas,  etc.  A  veces  se  emplea  también  el  sau- 
ce; y  la  morera  blanca  en  el  Languedoc  produce 
duelas  de  bastante  buena  calidad  para  hacer  pi- 
pas de  poner  vino.  Las  duelas  del  Canadá,  déla 
Acadia  y  de  la  Nueva-Escocia  se  emplean  en  la 
fabricación  de  barriles  para  embarrilar  el  pes- 
cado, y  el  aceite  de  lobo  marino.  De  estas  duelas 
se  reciben  también  algunas  en  Europa. 

Los  Holandeses  exportan  del  Norte  por  el  mar 
líáltico,  y  de  Flamburgo  por  via  del  Elba,  una  can- 
tidad prodigiosa  de  duelas  para  pipas ,  que  ven- 
den á  varias  naciones  europeas,  por  sumas  de 
considera^;ion.  El  reino  de  Ñapóles,  en  razón  de 
sus  grandiosos  bosques,  provee  á  distintos  pue- 
blos de  Europa  de  duelas  muy  buenas.  A  pesar 
de  la  riqueza  de  sus  bosques,  la  España,  que  coge 
una  inmensa  cantidad  de  vinos,  importa  cada  año 
para  sus  necesidades  una  masa  bástanle  conside- 
rable de  duelas;  según  la  Dirección  general  de 
aduanas  y  aranceles,  se  importaron  ef»  los  años 
4848,  4849  y  1850  las  cantidades  de  duelas,  que 
expresa  el  siguiente  estado: 
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Se  exportaron  a  Francia  en  los  años  de 


18Í8. 


ANOS. 
1849. 


18."0 


En  los  Estados  Ponlificios. 

De  Gibraltar 

De  las  Dos  sicilias. .  .    . 

DcToscana 

De  otros  puntos  de  Europa. 
De  los  EsladosUnidos.  . 
De  la  Isla  de  Cuba.  .  . 
De  otros  puntos  de  Amé- 
rica  

Told.    .     . 


1,70o  1.02",  1,841  Millar. 

C"9  624  »  » 

529  .  » 

»  »  98  » 

"90  374  336  » 

4,644  5,398  8,804  » 

»  3  »  » 


8,341     8,024  ll,n4MÍllar. 


Además,  la  tmporíacton  do  duelas  de  eocioa, 
de  Francia,  en  el  año  de  4850  fué  de  3,200  pie- 
las,  y  en  485»  de  43,616  piezas. 


1830. 


1831. 


1852. 


pwzas. 


Duelas  de  encina.     .69,618    -    96,831 
Dudas  de  diferentes       •  ^  . 

niídcras.'  .     .     .  l.Q12,'72l  .1.081. M8  124,090     -> 

Total.     ,     .     .T082,339  l.n»,363  l?4i05>0  jíjczas. 


DU]!^GAliRES.  Asi  se  llaman  ciertas  lelas 
de  algodón,  fabricadas  en  Surate,  bajo  los  nnm- 
bres  de  Dungarres-broun,  ó  telas  crudas  de  algo- 
dón, y  DungarreS'toith,  6  telas  blancas  de  algo- 
don. 

UlIRAlüínO.  Especie  de  paño  que  se  usa- 
ba en  Castilla  en  tiempo  de  Felipe  II,  como  consta 
de  escrituras  de  aquel  lien^po. 

DUKY-AGBA.  Tela  de  algodón ,  rayada, 
azul  y  blanca  ,  que  se  fabrica  en  las  Indias  orien- 
tales ;  sus  piezas  tiran  8  y  V^  canas  catalanas  de 
largo  sobre  3  palmos  de  ancho. 

UUKIO,  DüRio.  Género  de  la  familia  de  las 
esterculiáceas  bombacéas,  de  la  poliadellia  p;)- 
liandria,  establecido  para  un  árbol  de  la  India  ,  el 
DuRioDE  ZiBETO  [Durio  zibetkinus ,1..] ,  de  hojas 
alternas,  pecioladaB,  ovales  oblongas,  muy  enlis 
ras,  lucientes  por  encima,  cenicientas  por  debajo; 
sus  flores  están  en  corimbos  laterales  multiflorcs; 
sus  frutos  voluminosos,  comestibles,  tienen  un  olur 
poco  agradable. 

DVTIS.  Llámanse  así  ciertas  lelas  que  vie- 
nen de  las  Indias  orientales,  particularmente  do 
Surate,  que  con  frecuencia  se  confunden  con  los 
Saiivagures  ó  Sauvagagis.  Las  piezas  úe  dulis 
tiran  8  t/2  canas  catalanas  de  largo  sobre  5  pal- 
mos de  ancho. 

Hay  otra  especie  de  dutis  conocido  bajo  el  nom- 
bre de  Z)«íís  Z>'  Ungarcs-With,  que  es  una  tola 
blanca  que  tira  8  Vi  canas  de  largo  sobre  4  pal- 
mos de  ancho,  y  Dutis  Ungaresbroun,  quee&cru-> 
da  y  tira  8  «/»  canas- sobre  4  •/»  palmos  de  an- 
chura. 

El  Duli»  gdrgouchcs  es  una  lela  blanca  cuyas 
piezas  tiran  8  */,  canas  de  largo  sobre  4  pa|mi>s 
de  ancho. 

UVKVIIjIíEA,  durvillíeA.  Genero  de  k 
tribu  de  las  fucáceas,  establecida  para  una  sola 
especie  originariade  las  costas  de  Chile,  en  donde 
es  empleada  como  alimento  por  las  clases  pobres, 
vendiéndose  en  los  mercados.  La  Düuvillea  útil 
[Durvillcea  ulilis.  Bory)  adquiere  dimensiones 
enormes,  hasta  haber  individuos  de  4  ó  ¿i  metros 
de  longitud,  y  que  presentan  liras  del  grue- 
so del  brazo. 

DUVAIJA,  Düv.\u.\.  Género  de  la  familia  de 
las  anacardiácea»,  establecido  por  Kunlh,  para 
árboles  ó  arbustos  do  Chile  y  de  la  Polinesia, 
siempre  verdes,  félidos  y  espinosos,  que  abraza 
tres  especies  cultivadas  en  los  jardines  de  Euro- 
pa. Con  el  fruto  déla  Duvaüa  de  hoja  a>cii\ 
(Duvaua  latifolia)  se  prepara,  en  Chile,  un  /¡c<  r 
fermentado,  ba.stante  agradable,  llamado  Qhi- 
i  cha,  que  tiene  algunas  de  las  cualidades  deí  \inü. 
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ÜBAIVISTERIA.  Confundíase  antigua- 
mente, bajo  el  nombre  tie  Ébano,  una  mullilud  de 
maderas  que  sedislinguian  por  sus  hermosos  ma- 
tices, sus  venas,  su  dureza  y  su  finura;  y  por  es- 
ta razona  los  obreros  que  las  labraban  se  les 
daba  el  nombre  de  Ebanistas.  Además  del  éba- 
no negro,  conocíanse  los  ébanos  rojos,  los  viole- 
tas, los  amarillos,  los  verdes  y  aun  los  blancos; 
y  no  obstante  de  haber  cesado,  en  la  actualidad, 
tísta  confusión,  se  continúa  en  llamar  Ebanista 
al  fabricante  que  emplea  para  la  confección  de 
nuestros  muebles  las  maderas  preciosas  de  las 
Indias,  tales  como  la  acayoiba  y  cieñas  maderas 
indígenas  agradablemente  matizadas,  como  por 
ejemplo  el  olmo  y  el  fresno. 

El  arte  del  carpintero  ebanista  data  de  una  épo- 
ca muy  remota.  Ejercido  primero  por  los  Asiáti- 
cos, en  una  época  en  que  la  Europa  se  hallaba  aun 
sumergida  en  la  barbarie,  los  .procedimientos  de 
éste  arle  fueron  introducidos  en  Grecia  después 
de  las  conquistas  de  Alejandro,  y  de  allí  no  tar- 
daron en  esparcirse  por  Italia  en  donde  el  lu- 
jo de  los  Romanos  atraía  todo  género  de  indus- 
trias propias  para  halagar  el  gusto  y  satisfacer  la 
magnificencia  de  los  conquistadores  del  mundo. 
Por  esta  razón,  en  Roma  la  ebanistería  y  la  ta- 
recea  eran  tenidas  en  grande  estima  y  buscadas 
con  afán  por  los  ricos  ciudadanos,  como  lo  eran 
igualmente  los  mosaicosde  mármol  y  de  metales, 
según  resulta  probado  de  los  asertos  de  los  histo- 
riadores y  de  los  poetas,  quienes  tributan  gran- 
des elogiosa  la  magnificencia  de  los  enmadera- 
mientos de  ensambladura  y  revestimientos  délos 
templos,  de  los  ajuares,  délas  sillas  curulas  de 
marfil,  etc. 

Sin  embargo,  como  no  queda  ningún  monumen- 
to de  su  trabajo  en  este  género,  ni  ningún  porme- 
nor acerca  desús  procedimientos,  es  dificil  apre- 
ciar hasta  á  que  grado  de  perfección  este  arte  ha- 
liia  sido  llevado  y  que  progresos  debió  de  hacer 
durante  el  período  de  la  dominación  romana.  Sea 
como  se  quiera,  luego  que  un  nuevo  orden  regu- 
lar sucedió  á  los  desórdenes  de  la  invasión  de  los 
hárbaros,  el  arte  no  tardó  en  hacer  nuevos  pro- 
gresos. Desde  el  siglo  XV,  Juan  de  Verona,  con- 
temporáneo de  Rafael,  extendió  las  aplicaciones 
del  arte  que  nos  ocupa,  inventando  procedimien- 
tos para  pintar  las  maderas  de  diferentes  colores, 
y  sombrearlas  por  medio  del  fuego  y  de  los  áci- 
dos, de  suerte  que  en  vez  de  presentar  simples 
compartimientos  de  negro  y  de  blanco,  consiguió 
de  esle  modo  figurar,  al  natural,  objetos  signifi- 
cativos y  sobre  todo  edificios  en  perspectiva.  Ob- 
sérvanse  todavía  con  interés  las  obras  que  se 
conservan  de  este  artista  ingenioso,  nacido  en 
1470  y  muerto  en  1537.  El  Papa  Julio  II  quiso  que 
bus  laloütos  Cüncurricícu  á  aumentar  el  esplendor 
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y  la  magnificencia  del  Vaticano,  y  le  llamó  á  Ro-^ 
ma.  Juan  de  Verona  antes  de  presentarse  en  la 
capital  del  Orbe  cristiano  se  había  conquistado 
ya  una  reputación  merecida  por  las  obras  maes- 
tras que  había  ejecutado  en  Siena,  en  Ñapóles  y 
en  muchas  otras  cwjdades  de  Italia,  en  donde  los 
inteligentes  admiran  una  variedad  en  los  colores, 
en  las  venas  y  en  los  matices  de  las  maderas,  y 
un  talento  en  la  ejecución,  que  con  dificultad  se 
han  igualado  después.  * 


(*)  La  liistoria  de  los  progresos  do  la  ebanistería  en  Es- 
paña la  tomamos  de  la  memoria  sobre  los  productos  de  la  In- 
dustria cspaTwla  reunidos  en  laExposicion  públim  de  18S0, 
escrita  por  el  Excmo.  Sr.  D.  José  Caveda.  En  el  párrafo  E6a- 
nisteria ,  el  esclarecido  Director  general  de  agricultura ,  in- 
dustria y  comercio  dice : 

«Entre  las  artes  mecánicas  qnc  dependen  mas  ó  mc^no» 
directamente  de  las  del  diseño,  ninguna  ha  pasado  por  (an- 
tas vicisitudes  ,  ni  sufrido  tan  notables  trasformaciones  co- 
mo la  ebanisteria.  Cuando  los  papeles  pmtados  y  las  telas 
estampadas  sucedieron  á  las  pinturas  de  Coello  y  de  Carrefro, 
últimos  sostenedores  del  buen  gusto  ,  que  tanto  distinguiera 
á  nuestras  escuelas  desde  los  primeros  años  del  siglo  XVI, 
hasta  la  primera  mitad  del  §¡glo  XVII,  olvidadas  las  excelen- 
tes máximas  del  ornato  y  de  la  imitación ,  y  empezando  ya  ú 
preferirse  los  procedimientos  mecánicos  á  la  destreza  y  los 
rasgos  del  genio  ,  y  el  amaneramiento  á  la  inspiración,  se 
vieron  también  preferidos  á  los  escaños  y  lechos  de  Wonegro 
y  Hernández  ,  con  sus  bellos  relieves  y  graciosos  entallos, 
los  macizos  muebles  de  preciosas  maderas,  en  que  á  falta  de 
invención  y  de  agradable  capricho,  campaba  un  prolijo  y  es- 
merado trabajo,  el  pulimento  de  las  superficies  ,  y  las  in- 
crustaciones y  embutidos  de  marfil,  y  la  concha  del  carey  y 
del  nácar.» 

«Con  las  inapreciables  pinturas  de  nuestros  mayores,  precio- 
sos restos  de  su  talento  y  buen  gusto,  fueron  entonces  sepul- 
tados en  el  polvo  de  las  buhardillas  y  de  los  sótanos,  los  orna- 
tos de  los  antiguos  salones,  que  la  imda  caprichosa  no  sabia 
apreciar,  y  cuya  sencillez  misma,  talvezno  se  concillaba  ya 
con  el  relinamiento  de  un  lujo  mas  ostentoso  que  delicado ,  y 
antes  amigo  de  la  novedad  y  del  capricho  ,  que  de  la  noble 
y  bella  sencillez  de  las  formas  empleadas  en  los  antiguos 
muebles  de  utilidad-y  de  ornato.  Poco  despulas  ,  la  pesada 
hojarasca  del  churriguerismo ,  y  sus  revesadas  y  extrañas 
aprensiones,  y  su  balumba  de  incomprensibles  y  revueltos 
accesorios ,  se  apoderaron  de  las  bellas  artes  ,  é  invadieron 
también  las  mecánicas  ,  que  necesitan  de  su  auxdio.  Hubo 
conchas,  pellejos,  orejones,  fuentecillas  y  cascadas,  volutas 
y  sartas  de  corales  ,  paños  plegados  ,  y  machuchos  festones 
(le  Irutas  y  de  flores ,  en  los  testeros  de  los  lechos,  en  las 
mesas  y  siÜerias,  en  las  cornucopias  y  rinconeras,  en  todos 
los  objetos,  finalmente,  de  decoración  y  de  lujo.» 

«Y  todavía  la  industria  estranjera  vino  á  disputar  á  esta 
singular  escuela,  la  posesión  en  que  se  hallaba  de  exornar 
nuestros  salones  y  gabinetes,  no  porque  jirodujesé  cosas  mas 
bellas  y  de  mejor  gusto,  sino  porque  reemplazaba  al  domi- 
nante y  conocido,  con  novedades  peregrinas,  y  materiales 
mas  costosos.  La  Holanda  y  la  Bélgica  sobre  lodo ,  nos  mau- 
llaron en  esa  época  sus  mesas  de  pino  pintadas  y  barnizadas; 
sus  relojes  de  campana  ,  con  adornos  ue  plomo  dorado  ;  sus 
cornucopias,  cxoniudas  de  canastillos  de  flores  y  cuernos  do 
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Losarlislas  mas  dislinguiílos  que  ha  produci- 
<lo  la  Italia,  después  de  Juan  de  YeroDa,  son  Fe- 
lipe Urunclíesdii  y  BRuito  de  Majano. 

El  descubrimiento  de  las  dos  Indias  enriqueció 
las  arles  con  una  multitud  de  maderas  preciosas, 
desconocidas  en  Europa ,  y  no  menos  notables 
por  la  variedad  de  sus  colores  que  por  la  finura 
de  su  grano  y  los  numerosos  accidentes  que  pre- 
senta su  textura  agradablemente  velada.  Tam- 
bién tal  vez  á  esta  cau>a  debe  atribuirse  la  pér- 
dida de  la  mayor  parle  de  los  antiguos  procedi- 
niienlos  para  colorar  las  maderas  indígenas,  pror 
cedimieníüs  que  se  creyeron  ÍDÚtiles  desde  el 
momento  que  la  naturaleza  nos  ofrecía  colores 
artificiales. 

Sea  como  se  quiera ,  en  el  XVIII ,  algunos  ar- 
tistas se  ocuparon  en  hacer  resallar  de  una  ma- 
nera agradable  las  venas ^  y  los  matices  délas 
maderas  que  se  destinaban  ala  confección  de  los 
muebles  ;  los  operarios  opusieron  artisticainenle 
ciertas  especies  las  unas  á  las  otras ,  y  asimismo 
hicieron  contrastar  las  diversas  parles  de  la  mis- 
ma madera ,  disponiéndolas  convenientemente  en 
sus  diferentes  artefactos.  Construyéronse  primero 
muebles  de  lujo  de  madera  de  las  Indias  maciza; 

Anialtea;sus  escritorios^  perfumados  de  ámbar,  cubiertos 
de  embulidos  y  fajas  de  concha  y  cacar,  y  filetes  de  bronce 
y  marfil ,  y  nichos  y  columnillás  ,  y  cajóncitos  siniélricos, 
con  delicadas  minialuras  y  fiiigranados  tiradores;  sus  robus- 
tas banquetas  de  Moscovia  ,  y  sus  sillones  de  tapicería  y 
Huecos,  ó  de  junco  entretejido,  y  escasa  y  mal  desentrañada 
talla.» 

«Imitáronse  en  nuestros  talleres  estas  baratijas  del  estran- 
jero ,  y  el  ingenio  español  olvidó  bien  pronto  por  ellas  sus 
delicadas  creaciones  del  Renacimiento  ,  y  en  parle  basta  las 
recientes  fantasías  del  barroquismo.  Pero  vino  la  segunda 
restauración  de  las  artes,  y  la  sencillez  clásica  de  la  arqui- 
tectura greco-romana ,  encomiada  y  sostenida  por  los  pre- 
ceptistas ,  al  mostrarse  severa  en  demasía  con  los  secuaces 
del  Borromino,  como  si  hubiese  un  peligro  en  usar  del  orna- 
to, y  fuese  vituperable  licencia  asociarle  á  los  cuerpos  arqui- 
tectónicos, arrojándole  primero  de  los  monumentos  públicos, 
Je  desterró  después  de  ios  muebles  de  pura  comodidad  y 
exornación.  D;spojáronse  todos  de  su  pompa  y  atavío  ,  fué 
su  talla  proscrita,  y  únicamente  se  consmtió  en  ellos  la  ter- 
sura y  pulimento  de  las  superficies,  los  ületes  corridos,  las 
lincas  rectas  ,  los  tableros  desnudos,  los  pies  lisos,  ó  alo 
roas,  estriados  como  las  columnas  ,  las  aristas  vivas  y  afila- 
das, el  ensamblaje  ajustado  y  exacto.  Gustó  ésa  simplicidad, 
y  únicamente  fue  permitido, "para  hacerla  menos  desabrida, 
«lue  los  embutidos  reemplazasen  álos  entalles  y  esculturas. 

«.\?í  fué  como  !a  ebanistería,  dominando  sin  rivales ,  vino 
a  ser  dueña  exclusiva  de  un  ramo  de  las  artes ,  en  que  el  in- 
jiénio  del  tallista  habia  apurado  sus  fecundas  concep<  iones, 
ílostróse  fria,  sin  arle,  sin  invención  esta  manera  de  exor- 
nar ;  y  á  la  verdad,  que  si  podia  admirarse  en  ella  la  pacien- 
cia y  j)ro1ij¡dad  del  ejecutor,  nunca,  ó  pocas  veces,  se  daba 
la  ocasión  de  aplaudir  su  capricho  y  su  ingenio.  Con  todo 
eso ,  no  hubo  por  espacio  de  muchos  años  entre  nosotros, 
mas  que  ebanistas  y  embutidos.  Carlos  IV  fomentó  grande- 
mente este  arte,  llevándole  en  las  obras  del  Escorial  y  de 
Aranjuez,  en  sus  puertqs  y  paviraen'os,  en  sus  muebles  y 
ornatos,  al  mas  alto  erado  de  perfección  ,  con  las  combina- 
ciones simétricas  de  las  chapas  de  madera  veteada,  con  la 
marquetería  imitando  paisajes  y  flores,  con  las  fajas,  filetes  y 
recuadros  para  formar  entrepaños,  grecas,  orlas  y  cenefas.» 

«.\1  fin  ua  debido  cansar  tanta  sequedad  y  monotonía  :  se 
quiso,  para  evitarlas,  conciliar  la  sencillez  con  el  ornato  ;  que 
IH>  cousiíliesc  lodo  el  precio  cu  superficies  lisas  y  figuras 
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pero  eslos  muebles  eran  de  un  precio  muy  elevado 
y  solo  pbdian  convenir  á  un  corlo  número  de  per- 
sonas opulentas.  Hasta  á  unes  del  siglo  XVIII,  y 
sobre  lodo  en  estos  últimos  tiempos,  no  se  consi- 
guió ,  por  raodio  de  numerosos  perfeccionameulos 
que  han  cambiado  la  faz  del  arle,  reunir  en  los 
muebles  una  entera  baratura  con  la  riqueza 
de  las  formas  y  la  brillantez  de  las  superfi- 
cies, brillantez  que  hace  resallar  tan  .venlajosa- 
menfe  los  colores  ,  las  venas  y  los  accidentes  de 
las  maderas  preciosas  labradas.  - 

Entre  los  primeros  perfeccionamientos  introdu- 
cidos en  la  ebanistería  debe  figurar  el  arle  de  cor- 
lar la  madera  de  las  Indias  en  hojas  muy  delgadas 
deslinatlas  al  embutido,  es  decirial  revestimiento 
de  las  maderas  comunes  de  nuestro  pais.  El  em- 
pleo de  estas  hojas ,  en  vez  de  madera  maciza,  ha 
reducido  considerablemente  los  precios  de  las 
obras  de  ebanistería  ,  sobre  todo  éñ  el  dia  que 
estas  maderas  son  ^serradas  en  hojas  tan  delga- 
das como  se  quiere  ,  por  medio  de  sierras  mecá- 
nicas no  menos  expeditas  que  ingeniosas. 

Por  otra  parte ,  como  las  hojas  aserradas  en  la 
misma  pieza  de  madera  presentan  eq  su  superficie 
dibujos  semejanies,  se  pueden  éslos  combinar  en 

cuadriláteras  y  paraleíógramas ;  y  íin  tr'asformar  do  tin 
golpe  las  formas  admitidas,  fueron,  sipó  proscritos,  porló  me- 
nos poco  empleados  los  embulidos  j  y  de. nuevo  vino  la  talla 
á  ocupar,  ó  dividir  con  ellos  ,  él  lugar  que  le  habían  usur- 
pado en  los  muebles  de  ornato.  Pero  no  abusó  de  su  triunfo ;. 
no  quiso  mostrarse  demasiadumenlQ  ojlentosa  ,  y  se  abstuvo 
de  invadir  las  superficies,  y  de  cubrirlas  con  sus  caprichoí^. 
Sin  embargo  recibieron  las  mesas  y  veladores  ,'los  escrito- 
rios y  rinconeras,  variados  contornos  y  recortes  en  sus  table- 
ros, pies  retorcidos,  y  extraños  colgantes  y  festones  de  flores; 
diéionse  á  los  armarios,  medallones  y  guirnaldas  para  sus 
remales;  cartelas  "para  las  fajas  ó  pilastras;  perlas  y  hojas  do 
acanto  para  los  entrepaños;  á  los  sillones  y  sofás  se  aplica- 
ron los  animales  fantásticos ,  los  cascarones  y  entalles,  los 
festones  y  manojos  de  flores,  de  que  habían  sido  despojados. 
Pero  en  esta  amalgama  de  la  moderna  ebanistería  y  de  la 
antigua  talla,  no  se  ha  seguido  con  preferencia  ninguna  do 
las  escuelas  anteriormente  conocidas;  se  confundieron  todas, 
y  una  especie  de  eclecticismo,  dirigido  ipas  bien  por  el  ins- 
tinto artístico  que  por  los  principios  ,  tomó  de  cada  una 
aquellos  rasgos  qué  mejor  se  corjciliaban  con  et  carácter  y 
las  tendencias  de  la  época;  elección  caprichosa  ,  y  con  fre- 
cuencia poco  feliz,  que  autorizando  la  anarquía  arlísiica, 
concedió  al  churriguerismo,  no  del  myor  genero,  una  parle 
principal  en  el  ornato.» 

«Introducida  en  nuestros  talleres  r sta  nueva  manera ,  to- 
davía, á  pesar  de  sus  licencias,  no  carecería  de  agrado  ,  si  la 
ejecución  correspondiese'  al  pensamiento  del  artista  ;  pero 
olvidada  la  talla  por  c?pa<  lo  de  muchos  años,  ó  rcduciJa  á 
los  retablos,  rió  es  posible  devolverle  de  pronto  toda  su  sol- 
tura y  gentileza  ni  aquel  agradable  dibujo  ,  y  franqueza  de 
ejecución,  que  embellecen  liasla  las  (oncepciones  mas  irre- 
gulares y  caprichosas.  Nuestros  ebanistas,  generalmente  muy 
diestros  para  ajustar  la  diversas  piezas  de  un  conjunto,  pulir 
sus  superficies,  y  determinar  sus  |ierfiles  con  la  mayor  exac- 
titud ,  no  han  estudiado  igualmente  ni  el  dibujo  ni  la  talla; 
acaban  sus  menores  detalles;  se  detienen  en  su  limpieza;  pero 
reduciendo  la  ejecución  á  un  puro-  mecanismo  ,  sale  de  sus 
manos,  por  lo  común  incorrecta  y  pesada ,  no  siempre  de 
buen  gusto;  y  con  frecuencia  mas  á  pro|iósito  para  recordar 
al  Borromino,  que  á  Benvenuto  Celini.  Tal  es  la  falta  de  que 
adolecen  algunos  do  los  muebles  de  ebanislería  presentados 
en  la  Esposícicn  ;  por  lo  demás,  de  bellas-  íormas ,  agrada- 
bles proiKiaiones,  y  uu  perfecto  acabado.» 
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lili  mismo  mueblo  de  modo  que  se  obtengan  repe- 
ticiones de  dibujos  y  una  simelria  agradable  á 
la  vista, que  tan  bien  se  adapta  á  la  forma  regu- 
lar de  la  mayor  parte  de  nuestros  muebles.  Esta 
ventaja  no  hubiese  podido  nunca  obtenerse  en 
los  artefactos  de  madera  labrados  según  el  anti- 
guo procedimie/ilo. 

La  fibra  leñosa  y  los  poros  que  existen  en  las 
maderas  ,  aun  en  aquellas  que  parecen  mas  íinas 
y  mas  compactas,  no  permiten  darla  un  puli- 
mento perleclo  ni  un  lustre  brillante;  y  asi  es 
que  sea  cualquiera  el  medio  que  se  emplee  para 
conseguirlo  solo  se  obtiene  una  superficie  lisa, 
pero  empañada  y  maso  menos  oscura,  ano  ser 
que  se  la  cubra  de  un  barniz  Irasparente  que  haga 
resaltar  su  belleza  y  su  brillo.  Durante  mucho 
tiempo  háse  empleado  al  electo  no  mas  que  cera, 
ya  sola ,  yá  disuella  en  la  esencia  de  trementina; 
pero  desde  que  la  ebanistería  moderna  ha  sabido 
emplearlos  barnices  trasparentes,  colorados óno 
colorados,  para  aplicarlos  sobre  los  muebles ,  los 
artefactos  salidos  de  nuestros. talleres  han  ofreci- 
do una  frescura  y  una  brillantez  inesperadas.  En 
vez  de  aquellos  exteriores  oscuros  y  mopótonos 
que  entristecían  las  habitaciones,  los  muebles  mo- 
dernos pulimentados  y  barnizados  de  una  manera 
superior,  han  rivalizadí»,  por  su  aspecto  terso  y 
brillante,  con  los  dorados,  las  pinturas  y  las  ricas 
decoraciones  de  los  salones,  cuya  magnificencia 
han  concurrido  ááumcntarde  un  modo  digno.  Su 
lirecio  poco  elevado  permitió  luego  que  su  uso  se 
extendiese  por  todas  partes  ,  y  debe  agradecerse 
á  los  autores  de  estos  útiles  perfeccionamientos 
el  haber  puesto  al  alcance  de  las  fortunas  media- 
nas muebles  notables  á  la  vez  por  su  limpieza,  su 
elegancia  y  su  riqueza. 

El  efecto  de  los  barnices  aplicados  sobre  las 
maderas  no  solo  se  íimita  á  embellecerlas  con 
una  brillantez  que  alhnga  á  la  vista ,  sino  (|ne 
])r()longa  considerablemente  su  duración,  preser- 
vándolas de  la  acción  destructora  del  aire  y  de 
la  humedad;  conserva  la  lisura  de  sus  superficies, 
que  pone  al  atirigo  de  las  manchas  y  del  polvo; 
impide; ,  en  fin,  la  introducción  délos  insectos 
en  el  interior  de  las  maderas,  y  suprime,  por 
este  medio ,  la  causa  mas  activa  del  deterioro  de 
la  mayor  parte  de  los  muebles. 

Aunque  la  naturaleza  haya  conceíJido  á  las 
maderas  de  los  árboles  de  los  países  equinoxia- 
les  cualidades  extremadamente  preciosas  ,  que 
las  hacen  generalmente  preferibles  á  las  maderas 
de  nuestra  zona  templada,  tenemos  no  obstante 
en  Europa  algunas  especies  particulares,  tales 
como  el  nogal ,  el  fresno,  el  olmo,  el  almendro,  la 
madera  de  Santa  Lucía,  que,  en  muchos  casos, 
pueden  disputar  el  mérito  á  las  maderas  de  la  India 
respecto  del  ornato.  Pero  sise  da  á  nuestras  made- 
ras indígenas,  por  procedimientos  artificiales, 
tintas  y  colores  variados,  entonces  se  pueden  re- 
producir con  buen  éxito  las  bellezas  que  mas  se 
admiran  en  las  maderas  exóticas.  Los  progresos 
recientes  de  la  tintura  y  de  la  química  han  contri- 
buido mucho  á  estos  importantes  mejoramientos, 
que  g-fucralmenle  conocidos  y  practicados  basta- 
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rían  para  hacernos  encontrar  en  nuestro  suelo  casi' 
todos  los  materiales  de  nuestros  artefactos,  y  m^ 
dispensarian.de irlos  á  buscar  mas  allá  de  la  íinea.,. 

El  primer  conocimiento  necesario  al  ebanista  e^' 
el  de  los  materiales  que  emplea,  ó  sea  de  las  di- 
ferentes especies  de  maderas,  indígenas  ó  exóti- 
cas, sus  propiedades»,  y  los  diferentes  usos  ó  apli- 
caciones que  se  las  debe  dar  según  su  dureza, 
su  finura,  su  tersura,  etc. 

El  gran  número  de  maderas  empleadas  por  los 
ebanistas  puede  ser  dividido  en  dos  clases:  las 
unas  que  sirven  para  construir  la  armadura  ó 
mas  bien  el  maderaje  de  los  muebles,  y  las  otras 
que  son  destinadas  á  formar  los  revestimientos 
que  constituyen  el  ornato.  Para  el  primer  uso  se 
emplean  exclusivamente  maderas  comunes  ó  del 
pais,  tales  como  el  roble  tierno,  el  abeto,  el  tilo  y; 
toda  otra  madera  tierna  y  poco  sujeta  á  abrirse  ó 
á alabearse.      . 

Las  maderas  que  se  emplean  para  el  revesti- 
miento ó  para  el  embutido  de  los  muebles  son 
también  de  dos  especies:  las  unas,  que  crecen  en 
nuestro  clima,  se  presentan  con  frecuencia  ador- 
nadas de  bellos  colores,  ó  pueden  recibirlos  por 
medio  de  procedimientos  de  tintura;  las  otras  cre- 
cen en  ambas  Indias,  donde  la  naturaleza,  tan 
rica  y  tan  fecunda,  ha  cubierto  un  suelo  ardiente 
de  inmensos  bosques,  en  los  cuales  abundan  las 
maderas  mas  preciosas.  De  aquellos  países  reci- 
bimos las  diferentes  variedades  de  acayoiba;  los 
áloes,  que  se  venden  á  peso  de  oro;  los  palos 
de  rosa  y  de  amaranto;  los  ébanos  negros  y  ver- 
des; la  madera  jaspeada  y  el  palo  de  hierro;  los 
palos  violeta  y  de  raso;  el  guayaco;  el  sándalo 
rojo  y  el  limonero,  etc.,  etc. 

Estas  maderas  se  aserran  en  hojas  delgadas 
para  el  embutido,  por  medio  de  sierras  circula- 
res. Esta  operación,  que  se  practicaba  antigua- 
mente á  la  mano,  solo  daba  hojas  desiguales,  mal 
alisadas,  ocasionaba  mucho  desperdicio  y  era 
muy  penosa.  Con  las  sierras  modernas  se  pueden 
partir  las  piezas  de  acayoiba  de  un  metro  y  mas 
de  ancho  en  hojas  de  una  anchura  cualquiera,  sin 
que  el  operario  tenga  otra  cosa  que  hacer  sino  po- 
ner las  |)iezas  en  la  máquina  y  separar  las  hojas  á 
medida  que  van  siendo  tíortadaspor  la  sierra,  que 
hacen  mover  caballos  ó  una  máquina  de  vapor. 

Las  hojas  de  embutido,  después  de  aserradas, 
son  entregadas  al  ebanista,  que  las  corta, por 
medio  de  un  instrumento  especial,  en  figuras  lü- 
versas,  en  cuadrados,^  en  rectángulos,  losanges, 
etc.,  para  apropiartas  á  las  formas  de  las  arma- 
duras de  ios  muebles  que  deben  revestir.  Estas 
armaduras  se  construyen  de  la  misma  manera  que 
para  los  muebles  ordinarios,  si  bien  con  mas  cui- 
dado y  solidez,  y  sobre  todo  empleando  solo  pa- 
ra ellas  madera  muy  seca  y  poco  sujeta  á  ala- 
bearse, porque  de  lo  contrario  las  hojas  embuti- 
das estarían  expuestas  á  levantarse  ó  á  henderse. 
La  operación  del  embutido  es  la  mas  esencial 
de  la  ebanistería,  y  la  cola  es  el  intermedio,  que 
sirve  para  lijar  sobre  las  armaduras  de  los  mue- 
bles las  hojas  de  revestimiento.  Para  que  la  cola 
penetre  mas  profundamente  en  los  poros  de  lama- 
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Ocia  y  haga  las  hojas  mas  ailherenles,  se  hacen 
calentar  previamente  las  armaduras  de  los  mue- 
l)les  delante  de  un  fuego  de  llama  ó  de  virulas,  y. 
se  aprira  en  seguida  á  ellas  la  cola,  que  se  ha'  Ic- 
iiidü Cuidado  de  hacerla  muy  líquidacalentándola 
albañodemaria.  Este  grado<lecalor  tiene  además 
la  ventaja  de  facilitar  la  salida  de  la  cola  e.vceden- 
le,  bajo  el  esfuerzo  de  la  presión  á  la  cual  se  so- 
mete ulteriormente  la  armadura  cubierta  de  sus 
hojas.  Para  efectuar  esta  presión,  se  pone  una  ta- 
bla muy  lisa  sobreel  objeto  labrado, y  por  medio 
de  bastidores  ó  de  lomillos,  se  aprieta  todo  fuer- 
temente, para  dejar  secar  la  cola  en  este  estado. 

Cuando  se  tienen  partes  de  muebles  semejan- 
tes, no  hay  necesidad  de  emplear  una  tabla  inter- 
media, sino  que  se  aplican  directamente  las  ca- 
ras embutidas  una  contra  otra  comprimiéndolas 
con  la  prensa  de  lomillo  hasla  que  la  cola  haya 
pegado  perfectamente.  Sé  tiene  cuidado  de  impe- 
dir la  adherencia  de  las  caras  ó  paramentos  de  la 
obra  ,  untándolos  previamente  con  jabón,  lo  que 
se  ejecuta  iguatmente  cuando  se  emplea  la  tabla 
de  compresión. 

El  embutido  al  martillo  difiere, 'del  precedente 
en  que  da  á  las  hojas  embutidas  la  (¡resion  nece- 
saria por  medio  de  un  martillo  de  ancha  palma; 
cuando  se  ha  aplicado  una  contra  otra  las  caras 
encoladas  de  las  armaduras  y  de  la  hoja,  enton- 
ces cogiendo  el  martillo  de  embutir  se  apoya 
fuertemente  la  palma  sóbrela  piez:a  empujándola 
hacia  adelante  y  agitando  á  veces  de  derecha  á 
izquierda,  üe  esta  manera  se  consigue  adherir 
las  dos  caras  y  separar  la  cola  excedente,  que  va 
á  salir  por  los  bordes,  y  que  no  hace  falla  para 
la  solidez  del  embutido."     ' 

Asegúrase  que  la  adherencia  llene  lugar  en  to- 
dos los  puntos  con  solo  dar  acá  y  allá,  algunos 
pequeños  golpes  con  la  cabeza  del  martillo.  Las 
partes  sanas  producen  un  sonido  lleno  y  sonoro; 
las  partes  defectuosas  se  anuncian  por  un  ruido 
sordo,  en  cuyo  caso  se  vuelve  á  pasar  el  martillo 
de  embutir  sobre  estas  parles,  y  si  la  cola  habia 
ya  perdido,  con  el  enlriamienlo',  la.  liquidez  ne- 
cesaria para  la  adhesión,  se  la  devuelve  pasando 
el  hierro  de  calentar  sobre  los  puntos  refracta- 
rios. 

El  embutido  de  las  superficies  curvas  presenta 
mas  dificultades,  y  exige  precauciones,  particula- 
res. Para  embutir  las  columnas  se  emplea  una 
máquina,  dicha  mácjuina  de  embutir,  que  facilita 
rollar  la  hoja  de  embulido  al  rededor  de  la  arma- 
ra, y  sirve  para  envolver  el  todo  con  una  cinta 
de  hilo  y  después  con  una  cincha,  dispuestas  am- 
bas en  hélice  y  fuertemente  apretadas. 

Cuando  una  pieza  hasido  embutida  y  la  cola 
está  bien  secada,  es  necesario  hacer  reaparecer 
las  venas  y  las  bellezas  de  la  madera  descubrien- 
do su  superficie,  loque  se  consigue  por  medio  de 
un  segundo  cepillamiento  y  del  pulimento  que  se 
la  dá. 

El  segundo  cepillamiento  se  practica  con  un  ce- 
pillo de  hoja  dentada  muy  poco  saliente,  a  fin  de 
evitar  que  se  formen  astillas,  teniendo  cuidado 
además  de  conducir  el  cepillo  oblicuamente  á  la 
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hebra  de  la  madera  y  á  las  junturas  de  las  hojas. 

A  medida  que  el  embulido  se  limpia,  se  debe 
retirar  gradualmente  el  hierro  del  cepillo^  hasla 
que  casi  no  muerda,  y  también  deben  emplearse 
varios  cepillos  cuyos  dientes,  vayan  siendo  ca- 
da vez  nías  finos,  y  que  estén  cplocados  masper- 
pendicularmenlc,  á  fin  de  que  los  idliinos  no  sean, 
por  decirla  asi,  sino  especies  de  raspadores; 

El  pulimento  de  la  madera  se  Icruiinu  en  cua^ 
tro  operaciones  sudesivas :'  .' .     ,■ 

1  .*  Se  allana  la  superficie  con  el  taspador, 
pasáíidolo  primero  en  todo»  sentidos,  y  conelu- 
j  endo  por  uha  última  mano  dada  ligeramenlo  eu 
el  sentido  de  la  hebra  de  la  madera.  .  •   , 

2.*  Se  pulimenta  con  el  papel  de  vidrio  (que 
uo  es  Otra  casa  que  papel  cubierto  de  cola  y  vi- 
drio en  polvo) ,  con  cuya-óperacioa  se  acaba  de 
quitar  el  resto  de  las  "hebras  que  ha  dejado  el 
raspador,  y  se  emplea  sucesivamente  papel  dty 
vidrio  mas  fino  hasla  que  la  superficie,  mirada  á 
la  luz,  no  presente  asperidades'y  parezca  perfec- 
tamente lisa,  aunque  sea  todavía  de  un  aspecto 
empañado.  '  - 

3.*  Se  pulimenta  con  la  piedra  pómez  y  con  el 
aceite  frotando  igualmente  en  lodos  sentidos  y 
concluyendo  también  en  la  dirección  de  !a  hebra 
de  la  madera.  Para  llenar  mejor  los  poros  y  ha- 
cer que  el  barniz  que  debe  recibir  sea  mas  bri- 
llante y  mas  liso,  se  prepara  el  aceite  haciéndoh^ 
hervir  con  una  cantidad  igual  de  trementina  de 
Venecia,  y  añadiéndole,  para  clarificarlo,  una  cor- 
teza de  pan  tostado  ó  carbonizado. 

4  *  Finalüíente,  se  da  la  última  mano  y  se  seca 
con  el  Iripoli;  se  loma  tripoli  en  polvo  muy  fino 
metido  en  una  bolsila,  y  seesparce  sobre  la  super- 
ficie de  la  madera,  continuando  en  frotar  hasta 
que  este  polvo  seco  hayaabsorvido  lodo  el  aceilc 
y  desecado  casi  enteramente  la  madera.  Solo  fal- 
ta después  enjugar  exactamenle  con  un  trapo  do 
lienzo  para  quitar  la  especie  de  limo  que  se  ha 
formado  durante  la  operación,  y  queda  terminado 
el  pulimento. 

La  madera  entonces  eslá  en  disposición  de  re- 
cibir la  aplicación  de  los  barnices,  que  sonde 
muchas  especies,  y  cuya  elección  y  modo  de  em- 
plearlos varian  según  las  circunstancias. 

Seria  demasiado  largo  describir  todos  los  gé- 
neros de  muebles  confeccionados  por  los  ebanis- 
tas, y  que  solo  difieren  de  los  que  fabrica  el  car- 
pintero de  muebles  propiamente  dicho,  en  los  em- 
butidos y  en  los  demás  adornos  exteriores  que  los 
emltellecen.     .  -        , 

JEBAUTO.  Dase  este  nombre  á  muchas  espe- 
cies de  madera,  comunmente  negras  ,  producidas 
por  diversos  árboles,  casi  lodos  de  la  familia  de 
las  ebenáceas,  que  crecen  en  America,  en  África» 
y  sobre  lodo  en  la  India. 

Hemos  hablado  ya  del  Ebnno  negro  ó  verdade- 
ro en  el  articulo  Z>"io«píí  o*  Ébano  (\.  esta  pala- 
bra). Vamos  á  ocuparnos  de  otras  maderas  que, 
en  el  comercio,  reciben  también  el  nombre  do 
Ébano. 

Ébano  amarillo.  Se  pretende  que  esta  modera 
es  producida  por  una  variedad  de  la  liignonia  de 
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«ia<ípraWa»«t(V.  esta  palabra),  que  .da,e\ébano 
verde.  '.-...  '   -    '■'■'  ■  '. 

Ébano  ro/o.  Dase  este  nombre  á  una  variedad 
de  madera  que  ^  cree  proceder  del  Tamonio  del 
LiTonAi  (rom'ontM5  lilorm ,  ^Rumf¡o);  es  muy- du- 
ra y  de  un  color  rojo  oscuro.  También  á  veces  se 
designa  asi  á  la  Marfcra  de  Granedillo  verdadero 
{V.  esta  palabra). ,.  .        •     •'.   -,'      _  '  ' 

Ébano  verde  ó  Ébano  de  Ma'dagascar.  Se'de- 
nomina  así  auna  madera  de  Cay.ena,y  de  las  An- 
tillas, (jue  parece  proceder  de  Ih  Bignoniade  ma- 
dera blanca  (Y.  esta  palabraj.  Es  una  madera  du- 
ra, compacta,  pesada,  .de  un  amarillo  verdoso 
oscuro,  provista  de  una  albura  blanca.  Se  asegu- 
ra que  con  ella  se  hacen  muebles;  pero  la  fácil 
solubilidad  en  el  agua  de  su  principio  colorante, 
y  su  alterabilidad  á  la  luz,  debe  hacerla  poco 
conveniente  para  este  uso:  Se  la  utilizaría  muy 
bien  para  la  tintura,  si  no  |)Oseiamos  amarillos 
mas  hermosos  y  mas  permanentes. 

Dase  también  el  nombre  de  Ébano  á  maderas 
de  distintos  árboles,  que  nos  limitaremos  á  indi- 
car.. Así  se  llama: 

Ébano  de  aloes  á  una  madera  que  lleva  también 
el  nombre  de  Leño  de  aloes. 

Ébano  de  los  Alpes  á  la  madera  del  CitisoLa- 
/«{rno  (V.  esta  palabra); 

.Ébano  de  Creta  ala  madera  de  la  Antilida  de 
CíT/a  (V.  esta  palabra); 

Ébano  de  la  Jamaica  á  la  madera  de  un  árbol 
espinoso  de  las  Antillas,  cuyag  hojas  se  parecen 
álQsdeli)oj. 

Ébano  de  las  montañas  á  la  madera  de  la  Bau- 
hiñia puntiaguda  {\ .  QS[dil>a.\dibv a);     , 

Ébano  de  Oriente  ala  madera  de  la  Acacia  de 
Lebbeli  (V.  esta  palabra); 

Ébano  de  Pluhenet,  que  es  un  Aspalaio  (V.  es- 
la  palabra);  ,        ' 

Finalmente,  se  da  el  nombre  de  Ébano  fósil  al 
Azabache  (V,  e-^ta  palabra),  etc.; 
.El  Falso  Ébano  &$■  la  madera  del  Cítiso  Labur- 
no (V.  esta  palabra). 

EC 

ECIilPTA,  EcLiPTA.  Género  de  plantas  de 
la  familia  de  las  corimbít'eras,  de  lasingenesia  po- 
ligamia superfina.  La  Eclipta  POSTRADA  (Eclipta 
prostrata,  L.),  planta  anual,  muy  común  en  Amé- 
rica y  en  la  India,  es  empleada  en  esté  pais  como 
tópico,  machacada  y  rociada  con  aceite  de  sésa- 
mo, aplicada  alas  partes  afectadas  de  elefantíasis. 
Ecn 

i;eHA.l&.  Nombre  egipcio  de  una  raíz  rojiza, 
del  grosor  del  dedo,  mucilaginosa,  y  de  un  sabor 
ligeramente  aromático,  empleada  en  la  disenta- 
ría, las  fiores  blancas,  etc.,  por  los  Egipcios,  que 
la  sacan  de  la  India;  á  veces  la  mezclan  con  pol- 
vos purgantes  para  corregir  su  amargor. 

EE 

EEaíI.  Arbusto  de  Sumatra  cuyo  zumo  rojo 
sirve  á  Ips  naturales  para  teñirse  las  uñas.  El 
Sr.  Mcrat  opina  que  este  vejetal  puede  ser  el 
Lawsonia  sm  espinas  (Lawsonia  inermis,  L.). 

EF 

EFECTOS  lHklilTAIiES*  Bajo  estade- 
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nominación  se  comprenden  lodos  los  objetos  qtJC 
hacen  referencia  al  vestuario,  armamento  y  equi- 
po del  soldado  dé  infantería  y  de  caballería,  como 
por  ejemplo:  cascos,  corazas,  morriones,  correa- 
je, cartucheras,  mochilas,  sillas  de  montar;  ar-  , 
reos,  pasamanería,  etc.,  etc.  Todos  estos  artícu- 
los qué  acabamos  de  mencionar  se  fabrican  en 
las  primeras  capitales  del  reino  en  donde  la  con- 
tinua residencia  de  cuerpos  militares  mas  órne- 
nos numerosos,  y  la  frecuencia  con  que  en  Espa- 
ña se  varia  el  uniforme  del  ejército  han  heeho 
que  esta  industria  haya  adquirido  el  considerable 
desarrollo  que  tiene  en  el  día.  Los  grandes  talle- 
res de  efectos  militares  abastecen  á  los  cuerpos 
del  ejercito,  generalmente  por  contrata,  de  las 
preníías.  que  tienen  por  base  el  cuero,  la  baqueta, 
la  piel  de  búfalo,  .etc.  Estos  artículos  que,  como 
hemos  dicho,  están  sujetos  á  frecuentes  modifica- 
ciones, se  confeccionan  siempre  conforme  á  los 
modelos  propuestos  por  el  Director  general  de 
cada  arma  y  aprobados  por  el  Ministro  de  la 
Guerra.  Los  morriones  para  la  tropa  se  fabrica- 
ban antiguamente  de  fieltro  para  hacerlos  impe- 
netrables á  la  lluvia  y  al  objeto  de  que  fuesen  de 
mayor  duración;  sin  embargo,  hoy  dia  ep  que 
losgefes  militares  han  hecho  todo  lo  posible  pa- 
ra aligerar  el  peso  de  las  prendas  del  soldado  á 
fin  de  que  éste  sienta  menos  las  fatigas  de  una 
marcha  ó  de  una  campaña,  ha  disminuido  consi- 
derablemente el  volumen  de  los  morriones,hacién- 
dolos  construir  al  propio  tiempo  de  materias  me- 
nos sólidas.  Los  morriones  que  en  el  dia  usa  el 
ejercito  son  casi  todos  de  fieltro  ligero  cubiertos 
de  paño  negro. 

Todos  los  materiales  que  entran  en  la  confec- 
ción de  efectos  militares  son  producto  de  la  in- 
dustria nacional,  y  los  principales  centros  de  su 
fabricación  se  hallan  establecidos  en  los  puntos 
que  hemos  mencionado  en  el  artículo  Cueros  y 
Pieles  (V.  esta  palabra). 

EFEUKA,  EpnEDRA  Género  de  plantas 
de  la  familia  de  las  coniferas,  de  la  dioeciamona- 
delfia ,  que  comprende  seis  especies,  arbustos 
muy  ramosos,  pro[)iosdelas  playas  marítimas  de 
los  climas  templados  de  ambos  hemisferios.  Los 
fí-utos  de  las  efedras,  bacciformes,  rojizos  y  un  po- 
co azucarados,  son  comestibles. 

Son  indígenas  las  especies  Efedra  altísima 
[Ephcdra  altissima.  L.),  que  se  eleva  hasta  5  ó  G 
metros;  Efedra  frágil  (Ephcdra  fragilis,  L.j,  y 
Efedra  de  dos  espigas  ,  Uva  dé  mar  (Ephedra 
distachya,  L.).  Esta  última  es  muy  semejante  á 
un  Equiseto  ramoso;  sus  bayas,  rojizas  y  maduras 
poco  tiempo  después  de  su  formación,  son  ligera- 
mente acidas  y  agradables  al  gusto  ,  y  su  zumo 
se  da  en  las  enfermedades  agudas.  A  las  sumida- 
des de  los  tallos  se  las  atribuyen  propiedades  as- 
tringentes. 

Cultívase  también  en  los  jardines  la  especie 
exótica  Efedra  de  lna  espiga  (Ephedra  monosta- 
chya,  L.),  que  forma  un  césped  en  Hungría  y  Sibe- 
riá,  donde  crece.  Sus  frutos  ofrecen  los  mismos 
usos  que  los  de  la  especie  precedente,  yGmeün, 
recorriendo  las  eslepas  de  la  Sibcria,  los  buscaba 
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para  apapar  la  sed  anlicnlo  que  le  devoraba. 

Carvcr  dice  que  crece  en  el  pais  de  Cliippo- 
weys,  en  la  América  seplcnlrional,  sobre  las  ori- 
llas del  lago  Micliicliigan,  una  especie  de  Efedra, 
cuyas  bayas,  bastante  gruesas,  llamadas  Guindas 
de  arenales,  son  eslimadas  de  los  Franceses  quie- 
nes las  hacen  conlitar  en  aguardiente,  etc. 

EG 

ECíAC^ROPIIiA.  Welsch,  que  parece 
haber  creado  este  nombre,  lo  aplicaba,  según  lo 
indica  su  etimología,  á  las  concreciones  pelosas 
bajo  forma  de  bolas,  que  se  encuentran  á  veces 
en  el  estómago  de  las  cabras  silvestres,  y  que 
proceden  de  la  aglutinación  que  los  zumos  gás- 
tricos y  el  fieltraje  de  los  movimientos  del  es- 
tómago procuran  á  los  pelos  que  estos  animales 
tragan  lamiéndose;  se  dice  que  estas  concrecio- 
nes les  producen  una  especie  de  asma  que  puede 
hasta  causarles  la  muerte.  Entre  las  diversas  pro- 
piedades que  se  han  atribuido  á  este  producto 
Tnorbííico,  se  señafa  lade  precaverlos  vértigos, 
sogun  la  singular  consideración  de  que  las  ca- 
bras trepan  por  las  rocas  mas  elevadas,  sinexpe- 
rimetilar  aturdimiento. 

El  nombre  de  Egagropila  ha  sido  después  ex- 
tendido, sin  consideración  á  la  etimología,  sea  á 
las  concreciones  igualmente  pelosas  de  muclios 
otros  cuadúpedos,  sea  á  diversas  concreciones 
estpmacalesó  intestinales  desprovistas  de  pelos, 
sea  también  á  materias  vejetales.  Pisón  refiere, 
por  ejemplo,  que  los  Brasileños  emplean  la  ega- 
gropila  de  buey,  raspada  en  pequeñas  hebras, 
contra  los  flujos  de  vientre  rebeldes,  y  que  la  ha- 
cen también  formar  parte  de  emplastos  hemostá- 
licos. — V.  Hczoar. 

ECilFIIiA,  .^GipniLA.  Género  de  plantas 
de  la  familia  de  las  verbenáceas,  de  la  tetrandia 
monoginia,  del  que  se  conocen  una  veintena  (le 
especies,  todas  indígenas  en  la  America  tropi- 
cal, árboles  ó  arbustos  de  hojas  opuestas,  y  sen- 
cillas, y  de  flores  amarillas  ó  lilancas,  dispues- 
tas en  corimbos  dicotomos, paniculada?,  axilares 
é  terminales.  La  especie  Egifila  saludable  {-/Egi- 
phila  salutaris,Künl],  que  crece  en  las  orillas 
del  Orenoco,  cerca  de  Santo  Tomás,  es  empleada 
en  cocimiento,  contra  la  mordedura  de  los  ani- 
males ponzoñosos,  mientras  que  se  aplican  las 
hojas  machacadas  á  la  herida.  Toda  la  planta  di- 
funde un  olor  nauseoso. 

EGIWECIA,  .íIginetia.  Género  de  plantas 
de  la  familia  de  las  orobánqueas  cuya  única  espe- 
cie, la  EciNECiA  DE  la  Inpia  (yEginelia  indica, 
Roxb.j,  llamada  Tsjem  cumulu  por  los  naturales 
(le  Malabar,  es  empleada,  mezclada  con  nuez 
moscada  y  azúcar,  para  formar  un  masticatorio 
usado  en  la  India  para  fortificar  los  dientes  y  ha- 
cer desaparecer  el  olor  del  aliento. 

ECrliE,  tEgle.  Género  de  la  familia  de  las  au- 
ranciáceas  y  de  la  poliandria  monoginia,  creado 
para  la  especie  siguiente: 

Egíe  Iflarmelos  [Aigle  Marmelos,  Corr.) . 

Grande  árbol  espinoso,  indígeno  en  ,las  montañas 

de  la  costa  de  Coromandel,  do  hojas  trifoliadas; 

llores  blancas,  semejantes  á  las  del  naranjo, 
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dispuestas  en  corlas  panojas  y  terminales;  fruto 
del  volumen  de  una  manzana,  de  doce  celdillas, 
que  contiene  una  pulpa  viscosa.  Este  fruto  es  muy 
estimado  en  toda  la  India,  en  razón  á  su  sabor  de- 
licioso y  de  su  aroma,  como  también  de  sus  pro- 
piedades emolientes  y  depurativas. 

El  cocimiento  de  la  raíz  de  este  árbol  es  mira- 
do en  Malabar  como  un  remedio  soberano  en  la 
hipocondría,  la  melancolía  y  las  palpitaciones  de 
corazón;  el  de  las  hojas  es  bueno  en  el  asma;  y 
el  fruto  antes  de  la  madurez  es  empleado  en  la 
diarrea.  Roxburg  añade  que  el  gluten  de  las  se- 
millas es  un  buen  cimento;  que  su  leño  es  duro, 
y  que  su  cortezasirvepara  preparar  un  perfume. 

EC¿OI*OUIO,  ;Egopoi)ium.  Género  de  la 
familia  de  las  umbelíferas,  tribu  de  las  amoninéas, 
de  la  pentandria  diginia,  que  consta  de  una  sola 
especie. 

Cgogiotlio  Potlagraria,  Poi9ag;i*a- 
ria,  líerba  de  los  gotosos  (jEgopodium 
Podagraria,  L.).  Planta  común  en  Europa,  indí- 
gena en  nuestro  país,  en  donde  habita  los  lugares 
herbosos,  los  bosques  y  los  terrenos  abantlona- 
dos.  Tallo  erguido,  de  2  á  3  pies  de  elevación, 
lampiño,  y  algo  ramoso;  hojas  inferiores  tricóto- 
mas; cada  una  de  las  divisiones  del  peciolo  con 
tres  hojuelas  acorazonadas,  anchas,  im  tanto  de- 
sigualmente dentadas  y  cuyos  dientes  forman  uiia 
especie  de  caperuza;  las  hojas  superiores  opuestas, 
alesnadas;  umbela  de  doce  á  quince  radios  igua- 
les; flores  blancas. 

Las  hojas  de  esta  planta  tienen  un  sabor  aro- 
mático ,  análogo  al  de  la  angélica  ;  en  muchas 
comarcas  se  comen  los  jóvenes  renuevos  dé  la 
podagraria  en  ensalada.  Sus  virtudes  anti-ar- 
triticas  son  imaginarias. 
En 

EIIKECIA,  EniiETiA.  Género  de  plantas  de 
la  familia  de  las  asperiofoliéas  chreliáceas,  do 
la  pentandria  monoginia,  dedicado  á  Ehret,  pin- 
t()r  de  plantas,  y  establecido  para  arbustos  ó  ár- 
boles de  las  partes  tropicales  del  globo  ;  de  hojas 
alternas,  opuestas  ó  temadas ,  muy  enteras  ó 
aserradas ;  de  flores  terminales  ó  axilares,  en 
panojas  ó.  en  corimbos.  Este  géiiero  consta  de  una 
treintena  de  especies,  todavía  muy  poco  cono- 
cidas. ■' 

En  las  Antillas  se  comen  las  bayas  de  la  Euhe- 
ciA  fiEURUEniA  (Ehrelia  Deiirrcria,  L.;  Bcurrcria 
succulcnta,  Jac(].). 

Los  médicos  indianos  creen  el  cocimiento  de  la 
raíz  de  la  Ehrecia  con  hojas  t>e  Boj  (Ehrelia  bu- 
xifolia,  Roxb.)  útil  en  la  sífilis  y  la  caquexia; 
los  prácticos  mahometanos  la  miran  como  el  an- 
tidoto de  los  venenos  vejetales. 

Los  frutos  de  la  EnuECiA  con  hoja  de  Durillo 
{Ehrelia  tini folia,  L.),  llamados  Cabrillet  en  las 
Islas  francesas  de  la  América ,  son  también  co- 
mestU)les,;  su  pulpa  es  bastante  dulce. 

ELiElIVA  lí  C>IiEÍMA.  Sustancia  grasa, 
liquida  á  15"  centígrados,  incolora,  saponificable^ 
uuo  de  los  dó"s  principios  inmediatos  do  los  cuer- 
pos grasos  en  general,  y  en  particular  de  los  acei- 
tes fijos,  en  los  cuales  está  unida  con  la  estearina 
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en  proporciones  que  varían  para  cada  una  de 
feUos.  La  eleína  parece  que  no  es  absolutamente 
illétilica  en  todas  partes,  pero  las  variedades  que 
présenla  han  sido  hasta  ahora  poco  estudiadas; 
Jo  mismo  sucede  con  su  acción  medicinal,  abs- 
tracción hecha  de  la  estearina.— V.  Aceite. 

EL       ■ 

EliJLlS,  Elais.  Género  de  la  familia  de  los 
palmeros  cocoinéos  inermes,  establecido  por  Jac- 
(juin  para  árboles  del  África  y  do  la  América 
tropicales,  que  crecen  en  los  lugares  calientes,  y 
«n  los  terrenos  arcillosos  y  calizos.  Su  hástil  es 
de  altura  mediana,  grueso,  enderezado  ó  inclina- 
tío,  coronado  por  la  base  de  los  pecíolos.  Fronda 
ancha,  de  pecíolos  gruesos,  con  dientes  espinosos 
pinnados;  espádices  en  corimbos  ramosos,  de 
llores  que  salen  de  los  hoyuelos  ó  pequeñas  de- 
presiones de  los  ramos.  Flores  masculinas  empi- 
zarradas; flores  femeninas  esparcidas;  drupas 
carnosas,  amarillas,  anaranjadas  ó  rojas. 

Entre  las  pocas  especies  que  contiene  este  gé- 
nero, las  interesantes  son  las  siguientes  : 

Dlaii^  de  Cruiuea  ,  A'rolra  de  Crui- 
nea  (Elais  Guinccnsis,  L.).  Este  palmero  se  en- 
cuentra en  toda  la  costa  oeste  del  África  central, 
de  donde  parece  haber  sido  trasportado  á  la  In- 
íüa  y  á  la  América  meridional.  Üel  tronco  de  es- 
te vejetal  se  extrae  vino.  Sus  frutos ,  llamados 
lilaba  por  las  poI)laciones  de  Guinea,  son  ovala- 
ílos,  de  un  amarillo  dorado,  y  el  pericarpio  que 
envuelve  la  nuez  está  formado  en  gran  parte  de 
lina  sustancia  untuosa;  de  la  almendrado  la  nuez, 
^ue  es  muy  buena  de  comer,  so  saca  un  cuerpo 
graso  conocido  bajo  el  nombre  de  Manteca  ó  Acei- 
te de  palma  (V.  esta  palabra). 

Elais  inaiitecoso  (Elais  butyracea,L.). 
De  esta  especie,  que  habita  los  mismos  lugares 

3ue  la  precedente,  parece  que  se  extrae  el  pro- 
ucto  conocido  bajo  el  nombre  de  Manteca  de  Gu- 
lam,  que  difiere  poco  del  aceite  de  palma,  pero 
que  se  enrancia  aun  mas  pronto.  Para  obt-íuerlo, 
se  machaca  la  pulpa  del  fruto  de  este  palmero,  se 
€chaen  seguida  en  cubos  llenos  de  agua  caliente, 
y  se  recoge  luego  con  espumaderas  la  'materia, 
mantecosa  que  sobrenada.  Los  negros  se  sirven 
tle  esta  manteca  para  aderezar  sus  manjares,  pa- 
ra el  alumbrado  y  untarse  el  cuerpo. 

El  Sr.  Richard  mira  la  manteca  deOalam  como 
un  producto  del  Elais  de  Guinea ;  pero  Nysten  y 
Fée  la  refieren  al  Elais  mantecoso.— V.  Aceite  de 
palma. 

EliATERI^O,  EliATlSA,  EE.JLTI- 
IXO,  Nombres  dados  al  principio  activo  del  fruto 
del  Momordica  Elaterio,  de  Linneo.  Este  princi- 
-pio,  impuro  sin  duda,  y  aun  poco  eonocido,  es 
Liando,  verdoso,  aromático,  insoluble  en  &1  agua, 
«óluble  en  el  alcohol  y  los  álcalis,  casi  insípido  ; 
purga'  á  corta  dosis ,  y  es  considerado  por  Orfila 
-como  muy  venenoso. 

EliEAGaíO,  El^agnus.  Género  tipo 'de  la 
familia  do  las  Étcágneas,  déla  tetrandia  monogi- 
i>ia,  que  encierra  una  veintena  de  especies,  árbo- 
les ó  arbustos  que  crecen  en  la  Europa  central, 
«I  Asia  templada,  y  sobre  lodo  en  el  Japón,  Sus 
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hojas  son  alternas,  cubiertas  de  pequeñas  csoS' 
mas  brillantes;  las  ramillas  muchas  veces  cspi- 
necentes;  las  flores  axilares  pedunculadas.  Eh 
general,  su  porte  elegante  y  su  follaje,  comun- 
mente blanquecino,  las  hacen  admilir  en  los  jar- 
dines, en  don'le  se  respira  con  placer  el  olor  bas- 
tante suave  que  difunden  las  llores  de  algunases- 
pecies.  Su  madera  es  tierna,  y  apenas  puede  ser- 
vir sino  como  combustible.  Las  especies  mas  no- 
tables son;  ,  ,  ■ 

Eleagito  de  Filipinas  (Eloeagnusphi- 
lippensis,  Perrolel).  Vejetal  que  crece  en  Fi- 
lipinas, cuyos  frutos,  cubiertos  de  un  vello  platea- 
do, como  él  resto  déla  planta,  tienen  una  pulpa 
comparable  á  la  de  nuestras  mejores  guindas,  que 
comen  los  habitantes  de  Filipinas. 

Eieajii^iio  de  lioja  angosta,  Árbol 
del  Paraíso,  Oüvo  tic  Boltemia  (Eloe- 
agnus  angusti folia,  L.).  Arbusto  semejante  al  oli- 
vo, que  ofrece  muchas  variedades ,  crece  en  di- 
versas regiones  montuosas  de'Europa,  y  es  culti- 
vado en  los  jardines  por  el  olor  suave  ,  pero  fuer- 
te, de  sus  flores.  Los  Orientales  comen  la  pulpa  de 
los  fmtos  de  este  vejetal. 

Eiea^no  inclinado  (  Elceagnus  reflexa, 
Decaisnc).*Esta  es,  sin  contradicción,  la  mas  be- 
lla especie  del  género  :  tiene  hojas  de  un  verde 
subido  por  encima,  sembradas  de  pequeñas  ver- 
rugas blancas,  y  de  un  rojo  ferruginoso  mas  ó 
menos  vivo  por  debajo  ;  sus  flores  son  extrpiVia- 
mente  numerosas,  con  manchas  de  puntos  de 
un  púrpura  pálido,  y  de  un  olor  agradable. 

Pallas  rehere  que,*  en  los  confines  de  la  China, 
se  comen  los  pequeños  frutos  de  una  especie  de 
lÍLEAGNO,  al  que  los  Mogoles  dan  el  nombre  de 
Zagda. 

Eli  ATCHES.  Tejidos  de  seda  y  de  algodón 
de  las  Indias.  Son  una  especie  de  Muquelas  y  Ale- 
gras. Las  piezas  son  largas  desde  3  hasta  9  canas, 
y  anclias  regularmente  de  3/4. 

EttiEBOKO,  Hellkborus.  Género  dé  la  fa- 
milia de  las  ranunculáceas,  sección  de  la  helebo- 
ráceas,  de  la  poliandria  poliginia,  establecido  por 
Adanson  para  plantas  herbáceas  esparcidas  en 
todas  las  partes  montuosas  de  Europa;  de  hojas 
coriáceas,  las  radicales  palmeadas  ó  pedalise- 
queadas ;  de  tallos  ya  áfilos  y  uniflores,  ya  ramo- 
sos y  vestidos  de  hojas:  de  flores  cx-involucra- 
das,  inclinadas,  grandes';  de  cáliz  verde,  herbáceo, 
blanco  ó  purpürescente.  Los  caracteres  esencia- 
les de  este  género  son  :  cáliz  pentafilo,  pefsis- 
ente,-  corola  de  8  6  10  pétalos;  3  á  10  ovarios 
uniloculares;  cápsulas  polispermas. 

Eléboro  fétido,  Eleborastro  (Ile- 
llehorus  foRtidus,  L.).  Planta  vivaz,  indígena,  quo 
crece  en  los  campos  pedregosos,  estériles,  y  en  las 
márgenes  de  los  caminos:  su  tallo  es  derecho,  al- 
to de  12  á  20  pulgadas,  ramoso  y  como  panicula- 
do en  la  parte  superior.  Las  hojas  inferiores  son 
pcciolada?,  de  un  verde  negruzco,  coriáceas,  di- 
vididas hasta  su  Ijasc  en  8  ó  tO  digitociones  pe- 
daleadas, agudas,  dentadas  en  forma  de  sierra. 
Las  hojas  que  sirven  de  brácteas  á  las  flores,  son 
de  un  verde  pálido  y. amarillento,  casi  reducidas 


aT  oslado  de  un  pecíolo  dilatado  y  membramoso  ; 
^as  flores  son  paniculadas,  verdosas,  ribclcadas 
de  rojo.  Toda  esta  planta  despide  un  olor  nauseo- 
so y  fétido.  Sus  hojas  son  muy  amargas  y  muy 
acres ;  secadas  y  reducidas  á  polvo,  Fian  sido  pre- 
conizadas como  un  antielminlico  poderoso,  y  los 
veterinarios  las  dan  como  purgantes.  Su  raiz,  que 
sñrve  á  veces  para  excitar  los  sedales  de  los  ca- 
hallos,  está  formada  de  un  tronco  principal,  ci- 
lindrico, de  un  grrs  negru7,co,  leñoso,  provisto  de 
uu  gran  número  de  raicillas  leñosas,  que  se  sub- 
dividen  en  unas  barbillas  muy  finas,  y  aun  cuando 
seca,  ofrece  un  olor  muy  desagradable. 

lüléboro  tle  invierno  (Ilctleborus  hie- 
malis,  L.;  Koelleahiemalis,  Bir.).  Pequeña  planta 
sub-alpina,  de  flor  amarilla,  solitaria,  que  se  per- 
cibe á  principios  de  la  primavera.  Por  su  porte 
se  asemeja  mas  á  los  ranúnculos  que  á  los  elébo- 
ros. Vauquelin  ha  encontrado  en  su  raíz  un  acei- 
te exli'emamente  acre,  almidón  muy  puro  y  muy 
dulce,  una  sustancia  vejeto-aiiimal,' leñoso,  ves- 
tigios de  azúcar,  y  un  poco  de  materia  extracti- 
va colorada.  No  está  en  uso. 

láléhora  uegro^  Vedesambre  ne- 
gro ( líclh'borusniger,  L.).  El  rizoma,  que  es  la 
l)artü  empleada  de  esta  especie,  es  horizontal, 
carnudo;  como  articulado,  presenta  vestigios  evi- 
dentes de  la  base  de  las  hojas  que  han  servido 
para  formarle,  es  blanco  en  el  interior-,  negruzco 
en  el  exterior,  dá  origen  por  sy  extremidad  supe- 
rior á  las  hojas,  y  en  diferentes  puntos  de  su  ex- 
tensión á  las  fibras  radicales,  que  son  muy  pro- 
h)ngadas,  sencillas,  carnudas,  amarillas  oscuras, 
V  que  se  vuelven  negras  por  la  desecación ;  las 
nojas  radicales,  pedatisequeadas,  muy  lampiñas; 
los  escapos  áfilos  llevan  una  ó  dos  flore  de  color 
de  rosa,  acompañadas  de  una  ó  dos  bráteas.  Es- 
ta hermosa  planta  florece  en  invierno  ,  de  lo  que 
su  flor  ha  sido  llamada  Rostí  de  ISavidad,  y  cre- 
ce en  las  montañas  sub-afpinas  de  Europa. 

La  raiz  ó  rizoma  dé  esta  planta  pierde  mucha 
parle  de  sus  propiedades  por  ladcseecacion.  Se- 
gún Feneulle,  contiene:  aceite  volátil ,  aceite  cra- 
so, ácido  volátil,  materia  resinosa,  cera,  ¡irinci- 
pio  amargo,  mucoso,  ulmina,  galatos  de  potasa 
y  de  cal,  y  sal  de  base  de  amoníaco.  La  materia 
activa  parece  ser  el  ácido  volátil,  que  está  rete- 
nido tenazmente  por  la  materia  grasa.  Vauque- 
lin pretende  al  contrario  que  el  principio  activo 
es  un  aceite  acre,  que  parece  serla  mezcla  de 
ácido  volátil  y  de  cuerpo  graso.  Este  químico  ha 
visto  separarse  de  este  aceite  una  materia  crista- 
lina, y  ha  encontrado"  además  en  la  raiz  de  elébo- 
ro azúcar  y  almidón. 

La  acción  local  de  la  raíz  de  eléboro  reciente 
es  muy  irritante;  parece  obrar  de  una  manera  se- 
cundaria sobre  el  sistema  nervioso.  Antiguamen- 
te se  preconizaba  mucho  el  eléboro  contra  la  ma- 
nía, pero  hoy  está  completamente  abandonado  su 
uso  bajo  este  respecto.  Empléasele  aveces  contra 
ciertas  enfermedades  de  la  piel,  pero  el  uso  de 
esta  sustancia  reclama  mucha  precaución .  Dosis: 
en  polvo,  de  10  á  24  granos;  el  extracto  se  la  dá 
a  la  de  ü  á  U  granos.  En  te  medicina  vclerinaria 
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sirve  para  excitar  los  sedales  de  los  bueyes,  de 
los  cal)allos,  curar  los  lamparones,  etc. 

Eléboro  oriental  [Uclleborus  oricntalis, 
L&m.;Ihllcbonts  cfficinalis,  Salíb.).  Esta  especie 
es  el  Eléboro  áe  los  antiguos,  Zopleme  de  los  Tur- 
cos,  Me  íampodium  de  los  Griegos.  Este  último 
nombre  le  fué  dado  probablemente  en  razón  del 
color  negro  de  su  raíz:  según  otros,  este  nombre 
seria  el  de  un  pastor  llamado  Melatnpus,  que, 
habiendo  observado  que  sus  cabras  se  purgaban 
cuando  comían  eléboro,  imaginó  emplearlo  para 
curar  de  su  locura  á  las  hijas  de  Preto,  rey  de 
Argos.  El  mejor  eléboro  negro  crecía  en  la  isla  de 
Anlicira  y  en  la  costa  de  Tesalia;  de  ahí  la  ex- 
presión antüyram  navigct  de  Horacio,  para  decir 
que  se  tenia  el  cerebro  enfermo.  Tournefort,  que 
recorrió  estas  comarcas,  no  encontró  en  ellas  si- 
no la  especie  de  eléboro  llamado  después  Ilellcbo- 
nis  orienlalis,  cuyas  hojas  radicales  son  muy  an- 
chas, gruesas,  de"  7-9  divisiones  pedaleadas ;  las 
hojas  del  tallo  son  mas  pequeñas,  de  3-5  divisio- 
nes palmeadas;  el  tallo  es  alto  de  12  á  18  pul- 
gadas, sencillo  por  la  base,  ramoso  en  su  parte 
superior,  terminado  por  un  corlo  número  de  flo- 
res anchas  de  18  líneas  á  2  pulgadas,  peduncu- 
ladas,  inclinadas,  de  un  verde  oscuro.  La  raizes 
gruesa  como  el  pulgar,  dura,  leñosa,  colocada 
trasversatmenle  en  la  tierra,  y  provislátde  raici- 
llas en  su  parte  inferior. 

£Iéboro  con  Itojas  de  tres  en  ra- 
ma (Uclleborus  trifolius,  L.;  Coptis  trifolius, 
Salíb.).  Esta  especie  de  los  Estados-Unidos,  y  de 
las  montanas  de  Italia,  se  distingue  por  sus  ca- 
racteres medicinales  de  los  eléboros,  porque  es 
amarga,  sin  astringencia,  y  no  tiene  propiedades 
deletéreas.  Es  muy  usada,  en  Boston ,  en  las  aftas 
de  la  boca.  Su  dosis  en  polvo  es  de  10  á  20  gra- 
nos; su  tintura  alcohólica  se  administra  á  la  do- 
sis de  una  cucharada  de  café,  tres  veces  al  día 

Eléboro  verde  (IleUtboi'us  viridis,  L.). 
Esta  especie,  que  se  considera  como  muy  vecina 
del  Eléboro  oriental,  Lara,  es  indígena,  y  según 
Allioni,  convendría  fuese  empleaclá  con  prefe- 
rencia al  eléboro  negro,  puesto  que  se  asemeja 
mas  al  de  los  antiguos. 

EIjEFAHítE,  Elephas.  Género  de  mamífe- 
ros del  orden  de  los  paquidermos,  familia  de  los 
proboscidios,  que  se  distinguen  por  tos  caratéres 
siguientes:  seis  ó  diez  dientes,  á  saber:  dos  defen- 
sas cónicas  retorcidas  hacia  arriba,  salientes  fue- 
ra de  la  boca,  á  vecesmuy  largas,  que  represen- 
tan los  incisivos  de  los  oíros  animales;  carece  de 
caninos;  dos  ó  cuatro  molares  arriba  y  otros  tan- 
tos abajo,  no  según  la  edad,  sino  según  las  cir- 
cunstancias que  citaremos  mas  lejos.  El  cuerpo 
de  estos  molares  se  compone  de  un  número  de- 
terminado de  láminas  verticales,  formadas  cada 
una  de  sustancia  huesosa  y  de  esmalte,  ligadas 
entre' sí  por  una  materia  cortical.  La  nariz  se 
prolonga  en  una  trompa  enorme,  la  mas  larga  y  la 
mas  movible  que  se  pueda  encontrar  entre  los  ma- 
míferos provistos  de  este  órgano  singular. 

En  cuanto  á  sus  formas  exteriores,  el  elefante, 
tan  extraordinario  por  la  enormidad  de  su  talla, 
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es  un  ser  bastante  poco  agraciado.  Su  piel  des-| 
nuda,  callosa,  resquebrajada  y  muy  gruesa,  es 
ordinariamenle  de  un  gris  sucio  y  negruzco;  ba- 
jo la  planta  de  los  pies  se  Irasforma  en  una  espe- 
cie de  suela  callosa,  bastante  griiesa  para  impe- 
dir que  el  casco  toque  la  tierra.  Estos  cascos,  en 
número  de  tres  á  cinco,  son  informes  y  no  indican 
el  número  de  dedos  (cinco  en  cada  pie)  que  que- 
dan incrustados  y  ocultos  bajo  la  piel.  Las  piernas 
anteriores,  que  carecen  de  clavícula,  parecen  ser 
no  mas  que  pilares  macizos  propios  para  sostener 
la  enorme  masa  de  su  cuerpo,  y,  asi  como  en  los 
miembros  posteriores,  los  huesos  están  colocados 
eu  una  posición  absolutamente  perperdicular  al 
cuerpo  y  al  suelo,  lo  qne  dá  al  animal  un  aire  torpe 
é  incómodo  que  hacen  su  marcha  embarazosa  y 
pesada.  El  dorso  es  arqueado,  salpicado  de  crines 
duras  y  herizadas;  su  cola,  que  es  gruesa,  corta 
y  desnuda  hasta  cerca  de  su  extremidad,  termina 
por  algunas  crines  toscas  y  negras.  En  íin,  todas 
las  formas  del  animal  son  groseras,  macizas  y  mal 
dibujadas.  Su  cabeza  enorme  es  llevada  por  un 
cuello  talmente  corto  que  hace  que  sus  movimien- 
tos sean  muy  difíciles  y  muy  circunscritos;  su  ojo 
espec[ueuo,  pero  bastante  vivo,  y  está  provisto  de 
pestañas  en  los  párpados.  Cerca  de  los  ojos  tiene 
un  pequeño  agujero  que  segrega  una  mucosidad 
par.ticular  cuya  ulilidad  fisiológica  se  ignora.  La 
ore^a  exterior  es  muy  grande ,  sobre  todo  en  el 
elefante  de  África,  y  por  eso  se  cree  tiene  el  sen- 
tido del  oído  muy  fino.  De  cada  lado  de  la  boca 
salen  las  defensas,  que  varían  de  grosor  y  de 
longitud  según  la  edad,  el  sexo  y  la  especie;  en 
el  elefante  macho  del-  África  alcanzan  á  veces 
ocho  y  aun  diez  pies  de  longitud,  y  pesan  hasta 
cien  ó  ciento  veinte  libras;  las  del  elefante  de  la  In- 
dia son  mucho  mas  corlas,  y  con  frecuencia,  en 
la  hembra  no  exceden  de  los  labios.  Sobre  las 
defensas  el  Sr.  Boilarddice:  «Uno  de  nuestros  na- 
((turalistas  afirma  que  las  defensas  servían  á  es- 
tíos animales  monstruosos  para  surcar  la  tierra  y 
«arrancar  de  ella  raices  para  su  alimento;  pero 
«esto  me  parece  tanto  mas  atrevido  en  cuanto 
«dudo  mucho  que  un  elefante  pueda  llevar  la 
«punía  de  su  defensa  al  suelo,  vista  su  corbadura, 
«y  sobre  todo  la  cortedad  del  cuello,  que  apenas 
«permite  bajar  la  cabeza  al  animal.  De  otra  parle, 
«si  este  hecho  fuese  verdadero,  condenaría  á  las 
«hembras  de  la  India  y  á  los  Koescops  de  África, 
«que  carecen  de  defensas,  á  alimentarse  de  dife- 
«rente  manera  que  los  que  están  armados,y  en  bue- 
«na  crítica,  esto  no  es  de  suponer.  Lo  que  si  parece 
«cierto  es  que  las  defensas  hacen  en  los  elefanles 
«las  veces  do  armas  defensivas  y  ofensivas,  que 
«protegen  la  trompa  replegada  entre  ellas  cuan- 
«do  el  animal  se  abre  paso  por  entre  los  bosques 
«espinosos  y  espesos  que  habita,  y  que  le  sirven 
^igualmente  para  apartar  y  sujetar  las  ramas  pa- 
«ra  hacer  lugar  a  la  trompa  cuando  esta  va  áco- 
«ger  en  medio  de  un  árbol  frondoso  las  sumida- 
«des  tiernas  de  las  ramas  pobladas  de  hojas  de 
«que  se  alimenta.» 

La  trompa,  como  se  ha   dicho,  goza  de  una 
gran  movilidad  cu  todos  sentidos.  Bastante  larga 
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para  llegar  al  suelo  sin  que  el  animal  esté  obli- 
gado á  bajar  la  cabeza,  es  á  un  mismo  tiempo  el 
órgano  del  tacto  y  del  olfato  ,  y  puede  asir  con 
ella  los  objetos  mas  diminutos.  Contra  sus  enemi- 
gos, es  un  arma  de  una  fuerza  terrible,  que  lo 
permite  agarrar  á  su  acometedor,  envolverle  en- 
tre sus  pliegues,  oprimirle  hasta  ahogarle,  magu- 
llarle, arrojarle  por  el  aire,  ó  bien  derribarle 
para  ser  aplastado  bajo  sus  pies.  En  las  acciones 
ordinarias  de  su  vida,  la  trompa  es  un  instrumen- 
raenlo  comparable  á  la  mano,  y  ejecuta  con  ella 
multitud  de  cosas  curiosas;  puede  destapar  una 
botella,  coger  una  moneda  por  pequeña  quesea; 
le  sirve  para  llevar  los  alimentos  á  su  boca,  para 
levantar  fardos  pesados  y  ponerlos  en  su  dorso; 
para  beber  llenándola  de  agua  y  dejándola  des- 
pués caer  en  su  garganta,  etc.,  y  por  último,  se- 
gún una  expresión  de  Bufón,  ie^  sjrve  de  brazo 
y  de  mano.  • 

Ln  error  popular  ha  hecho  creer  que  éstos  ani- 
males no  pueden  echarse,  que  duermen  constau- 
leutente  en  pié  y  que  una  vez  caídos  en  el  suelo 
no  pueden  volverse  á  levantar.  Lo  cierto  es  quo 
se  arrodillan,  que  se  echan  y  se  levantan  cuando 
quieren;  pero  se  encuentran  entre  ellos,  como 
entre  los  caballos,individuos  que  duermen  en  pié, 
y  por  consiguiente  solo  se  tienden  muy  rara  vez 
ó  nunca. 

El  elefante  es  de  un  carácter  bastante  dulce  y 
de  una  gran  docilidad;  y  tal  vez  estas  cualida- 
des son  las  que  se'han  tomado  por  inteligencia, 
cuando  no  son  mas  que  el  resultado  de  su  cobar- 
día: Ninguna  duda  queda  de  que  el  valor  de  esle 
animal  de  ninguna  manera  está  en  relación  con 
su  fuerza  prodigiosa,  y  que  no  puede  ser  com- 
parado con  el  del  caballo,  siendo  una  prueba  de 
ello  el  que,  á  pesar  de  cuanto  se  ha  hecho,  nunca 
se  ha  podido  acostumbrarle  a  oír  la  detonación 
de  una  arma  de  fuego  sin  huir,  y  que  después  de 
la  invenciou  de  estas  armas  solo  se  le  ha  podido 
emplear  para  llevar  equipajes. 

Sobre  la  inteligencia  de  este  animal,  el  Sr. 
Boitarddíce:  «la  primera  condición  deinteligen- 
ucia  es  la  memoria:  el  elefante,  no  obstante,  la 
«posee  en  menor  grado  que  el  perro  y  que  el  ca- 
«bailo.  El  Sr.  Corsé,  que  dirigió  por  largo  tiem- 
«po  en  la  India  los  elelanles  de  la  compañía  in- 
«glesa,nos  dá  una  prueba  de  ello  diciendo  que  un 
«elefante  cogido  en  un  lazo  y  vuelto  después  á  la 
«vida  salvaje,  puede  caer  dos  veces  en  el  mismo 
«lazo,  lo  cual  no  sucede  á  los  animales  mas  eslú- 
«pidos.  Una  hembra  de  elefante  salvaje  no  cono- 
«Ce  á  su  pequeño,  con  solp testar  dos  días  separa- 
«dade  él,  lo  que  tiene  lugar  inevitablemente 
«cuando  son  cogidos  juntos  en  el  liedduh  ó  reciu- 
«lo  de  Qasa.  A  veces  el  joven  elefante  reconoce  á 
«su  madre,  pero  la  encuentra  insensible  á  sus  sú- 
«plicas,  y  eso  no  demuestra  tampoco  una  prueba 
«de  inteligencia,  lin  una  manada  de  elefantes  sal- 
«vajes  las  madres  no  saben  distinguir  los  peque- 
«ños  que  les  pertenecen,  y  se  dejan  mamar  por 
«todos  indistintamente.» 

Ls  notable  que  el  elefante  no  es  ni  ha  sido 
nunca  un  auimal  doméstico,  y  sí  un  cautivo  que 


ELE 

solo  obedece  al  temor.  Por  mas  manso  que  eslé, 
jamás  dejado  huir  para  volver  á  su  vida  salvaje 
en  los  bosques  desde  que  so  le  présenla  ocasión, 
y  por  esto  cuando  está  en  marcha,  es  menester 
que  tenga  siempre  el  hombre  que  le  cuide  sobre 
el  dorso  para  contenerle,  intimidarle  y  evitar  que 
que  se  escape.  El  amor  de  la  libertad  es  tan  gran- 
de en  él  como  en  los  animales  mas  feroces,  y  en 
las  hembras  es  superior  al  cariño  maternal ;  por 
cuya  razón  no  se  las  deja  libres  de  sus  lazos 
mientras  crian  ,  porque  la  experiencia  ha  acre- 
ditado que  abandonan  su  pequeño  sin  pesar,  siem- 
pre que  una  ocasión  favorable  las  permite  huir. 

liase  dicho,  y  Bufón  lo  ha  repetido,  que  el  ele- 
fante estaba  lleno  de  decencia,  que  no  se  juntaba 
en  la  esclavitud  por  pudor,  y  que  por  este  motivo 
no  habia  producido  estando  cautivo.  Pero,  el  Sr. 
Boitard  niega  estos  asertos,  diciendo.-  «este  ani- 
«mal  no  conoce  el  pudor  mas  que  los  otros  anima- 
oles,  como  ha  tenido  lugar  de  observarse  en  la  ca- 
«sa  de  fieras  de  Paris.  Consta  que  en  el  tiempo  de 
«Eliano  y  de  Golumella  los  elefantes  se  reprodu- 
«cian  en  Roma;  y  el  Sr.  Corsé  les  ha  visto  tam-- 
«bien  reproducirse  en  la  esclavitud,  en  la  India, 
«y  nos  da  sobre  esta  materia  pormenores  tan  pre- 
«ciosos  como  singulares.» 

Por  mucho  tiempo  se  ignoró  til  modo  como  es- 
tos animales  efectúan  la  cópula,  pero  actualmente 
se  sabe  que  bajo  este  aspecto  en  nada  se  diferen- 
cian del  caballo  y  de  la  generalidad  de  los  ma- 
míferos. Según  parece,  las  hembras  entran  en  ca- 
lor, no  en  épocas  lijas,  sino  en  todas  las  estacio- 
nes* porque  entre  las  que  se  cogen  salvajes,  las 
hay  con  frecuencia  preñadas,  y  se  ha  observado 
que  parlan  en  todas  las  épocas  del  año.  La  ges- 
tación dura  veinte  meses.  Bufón  se  equivoca  cuan- 
do dice  que  el  pequeño  mama  con  su  trompa, 
pues  en  el  dia  no  cabe  duda  que  ejerce  esta  fun- 
ción con  la  boca  como  la  mayor  parte  de  los  otros 
mamíferos,  retirando  hacia  atrás  el  órgano  ex- 
presado. La  lactación  dura  unos  dos  anos,  y  solo 
á  los  quince  ó  veinte  de  nacimiento  experimenta 
la  necesidad  ó  el  deseo  de  propagarse.  El  creci- 
miento del  elefante  es  muy  lento,  yerbee  todavía 
á  la  edad  de  22.  años,  lo  que  induce  a  creer  que 
su  uda  aproximativamente  es  de  ciento  cincuen- 
ta años,  si  las  observaciones  de  Bufón  sobre  la 
longevidad  de  los  animales  son  exactas. 

Los  viajeros  y  los  historiadores  han  singular- 
mente exagerado  el  grandor  de  los  elefantes  y 
particularmente  del  de  las  Indias.  Su  talla  ordi- 
naria e?  de  G  pies  y  6  pulgadas  á7  pies  y  medio 
en  las  hembras,  y  de  8  á  9  pies  en  los  machos.  El 
mas  grande  que  ha  visto  el  Sr.  Corso  tenia,  medi- 
do sobre  el  crucero,  í)  pies  ü  pulgadas  francesas; 
su  longitud,  de  la  frente  al  origen  de  la  cola,  era 
de  I  i  pjcs  y  pulgadas.  Lo  que  ha  podido  engañar 
á  los  viajeros  sobre  lasdimensiouesde  este  enor- 
me animal,  es  que  á  los  Indianos,  acerca  de  este 
punto  les  gusta  exagerar,  y  síseles  diese  crédi- 
to, el  grandor  de  los  elefantes  seria  doble,  pues 
tienen  esa  tendencia  á  mentir  para  honrar  á  su 
rajah  ó  á  sujiabab.  La  talla  requerida  por  la  com- 
paüia  de  las  ludias  es  Uc  l>piés  y  oivdio  íraucestís, 
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á  lo  menos,  medidos  desde  el  crucero.  En  medio 
del  dorso  los  elefantes  son  mas  elevados  porque 
tienen  la  columna  vertebral  muy  arqueada;  pero 
esta  corvadura  disminuye  poco  á  poco  con  la  edad , 
y  cuando  el  dorso  es  plano,  ó  casi  plano,  es  una 
señnl  por  la  que  se  reconoce  que  son  muy  viejos. 
Al  estado  salvaje,  los  elefantes  viven  en  gran- 
des manadas,  que  solo  habitan  los  bosques  mas  so- 
litarios de  los  países  cálidos  del  Asia ,  de  las 
grandes  islas  del  archipiélago  Indiano,  y  del  me- 
diodía del  oriente  de  África.  Cuando  se  creen 
amenazados  de  algún  peligro,  se  dice  que  los  vie- 
jos machos  marchan  á  la  cabeza  del  rebaño,  y  las 
hembras  siguen  detrás  con  sus  pequeños.  Nunca 
atacan  al  hombre  ni  álos  animales,  porque,  vi- 
viendo exclusivamente  de  yerbas  y  de  las  hojas 
de  los  arbustos  ,  no  tienen  ningún  motivo  para 
empezar  una  lucha  inútil;  pero  si  son  atacados, 
se  defienden  con  el  furor  de  la  desesperación,  y 
mientras  duran  su  cólera  y  su  miedo  son  ani- 
males terribles.  Después  de  cogidos  y  apa^ 
ciguados  por  algunos  buenos  tratamientos,  se 
vuelven  dulces  y  sumisos,  y  bastan  pocos  días  pa- 
ra habituarles  á  la  esclavitud  y  á  una  obediencia 
pasiva. 

Caza  del  elefante  h  la  lodia. 

Los  elefantes  se  cazan  de  diferentes  maneras,, 
según  los  países.  En  algunos  parajes  se  les  petrr^ 
sigue  con  elefantes  domesticados,  acustambrados 
á  este  ejercicio,  y  mas  ligeros  para  correr.  Lue- 
go que  éstos  han  alcanzado  á  un  individuo  sil- 
vestre, el  cazador  le  arroja  con  mucha  destreza 
un  lazo  escurridizo  de  cuerda  gruesa,  de  manera 
que  el  animal  quede  cogido  por  un  pié.  Entonces 
cae  al  suelo,  y  antes  de  que  haya  podido  tener 
tiempo  de  levantarse,  se  le  carga  de  ligaduras, 
después  se  le  ala  entre  dos  fuertes  elefantes  que 
le  aturden  á  golpes  con  sus  trompas,  si  se  hace  el 
obstinado,  y  le  obligan  á  seguirles  hasta  la  cua- 
dra. En  Ceylan  una  caza  de  elefantes  es  una  cosa 
muy  importante.  El  go"bierno  reúno  un  gran  nú- 
mero de  Europeos  y  de  Chingulais  ,  quienes  se 
dirigen  al  bosque  habitado  por  estos  animales. 
Todos  estos  batidores  forman  un  vasto  cercado 
cuya  circunferencia  van  estrechando  adelantán- 
dose sobre  un  centro,  con  ruidosa  gritería.  Los 
elefantes  espantados,  no  tienen  sino  un  solo  lado 
por  donde  escaparse,  que  es  el  en  que  se  encuen- 
tra el  kcddah  en  el  cual  so  les  obliga  á  entrar.  El 
kcddnli  no  es  mas  que  un  circuito  de  eslaeas  que 
termina  en  una  especie  de  gollete  estrecho  en  el 
cual,  una  vez  entrado  ,  el  elefante  no  'se  puede 
volver.  Para  obligarles  á  entrar  en  el  keddahsc 
redoblan  los  gritos,  agitando  delante  susojos  an- 
torchas encendidas,  que  aumentando  el  espanto 
de  los  animales  perseguidos,  les  hace  precipitarse 
en  la  trampa,  que  se  cierra  Irás  de  ellos.  A  veces 
se  cogen  de  esto  modo  íOO  ó  130  individuos,  de 
los  cuales  la  mayor  parte  son  vendidos  en  Jaffiína- 
palnam,  para  los  principes  de  la  costa  de  Coro- 
ujandel.  El  primer  cuidado,  después  de  la  caplu-. 
ra,  es  amansarlos,  iu  quo  so  consigue  cdocaudó 
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«no  ó  (los  elefantes  domeslicados  cerca  del  punto 
por  el  que  se  hacen  salir  los  elefantes  salvajes  y 
atándolos  junios  de  la  manera  que  hemos  dicho. 
El  hambre  de  una  parle,  y  de  olra  los  golpes  de 
trompa  de  sus  dóciles  compañeros,  les  inspiran 
bien  pronto  la  misma  docilidad.  Entonces  se  les 
conduce  á  un  sitio  embaldosado,  y  un  hombre 
montado  en  un  elefante  manso  los  niide  con  una 
iarga  regla  y  determina  exactamente  su  talla. 
Examinase  en  seguida  el  cuerpo  del  animal:  se 
anotan  sus  señas,  sin  omitir  los  defectos  que  pue- 
den hacer  desmerecer  su  valor,  pues  el  precio  de 
cada  uno  varia  según  su  talla  y  su  calidad.  En 
1778,  un  elefante  domesticado  fe  vendia  comun- 
mente por  2,000  reales;  pero  si  tenia  algún  de- 
fecto, como,  por  ejemplo,  la  cola  cortada,  una  ore- 
ja arrancada,  ó  una  uña  de  menos  en  el  pie,  ca- 
da uno  de  estos  defectos  disminuía  su  valor  de 
ÍJOO  y  aun  de  800  reales.  Los  grandes,  perfecla- 
Bienle  bellos  y  exentos  de  lodo  defecto,  costaban 
de  5,000  á  10.000  reales. 

•Un  libro  muy  singular  lilulado  el  Espejo  ó  los 
Instituios  del  cmpcradur  Akbar  (traducido  del 
j)ersa  al  inglés  por  Francis  Gladwir)  trata  de  mu- 
chas maneras  de  cazar  los  elefantes.  La  primera, 
llamada  kehdeh,  consiste  en  acosarles  con  caba- 
llería é  infantería,  al  son  de  tambores  y  trompetas 
para  espantarles,  persiguiéndoles  hasta  que  sus 
fuerzas  se  encuentren  agotadas.  Entonces  un  ca- 
zador diestro  les  lira  el  lazo  al  cuello,  y  se  les  ata 
at  tronco  de  un  árbol ;  se  copduce  á  su  lado  un 
elefante  manso  (jue  no  larda  en  amansarles  y 
acostumltrarles  á  la  obediencia.  La  caza,  llamada 
íekorkedeh,  consiste  en  buscar  en  los  bosques  á  los 
elefantes  salvajes;  el  cazador,  montado  sobre  un 
elefanse  manso,  tiene  cuidado  de  ocultarse,  para 
arrojar  el  lazo  tan  luego  como  su  animal  ataca  á 
olro.  La  caza  llamada  qucdd  se  reduce  á  hacer 
caer  al  elefante  salvaje  en  un  foso  cubierto  de 
césped,  lo  que  se  consigue  apareciendo  de  re- 
pente  y  haciendo   mucho  ruido.  El  hambre  le 
vuelve  pronto  muy  tratable.  La  caza  designada 
bajo  el  nombre  de  barfcrkbse  reduce  á  cercar  de 
un  foso  prolundo  el  sitio  en  donde  los  elefan- 
tes tienen  la  costumbre  de  reunirse  en  ciertas 
estaciones,  dejando  solamente  una  puerta  de  en- 
trada que  sé  cierra  con  una  cuerda;  se  esparce 
comida  en  el  interior  del  recinto  y  en  sus  alrede- 
dores, á  íin  de  atraer  los  elefantes;  luego  que 
ellos  han  entrado  en  el  recinto,  los  cazadores  sa- 
len de  sus  escondrijos  y  cierran  la  puerta  con 
cuerdas,  que  á  veces  los  elefantes,  furiosos,  tra- 
tan de  romper,  en  cuyo  caso  se  enciende  fuego 
y  se  mete  mucha  bulla.  Entonces  estos  animales 
corren  de  un  lado  á  otro  hasta  que  sus  fuerzas 
se  encuentran  enleramenle  agoladas;  se  les  deja 
sin  comida  para  que  el  hambre  les  familiarice,  y 
se  alan  al  mismo  tiempo  elefantes  mansos  en  tor- 
no de  su  recinto,  al  objeto  de  acabarles  de  aman- 
sar. El  gran  mogol  Akbar  ha  ideado  una  caza 
nueva:  manda  alar  una  manada  de  elefantes  ma- 
chos, formando  circulo,  en  un  paraje,  y  conduce 
las  hembras  á  otro  silio,   que  no  esté  fuera  del 
aicauce  de  su  vista.  Los  batidores  apostados pro^ 
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rutnpen  en  grandes  gritos  de  todos  lados,  y  dn- 
lonces  los  elefantes  salvajes  corren  á  reunirse  ü 
las  hembras,  que,  acostuml'radas  á  este  ejercicio, 
se  dirigen  en  seguida  al  interior  del  circulo  for- 
mado por  los  elefantes  mansos;  los  elefantes 
salvajes  las  siguen  y  se  encuentran  cogidos  sin 
oponer  la  menor  resistencia. 

Amansamícnlo  del  elefante. 

Toda  la  educación  que  se  dá  á  los  elefantes 
cautivos,  consiste  en  hacerles  arrodillar  para  re- 
cibir á  su  gincle  ó  el  fardo  que  se  quiere  hacerles 
llevar,  enseñarles  á  obedecer  la  voz  del  hombr» 
que  los  cuida,  y  sobre  lodo  á  so  gancho  agudo 
cuando  les  tira  de  la  oreja. 

Los  elefantes  cautivos  son  muy  golosos  de  frutos 
de  banano,  y  también  comen  muchas  nueces  de 
coco,  que  se  les  dan  enteras  ó  quebrantadas;  sin 
embargo,  su  alimento  ordinario  consiste  en  heno, 
en  paja,  en  arroz  crudo  ó  cocrdo  mezclado  con 
agua,  y  á  veces  sazonado  con  azúcar,  en  pan,  eif 
hojas  de  árboles,  particularmente  las  del  palmero 
que  produce  el  sagú,  ele.  Lo  mas  singular,  es 
que  se  les  habitúa  con  mucha  facilidad  á  bebei' 
\ino,  aguardienle,  tafia  y  otros  licores  espirituo- 
sos, mientras  que  nunca  se  ha  podido  determinar 
á  un  solo  individuo  á  probar  carne. 

Servicios  del  cfcfiiDle, 

Desde  la  mas  remola  antigüedad,  eslos  anima- 
les fueron  sometidos,  nó  á  la  domeslicidad  de  1» 
que  no  son  capaces,  sino  á  la  esclavitud  ;  báseles' 
hecho  servir  de  beslias  de  carga  y  de  tiro,  y  an- 
tes de  la  invención  de  las  armas  de  fuego,  eran 
empleados  Ulilmente  en  la  guerra.  Se  les  ponía 
en  el  dorso  una  especie  de  pequeña  torre  de 
madera,  en  la  que  se  colocaban  arqueros  y  ba- 
llesteros, quienes,  fuera  de  alcance,  incomodaban 
mucho  al  enemigo.  Después  de  la  invención  de 
los  fusiles  y  de  los  cañones,  no  sirven  ya  sino  como 
animales  de  lujo  ó  de  trasporte,  y  en  lugar  de  lle- 
var soldados  feroces,  solo  son  en  el  día  montados 
por  Rajas  afeminados  y  sus  mujeres  envilecidas. 
La  major  gloria  que  puede  caber  á  un  principe 
asiático  es  tener  un  gran  número  de  elefantes  en 
sus  caballerizas,  y  se  cree  al  colmo  de  la  grandeza 
cuando  puede  contar  entre  ellos  uno  ó  dos  de  color 
blanco.  Cada  elefante  está  conliado  al  cuidado  de 
un  hombre  que  los  Indianos  llaman  mahoud.  Pa- 
ra conducirle,  el  mahoud  se  pone  á  caballo  sobre 
su  cuello,'  y  dirije  su  marcha  tirándole  lijeramen- 
le  la  oreja  del  lado  donde  le  quiere  conducir,  por 
medio  de  un  bastón  ci.ya  extremidad  está  armada 
de  un  pequeño  gancho'  de  hierro.  Los  príncipe.-* 
indianos  se  sirven  con  frecuencia  de  eslos  anima- 
les en  Ifcs  cacerías  del  tigre,  á  fin  de  disminuir 
los  peligros  que  ofrece  este  ejercicio ,  porque  si 
la  bestia  feroz  trata  de  arrojarse  sobre  el  cazador, 
el  elefante,  se  dice,  (¡ue  la  derriba  fácilmenle  con 
su  trompa  y  |a  aplasta  con  sus  pies. 

Kn  el  Oriente  los  elefantes  fueron  conocidos 
Ucsüc  lamas  remola  aotigüedad,  y  sábese  por 
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ÍHslino  y  Dioiloro  que  los  Indianos  so  servían  de 
ellos  p;ira  defenderse  contra  las  empresas  de  Se- 
miramis.  Pero  no  sucedió  así  en  Europa,  porque 
si  bien  es  verdad  que  en  el  tiempo  de  Homero  se 
conocía,  en  la  Grecia,  el  uso  del  marfil,  no  se  sa- 
bia sin  embargo  de  donde  procedíH  ni  que  animal 
lo  producía.  Antes  de  Salomón,  esta  preciosa  sus- 
tancia no  era  conocíila  de  los  Juilíos;' pero  fué 
tan  abundante  en  tiempo  del  [irofeta  Amos  y  se 
bizo  tan  de  moda,  que  no  solo  era  empleada  para 
decorar  los  muebles,  sí  que  también  las  casas. 

Según  los  historiadores,  el  elefante  no  fué  per- 
fectamente conocido  de  los  Griegos  hasta  la 
época  de  las  guerras  de  Alejandro,  y  lo  que  es 
mas  curioso,  dice  el  Sr.  Boitard,  es  que  Aristóteles, 
profesor  del  célebre  conquistador,  conoció  mejor 
este  animal  que  todos  los  naturalistas  del  siglo 
XVIII  y  aun  que  el  mismo  Buflbn.  La  primera  vez 
<iue  los  Romanos  vieron  elefantes  fué  en  las  guerras 
que  emprendieron  contra  Pirro,  y  tal  fué  el  terror 
que  la  vista  de  estos  animales  inspiró  á  los  coiv- 
quíáladores  del  mundo,  que  por  poco  les  es  fu- 
Jiesto;  pero  no  tardaron  en  acostumbrarse  á  su 
presencia  hasta  el  punto  q.ue  hubo,  según  se  di- 
ce, soldados  que  se  deslizaban  bajo  el  vientre  de 
estos  monstruosos  animales  para  atravesarles  con 
sus  machetes.  Mas  tanle  ellos  mismos  poseyeron 
elefantes,  que  condujeron  al  combate,  y  que,  segun 
Yegecío,  emplearon  contra  los  reyes  de  Macedo- 
Jiia  y  de  Siria  ;  pero  su  uso  había  casi  desapare- 
cido después  de  las  guerras  de.Yugurta,  si  bien 
Valero-Máximo  dice  que  en  tiempo  de  Severo  los 
ejércitos  imperiales  contaban  aun  trescientos  de 
estos  animales. 

Parece  que  antes  de  la  dinastía  de  los  Tolomcos, 
los  Cartagineses  no  habían  empleado  aun  los  ele- 
íantes,  puesto  que  Polibio  no  hace  mención  de 
ellos  en  la  hístor-ia  de  la  guerra  que  aquellos  sos- 
tuvieroa  contra  Timoleon  y  Agalocles,  y  solo  los 
hace  figurar  en  la  guerra  de  Sicilia  contra  Die- 
ron. Sabido  es  de  la  manera  que  los  hicieron  ser- 
vir contra  los  Romanos  en  el  lienip»  de  Escipion. 
Es  muy  cierto,  como  lo  atestiguan  también  los  au- 
tores antiguos,  (|ue  entonces  cKÍstian  elefantes  en 
el  norte  <le  'África,  sobre  todo  en  los  bosques  de 
las  cercanías  del  monte  Atlas ;  que  los  Cartagi- 
neses saiaiau  cojerles  y  domesticarles,  y  qup  em- 
fileaban  esta  especie  africana,  y  no  el  elefante  de 
as  Indias.  Porque  en  el  dia  se  ha  dejado  de  em- 
plear el  elcfaule  del  África  algunos  autores  han 
deducido  que  era  indomable,  y  que  no  podía  so- 
metérsele á  este  género  de  domestjcidad  ;  pero 
dos  hechos  históricos  citados  por  el  Sr.  Boitard 
prueban  que  esta  consecuencia  dista  mucho  de 
la  verdad. 

Al  presente  la  compañía  de  la  India  utiliza  los 
elefantes  cazados  en  las  regiones  del  Nuevo-Mun- 
do  para  trasportar  madera  y  todos  los  fardos  muy 
pesados;  también  á  veces  les  unce  á  carruajes, 
en  cuyo  caso  se  les  pasa  una  gruesa  cuerda  alre- 
dedor del  cuello,  quá  les  sirve.de  collera,  y  á  ca-. 
da  lado  de  ella  se  ata  otra  cuerda  cuya  extremi- 
dad se  ala  al  carruaje. 
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Prodoctos  útiles  del  elefante. 
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Carne.  Aunque  pesada,  fría  é  impura,  la  carne 
de  elefante,  según  Rhazés,  era  muy  usada  por  los 
Trogloditos,  por  los  Elefanlófagos,  de  que  habla 
Kstrabon,  y  lo  es  aun  por  los  negros,  que  la  co- 
men medio  corrompida,  igualmente  que  por  di- 
versos oíros  pueblos.  La  (rompa,  los  labios,  los 
pies,  la  grupa,  las  parles  sexuales  de  la  hembra 
y  los  ríñones  parece  que ,  con  respecto  á  la  bro- 
malología,  son  las  partes  mas  buscadas  de  este 
animal. 

Las  propiedades  terapéuticas  atribuidas  anti- 
guamente á  \& sangre,  ala  grasa,  al  hígado,  á  la 
liiel,  á  lasMíiaí,  ¿  los  pelos,  al  excremento,  y  aun 
al  bezoar  del  elelanle,  que  Ólferl-Dapper  ilíce  que 
existe  á  veces  en  su  cabeza,  son  propiedades  del 
lodo  quiméricas. 

Maufil.  Llámase  especialmente  asi  la  materia 
de  que  eslin  compuestos  los  dientes  de  elefante, 
conocidos  bajo  el  nombre  de  Defensas. 

Propiedades  y  caracteres  del  marfil. 

Las  defensas  de  elefante  son  cónicas  y  retorci- 
das en  forma  de  cuernos,  y  su  extremidad,  poco 
puntiaguda,  es  algo  redonüea<la  y  aplastada  hacia 
los  costados  ;.la  parle  superior  de  su  superljcie  es 
mas  colorada  y  mas  amarilla  que  la  parte  infe- 
rior. Como  hemos  dicho,  estas  defensas  salen  á 
menudo  de  3  á  4  pies  fuera  de  la  mandíbula 
superior;  algunos  viajeros  pretenden  haber  visto 
algunas  de  ellas  de  un  gran  volumen  y  largas  de 
9  píes,  que  pesaban  125  y  aun  200  libras. 

El  marlíl  tiene  la  misma  composición  ({ue  los 
huesos,  y,  como  éstos,  contiene  gelatina  y  fosfato 
de  cal;  sin  embargo,  difiere  de  ellos  en  su  "textura, 
en  la  dimensión  de  sus  poros  y  en  su  blancura. 
Expuesto  al  aire;  el  marfil  se  pone  amarillo,  por- 
que la  malcría  gelatinosa  se  combina  con  el  oxi- 
geno del  aire,  pero  este  cambio  de  color  solo  se 
manifiesta  en  la  superficie  y  en  las  grietas,  y  de- 
saparece por  la  acción  del  cloro  líquido ,  y  por 
muchos  otros  medios  propuestos,  que  la  mayor 
parte,  alterando  mas  o  menos  su  naturaleza,  son 
impracticables  para  obras  delicadas.  El  Sr.  Spen- 
ler  de  Copenhague,  habiendo  observado  que  los 
oijetos  de  marfil  metidos  bajo  una  campana 
de  vidrio  herméticamente  cerrada,  lejos  de  vol- 
verse amarillos,  adquirían  mayor  blancura,  ob- 
tuvo por  esta  observación  un  procediniienlo  <lo 
blanqueo  muy  sencillo;  cepilla  el  marfil  amarillea- 
do cun  piedra  pómez  calcinada  y  desleída,  des- 
pués lo  encierra  aun  húmedo  bajo  una  campana 
de  vidrio  expuesta  á  los  rayos  del  sol. 

El  marfil  se  reblandece  al  fuego  y  en  los  ácidos. 
La  gelatina  extraída  del  marlil,  por  medio  del 
ácido  clorhídrico,  y  curtida,  como  la  piel,  con  una 
disolución  de  casca,  llega  á  ser  perfectamente  in- 
fusible é  inailerable  al  aire  y  al  agua.  Vetándola 
después,  por  medio  de  una  disolución  de  oro  ó  do 
piala,  se  obtiene  un  producto  semejante  á  la  con- 
cha roja,  tan  cara  hoy  dia  y  tan  buscada  para  las 
bellas  obras  de  tornería.  Asi  preparada,  la  gelalioa 
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puede  laborarse  y  soldarse  como  la  concha.  Eslc 
ingenioso  procedimiento  es  debido  al  señor  Darccl. 

Se  puede  teñir  el  marfil  de  difcrenles  colores ; 
pero  para  que  la  pintura  se  fije  sólidamente,  es 
menester  dejar  remojar  seis  ú  ocho  horas  en  una 
íiisolucion  de  alumbre  ó  de  vinágrelas  obras  que 
se  quieren  colorar. 

,  Los  dientes  de  elefante  que  se  encuentran  en  el 
comercio,  tienen  16  centesimos  á  2  m.,  i 6  cent.,  es 
decir  de  6  á  8  pulgadas  de  longitud,  según  la  edad 
del  animal  que  los  ha  producido;  los  mas  nume- 
rosos tienen  de  65  cent,  á  i  m.,  6o  cent.de  longi- 
tud, 2  á  (>  pies,  y  pesan  de  3  á  30  kilóg.  (el  ani- 
mal entero  pesa  de  2,000  á  4,000  kilóg.);  en  ge- 
neral son  huecos  hasta  á  la  tercera  parte  de  su 
longitud,  y  su  textura  blanca  y  sólida  está  for- 
mada de  fibras  entrelazadas.  Estas  libras  corta- 
das trasversalmente  tienen  el  aspecto  mallado,  y 
el  cruzamiento  de  las  líneas  figura  losanges.  El 
marfil,  mas  pesado  que  los  huesos,  es  al  mismo 
tiempo  de  un  grano  mas  fino  y  mas  compacto,  y 
susceptible  de  recibir  un  pulimento  mas  bello. 

Variedades  comerciales  del  marfil. 

Los  países  que  suministran  marfil  son  las  cos- 
tas de  África,  el  cabo  de  Buena-Espcranza  y  la 
India,  comprendida  en  ella  Malaca,  el  reino  de 
Siam,  de  Sumatra,  etc.,  que  alimentan  sobre  todo 
el  mercado  chino.  Encuéntrase  además  el  marfil 
fósil  en  muchos  paises  de  Europa,  y  sobre  todo 
en  Rusia  y  enla  Tatária.  Las  únicas  procedencias 
de  donde  nos  viene  directamente  marfil  son  el 
Senegal,  el  Egipto  y  los  alrededores  del  golfo  de 
Guinea.  Los  marfiles  del  cabo  de  Buena-Esperan- 
7.a,  de  la  costa  de  Mozambique,  del  continente  In- 
diano, nos  llegan  por  la  Bélgica,  la  Holanda,  los 
Estados-Unidos  y  Ilamburgo,  por  conducto  de  la 
Francia. 

En  el  comercio,  las  variédadesde marfil sedesig- 
nan  por  el  color,  pero  con  mas  frecuencia  aun  por 
el  nombre  del  país  de  procedencia,  y  vienen  todas 
sin  embalaje  en  los  buques.  Vamos  á  hablar  de 
las  mas  generalmente  conocidas. 

Marfil  de  Angola.  Lleva  este  nombre  algunas 
variedades  de  marfil  de  África. 

Marfil  azul.  A  veces  el  marfil  fósil  del  mam- 
mouth  de  la  Siberia  tiene  su  fosfato  de  cal  colo- 
rado de  azul  por  un  fosfato  ú  óxido  metálico,  y 
puede  sacarse  partido  de  él  para  hacer  piedras 
linas.  Ilánse  encontrado  en  diferentes  países  del 
globo  minas  de  estas  turquesas,  compuestas  de 
dientes,  de  huesos  y  de  marfil,  asi  colorados.  Ex- 
poniéndolos al  calor  de  un  fuego  conveniente,  se 
dá  á  estas  sustancias  un  bello  color  azul.        < 

Marfil  de  bolas  de  billar.  Los  dientes  de  elefan- 
te producen  marfil  para  bolas  de  billar  cuando 
son  muy  sanos,  poco  huecos  y  de  un  diámetro  do 
24  á  30  lineas. 

Marfil  de  Bombay,de  Goa,  etc.  Dase  estos  nom- 
bres á  los  marfiles  "procedentes  de  la  India,  que  á 
veces  también  son  vendidos  con  el  nom  bre  de  mar- 
fil de  Lisboa,  porque  en  el  puerto  de  esta  ciudad 
se  recibe  el  marfil  de  la  India,  sea  directamente, 
sea  por  conducto  del  Brasil. 
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Marfil  del  cabo  de  Buena-Espcranzay  mas  allá. 
Es  ya  de  una  blancura  mate  ó  ya  de  un  blanco 
amarillento,  siempre  mas  tierno  que  el  de  Gui- 
nea. 

AJarfil  de  Ceilan.  La  variedad  que  lleva  exclu- 
sivamente este  nombre  es  muy  rara  en  el  comer- 
cio; es  ligeramente  rosada,  y  mucho  mas  tierna 
que  la  de  la  costa  de  África.  Es  preferida  á  la  del 
Senegal. 

Marfil  de  Egipto.  Tiene  cai-actéres idénticos  al 
Marfil  del  Senegal. 

Marfil  fósil.  Existen  á  corla  diferencia  en  todas 
las  latitudes,  así  del  Antiguo  como  del  Nuevo 
Mundo,  huesos  de  elefantes  antidiluvianos  ó  de 
mastodontes,  etc.,  y  hay  ciertas  localidades  en 
donde  existen  en  cantidijid  prodigiosa  ,  si  bien  en 
el  Norte  es  donde  se  encuentra  el  mejor  marfil,  tal 
vez  porque  ha  estado  menos  expuesto  á  la  acción 
de  los  elementos.  En  efecto,  él  marfil  encontrado 
en  Siberia,  bajo  tierra,  en  donde  parece  haber 
estado  depositado  por  espacio  de  miles  de  arios, 
no  se  presenta  alterado ,  y  puede  ser  trabajado 
como  el  marfil  verde  reciente;  su  color  no  se  ha 
vuelto  amarillo.  Este  marfil  es  muy  abundante,  y 
se  manifiesta  en  pedazos  de  un  grosor  extraordi- 
nario ,  comparativamente  con  el  tamaño  de  los 
dientes  que  vemos  en  los  elefantes  de  nuestra 
edad;  es  muy  común  en  muchos  parajes  de  Ale- 
mania, de  Polonia  y  de  Rusia.  Los  campesinos 
siberianos  se  imaginan  que  estas  defensas  fósiles 
son  los  cuernos  de  un  gran  animal  que  vive  bajo 
tierra,  y  que  ellos  llamón  mammoutn. 

Marfil  de  Guinea.  Hemos  dicho  que  los  elefan- 
tes de  África  tenían  las  defensas  mas  grandes;  el 
marfil  es  también,  pues,  el  mas  pesado  y  el  mas 
estimado,  y  generalmente  ofrece  un  tinte  claro, 
blondo  verdoso,  de  grano  fino.  Esta  variedad  es 
sobre  todo  notable  porque  se  pone  blanca  á  me- 
dida que  envejece ,  mientras  que  todas  las  otras 
se  vuelven  amarillentas,  por  la  razón  que  hemos 
mencionado. 

Marfil  déla  India.  Todos  los  marfiles  de  este 
país,  qlie  son  blancos,  pero  que  tienden  á  ponerse 
amarillos,  son  de  los  que  se  hace  mayor  consumo 
en  Europa.  Los  buques  los  toman  en  Bombay. 

Marfil  de  Lisboa.. — V.  Marfil  de  Bombay. 

Marfil  del  Senegal.  Es  blanco,  á  veces  amari- 
llento y  resquebrajado  interiormente;  la  punta  del 
diente  está  casi  siempre  rota. 

Marfil  verde.  Cuando  se  asierra  un  diente  de 
elefante  se  encuentra  á  veces  su  interior  teñido 
de  diversos-matices,  lo  que  da  lugar  á  que  los  ope- 
rarios lo  clasifi(|uen  en  diferentes  especies:  las 
unas  son  de  un  blanco  mas  mate ,  las  otras  ofre- 
cen un  tinte  amarillento  ó  negruzco,  otras,  en  fin, 
son  verdosas  ó  aceitunadas.  Esta  última  variedad 
solo  se  encuentra  en  las  defensas  separadas  re- 
cientemente del  animal,  de  suerte  que  la  blan- 
cura indica  una  desecación  mas  completa.  Prefié- 
rese generalmente  el  marfil  verde,  porque  es  de 
un  grano  mas  compacto,  y  porque  este  matiz  ver- 
de se  disipa  fácilmente  para  ser  sustituido  por  un 
blanco  hermoso.  Lo  que  hay  de  notable  es  que 
este  marfil,  después  que  se  ha  vuelto  blanco,  no 
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so  pone  amarillo  al  aire ;  así  al  menos  lo  asegu- 
ran personas  enlendidas. 

El  comercianleclasiüca  los  dientes  de  elefante 
según  sil  grosor;  los  mas  pesados,  los  mas  com- 
pactos, los  mas  linos  y  los  mas  verdes  son  com- 
parativamente los  mas  caros. 
.  Los  Dientes  de  elefante  molares,  que  parecen 
formarse  de  una  manera  diíerenle  «ue  en  los  otros 
animales,  y  están  compuestos  de  láminas  de  es- 
malte, unidas  una  á  otra  por  una  sustancia  menos 
dura,  son  empleados  por  los  dentistas. 


Usos  del  marfil. 

Los  antiguos  hacian  un  gran  uso  del  marfil  en 
ía  escultura;  empicase  hoy  dia  en  una  multitud 
de  oiíjetos  delicados  y  de  tornería  ,  de  tarecea, 
y  también  de  escultura  ,  para  bacer  peines, 
bolas  de  billar,  -abanicos,  etc.  El  marfil  calculado 
en  vasos  bien  cerrados  produce  un  carbón,  el 
Negro  de  marfil,  mas  suave  y  mas  brillante  que  el 
negro  de  ciervo,  é  infinitamente  mas  caro,  mas  ra- 
ro y  mas  estimado  de  los  pintores  que  los  otros 
negros  que  se  fabrican  con  huesos,  ILice  algu- 
nos años  que  la  medicina  empleaba  aun  como 
astringente,  y  bajo  el  nombre  de  Espodio  de  mar- 
fil, esta  sustancia  calcinada  al  aire  libre;  pero 
este  producto  no  se  encuentra  ya  descrito  en  las 
obras  de  materia  médica.  Como  la  corteza  se 
vuelve  méuos  amarilla  ,  es  empleada  cou  prefe- 
rencia para  elaborar  dientes  artificiales;  pero,  en 
general,  como  el  marfil  no  tiene  esmalte  y  se  alte- 
ra mas  fácilmente  que  los  otros  dientes,  se  pre- 
fieren, para  este  uso,  los  gruesos  dientes  caninos 
de  los  hipopótamos,  las  defensas  de  la  vaca  ma- 
rina y  los  dientes  humanos,  que  los  mozos  deanfi- 
leatros  anatómicos  quitan  á  los  cadáveres  para 
venderlos  á  los  denlilas.  Se  preparan  también 
con  el  marfil  láminas  para  los  pintores  de  minia- 
tura, que  pintan  sobre  ellas  ala  aguada,  des- 
pués de  halierlas  desengrasado  con  una  disolu- 
ción de  potasa  en  el  agua.  En  Inglaterra  y  en 
Francia  se  hace  un  gran  consumo  de  marfil  para 
mangos  de  navajas  de  afeitar,  de  cuchillos,  de 
cortaplumas  y  de  otros  instrumentos  cortantes. 
En  general,  sé  suelda  y  se  funde  el  marfil  por 
procedimientos  análogos  á  los  que  se  emplean 
para  el  cuerno  y  la  concha. 

Especies  de  elefantes. 

Antiguamente  se  creia  no  mas  que  en  la  existen- 
cia de  una  sola  especie  de  elefante,  que  Linneo 
denomina  cientificamenle£"/cp/íaá  niaxíniMí,  colo- 
cándole en  el  orden  segundo  de  los  mamíferos 
llamados  Brutos.  Al  presente  conócense  dos  es- 
pecies vivientes,  de  las  cuales  varaos  á  ocupar- 
nos, y  una  tercera  especie  fósil,  Elefante  pri- 
mogénito. Elefante  fósil,  Mammoüth,  de  los 
pueblos  del  Norte  (Elephas  primoqenitus ,  Blu- 
membach),  cuyosrestos  se  encuentran  entre  los 
<le  tantas  criaturas  que  atestiguan  la  antigüedad 
del  globo,  y  cuanto  dilerian  de  los  de  nuestros 
dias  los  animales  de  la  creación  que  precedió  á 
U  do  que  nosotros  formamos  parte. 
53 


ELE  <Í7 

Elefanlc  de  .África  (Ehvhas  áfrica' 
uns,  G.  Cuv.).  Esta  especie  es  el  riaghe  de  los 
Abisinios;  el  Manzao  ó  Manto  del  Congo;  el  Coa 
de  los  Uülentotes.  Por  mas  que  se  ha>a  dicho,  la 
especie  deque  tratamos  es  tan  grande  ó  quizá 
mayor  que  la  siguiente.  Sus  dientes  molares  están 
marcados  de  losanges  sobre  su  corona;  tiene  la 
cabeza  redonda  y  la  frente  convexa;  sus  orejas 
son  muy  grandes,  y  le  cubren  toda  la  cspahla; 
solo  tiene  tres  uñas  en  los  pies  de  delms,  en  lu- 
gar de  cuatro,  si  bien  este  carácter,  dice  el  Sr. 
líoitard,  necesita  ser  confirmado  por  un  número 
mayor  de  observaciones.  Las  defensas  son  gene- 
ralmente muy  grandes,  y  las  hembras  están  provis- 
tas de  ellas  lo  mismo  que  los  machos;  sin  cnjbargo, 
según  Cuwper  Rosa,  parecería  que,  bajo  el  nombro 
de  Koescops,  losUolandesesdcl  cabo  deBuena-Es- 
perauza  designan  una  raza  de  estos  animales  que 
carecen  de  defensas,  y  que  se  dice  son  mas  rui- 
nes que  los  otros. 

Esta  especie  habita  por  toda  el  África  meri- 
dional, desde  el  Senegal  hasta  el  Cabo  ,  toda  la 
parte  occidental  hasta  la  Abisinia ,  y  probable- 
mente la  mayor  porción  de  África  interior.  Algu- 
nos viajeros  dicen  que  en  las  montañas  de  Afnoo, 
sobre  la  corriente  del  Niger,  se  encuentra  una 
especie  de  elefantes  rojos,  muy  feroces.  Es  creíble 
que  este  color  proceda  de  la  tierra  en  la  cual  se 
revuelcan,  y  con  la  que  gustan  de  polvorearse  el 
cuerpo. 

Estos  animales  viven  comunmente  en  manadas 
mas  ó  menos  numerosas,  sí  bien  se  encuentran 
también  algunos  que  llevan  una  vida  solitaria,  y 
que  son  designados  por  los  Holandeses  bajo  el 
nombre  de  vagabundos.  Parece  que  en  otro  tiem- 
po los  elefantes  eran  mucho  mas  comunes  que 
hoy  día  en  los  alrededores  del  Cabo.  «El  cazador 
«Bola,  dice Humberg,  me  hizo  saber  que  en  su 
«juventud  los  elefantes  se  acercaban  á  manadas 
«husta  las  cercanías  del  Cubo,  de  manera  que  se 
«les  podía  matar  paseándose.  Este  cazador  solía 
«malJar  regularmente  cuatro  ó  cinco  cada  dia,  y 
«hubo  veces  que  mató  doce  ó  trece,  habiendo  ha- 
<'bído  dia  que  consiguió  malar  veinte  y  cuatro.  Los 
«que  van  á  la  caza  del  elefante  son  casi  siempre 
«muy  buenos  tiradores,  porque  es  necesario  que 
«el  animal  caiga  al  primer  tiro  :  el  cazador  dirige 
csiempré  su  puntería  al  pecho.  Las  balas  deben 
«estar  compuestas  de  tres,  cuartas  partes  de  plo- 
«mo  y  una  de  estaño,  á  fin  de  darlas  mas  solidez; 
«pesan  un  cuarterón,  y  escusado  es  decir  que  un 
«fusil  de  este  calibre  es  de  un  peso  exlraordi- 
«nario.» 

En  África,  como  solo  se  cazan  los  elefantes  al  ob- 
to  de  obtener  sus  defensas,  y  en  algunas  parles 
para  alimentarse  de  su  carne,  no  se  busca  coger- 
les vivos ;  y  cuando  no  se  les  mala  con  fusil  ó  coi» 
flechas  envenenadas,  íe  abren  fosos  en  los  que 
caen  y  se  matan  sobre  una  gruesa  estaca  puntia- 
guda. Se  dice  que  esta  especie  es  mas  feroz  y  mas 
indómita  que  la  de  la  India;  pero  esta  aserción 
carece  enteramente  de  fundamento,  pues  la  Casa 
de  fieras  de  Paris,  que  ha  poseído  muchos  deestos 
J  anímales,  ha  acreditado  que  los  elefantes  de  U 
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India  se  hati  manifesUdo  siempre  mas  malos  y 
mas  indóciles  que  los  de  África.  ■    .   ,. 

ftlleftiute  de  la  ImíIíí»  {Llephastndtcus, 
Ciiv.;  Elaphas  maximus,  h.).  Esla  especie  es  el 
Phil  del  Indüstan,  de  la  Persia,  etc. ,  y  el  Bosare, 
en  el  Yemen.  Sus  dienles  molares  están  marca- 
dos de  cintas  ondeadas  sobre  su  corona;  su  ca- 
beza es  prolongada  y  su  frente  cóncava;  la  sumi- 
dad de  su  cabeza  se  eleva  en  forma  de  doble  pi- 
rámide; sus  orejas  son  pequeñas  comparaliva- 
mentd  á  las  del  precedente;  sus  pies  traseros 
ofrocen  cuatro  uñas  en  lugar  de  tres,  y  finalmen- 
te .^us  defensas  son  mas  pequeñas ;  en  general  su 
i)iol  es  menos  oscura. 

Iláse  pretendido  que  esla  especie  es  aun  em- 
ííleada  para  ia  guerra  en  ciertas  parles  retiradas 
de!  Asia ;  y  si  bien  esto  es  verdad,  debemos  decir 
que  su  objeto  es  solo  llevar  los  equipajes  y  ma- 
l!>riales  de  guerra,  y  que  aun  se  tiene  cuidado  de 
que  ios  elefantes  estén  bástanle  lejos  del  campo  de 
batalla  para  que  no  puedan  espantarse.  Este  ani- 
mal es  muy  tímido,  y  nada  pugde  impedirle  re- 
currirá la  fuga,  si  sospecha  el  mas  leve  peligro. 
El  encuentro  de  un  tigre  ó  de  un  león,  o  simple- 
.incnlo  el  oloi  de  uno  de  estos  grandes  carnívoros, 
te  inspira  un  terror  tal  que  le  vuelve  enteramen- 
te indócil  y  hasta  peligroso,  á  menos  que  no  se 
vea  apoyado  por  muchos  otros  eiefanlesó  por  un 
gran  número  de  cazadores. 

Aunque  muy  macizo,  el  elefante  anda  muy  de 
prisa,  cuya  circunstancia  es  debida  ala  longi- 
tud de  sus  pasos.  Su  marcha  ordinaria  es  un  paso 
mas  ó  menos  largo,  que  da  bastante  que  hacer  a 
un  hombre  para  seguirle,  y  puede  andar  20  o  -25 
leguas  en  un  dia.  Su  carrera  consiste  en  un  trote 
bastante  vivo,  que  un  buen  caballo  apenas  puede 
seguir  al  galope;  pero  cuando  está  muy  espanla- 
do,  ó  en  otras  circunstancias,  loma  bien  el  galo- 
pe, según  aSrma  el  Sr.  Boitard,  á  pesar  de'cuan- 
lo  en  contra  hayan  dicho  cieilos  viajeros.       ; 

El  elefante  de  las  Indias  ofrece  muchas  varie- 
dades: por  ejemplo ,  los  de  la  Iodo-China  son  mas 
grandes  que  los  del  Indostan,  y  el  museo  de  San 
Pelersbúrgo  posee  uno  que  tiene  16  pies  y  t/2  sal- 
de altura.  La  pieles  ordinariamente  de  ua  gris  pi- 
cado de  oscuro,  y  las  defensas  tienen  casi  la  Ipngi- 
tud  de  las  del  elefante  de  África.  Los  de  las  is  as  de 
Ja  Sonda,  de  las  Célebas,  de  Ceylan,  etc.,  diüeren 
bastante  entre  sí  para  ser  reconocidos  por  un  in- 
teligente. En  todas  partes  se  encuentran,  si  bien 
muy  raramente,  individuos  que  son  atacados^de 
albinismo,  y  que  no  por  eso  forman  una  variedad 
constante.  Estos  elefantes  blancos  gozan  de  una 
«ran  veneración  en  las  Indias,  y  particularmente 
entre  los  Siamitas  y  los  Peguanos,  que  los  consi- 
deran como  los  reyes  de  su  especie,  y  les  tratan 
6n  consecuencia.  ,,,-,• 

Encuéntrase  el  elefante  de  las  Indias  en  una 
gran  parle  del  Asia  oriental  y  meridional  y  en  las 
crandes  islas  contiguas. 

KffiEFAIíTOPO,  Eléphantopijs.  Genero 
de  la  familia  de  las  cgmpuestas  vernoniáceas,  de 
Ja  poligamia  segregada,  «ompuestü  de  J3  espe- 
cies, pfaulas  herbáceas,  ányas,  derechas,  ongi- 
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narias  de  la  América  meridional,  muy  raras  enTa 
Carolina;  de  hojas  alternas,  sésiles;  de  cabezuelas 
solitarias  en  la  extremidad  de  los  ramos,  reunidas 
en  corimbo  ó  axilares,  y  que  forman  una  espiga 
interrumpida. 

Elefantopo  áspero,  Pié  de  elefan- 
te áspero  (  J^lepliantopus  scaber,  L.).  Especie 
de  tallo  un  poco  leimso  y  hojas  áspera^,  cjue  crece 
en  todas  las  parles  tropicales  del  Antiguo  Mun- 
do. Sus  hojas  se  emplean  en  la  India,  en  vez  del 
cardo  bendito  en  Europa,  como  sudoríticas.  Los 
Portugueses,  que  la  designan,  en  el  Brasil,  bajo 
los  nombres  de  Fumo  brava,  Erva  docollegio,  ad- 
ministran el  cocimiento  de  su  raiz,  que  es  amar- 
go, contra  las  calenturas  inlermitentes. 

EI^EOCOCA,  El^ococca.  Género  de  la  fami- 
lia de  las  euforbiáceas  y  de  la  monoecia  dodecan- 
dria,  que  contiene  dos  especies  que  se  encuentran 
especialmente  en  la  India,  la  China  y  el  Japón; 
árboles  cuyos  frutos  son  cápsulas  de  corteza  fibro- 
sa ó  estoposa,  que  contienen  semillas  bástanle 
gruesas  y  que  suministran  productos  útiles  á  la  íq- 
duslria. 

La  Eleococa  VEnauGosA  [EÍcbococcü  verrucosa, 
Comm.;  Dryandra  cordata,  Thwh.;  Dryandra 
oleífera,  Lam.)  crece  en  la  India  y  en  el  Japotí, 
en  donde  lleva  el  nombre  de  Árbol  del  aceUe.  De 
sus  semillas  se  extrae  por  expresión  un  aceite  lla- 
mado Aciüe  de  leño,  que  sirve  para  el  alumbrado, 
y  no  como  comestible,  en  razón  de  su  acritud. 

La  Eleococa  que  lleva  barniz  [Elceococca  ver- 
niiía,  Comm.)  crece  en  la  China  y  la  Cochinchina, 
donde  se  la  llama  Árbol  del  Barniz,  en  razón  de 
que  de  sus  semillas  se  extrae  una  sustancia  acei- 
tosa que  sirve  como  barniz  en  la  industria. 

EliELFSBWA ,  Eleüsine.  Género  de  plantas 
de  la  familia  de  las  gramíneas,  de  la  triandria  di- 
ginia,  que  encierra  un  corlo  número  de  especies, 
esparcidas  en  las  partes  tropicales  del  globo. 

Eleusiiía  de  Ei^ipto  {Eleusine  cegyptia^ 
ca,  Desf.;  Cynosurus  wgypHus,  L.].  Esta  pequeña 
planta  anua  crece  abundantemente  en  Egipto,  en 
donde  es  conocida  bajo  el  nombre  de  Nejem  el 
salib,  y  muy  empleada  por  los  habitantes  que  pre- 
paran, con  sus  semillas,  bebidas  usadas  contra 
las  enfermedades  de  los  ríñones,  de  la  vejiga^  y 
para  deshacer  el  cálculo*,  dolencias  muy  co- 
munes en  este  país.  Las  mujeres  empleaú  el  coci- 
miento de  las  raíces  en  las  viruelas  de  sus  hijos, 
y  para  restablecer  sus  reglas,  y  algunas  personas 
lo  usan  también  contra  las  petéquias  que  sobre- 
vienen en  la  peste ;  otros,  en  fin ,  usan  el  cocí- 
miento  de  toda  la  planta,  que  es  un  buen  sudorí- 
fico, para  limpiar  las  úlceras  y  como  vulnerario. 
La  Eleüsina  Corocana  (E/eiiSíwe  üorocauü, 
Pers.)  es  el  Cinosuro  Corocano  (V.  esta  palabra). 
ElilXIM.  Antiguo  nombre  d«  ciertos  alco- 
holados.— Y.  Alcoholado. 

EMBERIZA  ©  AVE  TOWTA,  Embe- 
riza. Género  del  orden  pásseres  coniroslros,  que 
tiene  por  caracteres :  pico  corto,  recto.  Inerte ; 
mandíbulas  de  bordes  entrantes,  la  superior  mas 
pequeña  que  Ja  inferior,  y  el  paladar  que  lleva 
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«n  pequeño  tubérculo  huesoso  y  salienle,  del  que 
el  pujarose  sirve  para  quebrantar  las  semillas, 
úUimo  carácter  especial  propio  de  este  género,  y 
que  bastarla  para  distinguirle  de  todos  los  otros; 
narices  colocadas  en  la  base  del  pico,  y  cubiertas 
en  parte  por  las  plumas  de  la  frente ;  tarsos  me- 
dianos; alas  medianas,  primera  y  tercera  reme- 
ras mas  largas;  cola  mediana,  ahorquillada,  de 
doce  timoneras. 

Uánse  establecido  en  este  género  dos  divisiones 
fundadas  en  un  carácter  bastante  importante  para 
justificarlas.  La  ima  comprende  las  Emberizas 
propiamente  dichas,  que  tienen  la  uña  del  pulgar 
corta  y  retorcida;  y  la  otra  las  llamadas  iS"»»- 
berizas  de  espolón  ( Piectrophanes,  riel  Sr.  Meyer), 
que  tienen  la  misma  uña  prolongada  como  las 
alondras.  El  género  Emberiza  se  compone  de  in- 
dividuos bastante  pequeños,  pero  siempre  nuiy 
numerosos  en  los  lugares  á  que  se  alicionan.  Son 
generalmente  granívoras,  si  bien  comen  también 
bayas  é  insectos,  cuyo  alimenlo  domina  en  la  épo- 
ca de  la  cria  de  los  pequeños.  La  delicadeza  de 
su  carne  hace  que  ciertas  especies  sean  persegui- 
das como  caza. 

A  las  emberizas  se  las  encuentra  de  ordinario 
en  los  lindes  de  los  bosques,  en  los  setos  ó  en  los 
Ifigos,  excepto  dos  especies  que  viven  en  las  ori- 
llas de  las  aguas.  La  mayor  parle  de  ellas  emi- 
gr£^n,  y  á  medida  que  la  estación  se  pone  Iria, 
se  aproximan  hacia  los  climas  mas  templados,  que 
dejan  luego  que  el  frió  ha  cesado.  Algunas  espe- 
cies son  no  obstante  sedentarias  y  resisten  á  los 
ligorfes  del  invierno;  pero  entonces  abandonan 
sus  viviendas  ordinarias,  para  descender  á  las 
llanuras  y  aproximarse  con  confianza  á  las  habi- 
lacioues,  donde  viven  con  los  gorriones  y  los  pin- 
zones, alimentándose  de  las  semillas  a1)andona- 
das  en  el  suelo  ó  mezcladas  con  el  estiércol.  En 
cuanto  á  las  Emberizas  de  espolón  prefieren  per- 
manecer en  los  paises  descubiertos. 

Los  colores  de  las  aves  de  este  género  son  poco 
brillantes ,  y  varian  del  verde  aceituna  al  gris  os- 
curo, mezclado  con  amarillo  y  negro.  Las  hem- 
bras difieren  délos  machos  en  la  menor  intensi- 
dad de  su  color.  Las  em!)erizas  anidan  comun- 
mente en  tierra,  en  medio  de  una  n>azorca  de 
yerba  ó  sobre  un  espinar  poco  elevado.  La  hem- 
bra pone  cuatro  ó  cinco  huevos,  blancos  ó  grises 
salpicados  de  oscuro  ó  de  rojo,  con  lineas  ó  rayas 
del  mismo  color,  y  entre  las  muchas  posturas  que 
cada  año  hace,  la  última  tiene  lugar  á  veces  en  se- 
tiembre. 

Pocas  aves  están  dotadas  de  menos  prudencia 
que  las  emberizas,  pues  caen  con  facilidad  en  to- 
dos los  lazos  que  se  tienden  á  los  pajarillos.  La 
caza  mas  común  es  el  lazo  y  la  red;  se  domestican 
con  facilidad,  y  viven  enjauladas  por  es|)acio  de 
muchos  años.  Su  canto  es  bastante  agradable,  si 
bien  un  poco  agudo  ,  y  cuando  se  encuentran  eo 
sociedad  con  los  pinzones,  no  tardan  en  aprender 
el  gorjeo  de  éstos.  Estas  aves  se  sirven  de  vez  en 
cuando  en  nuestras  mesas. 

Las  emberizas  sin  espolones ,  sobre  todo  la 
EmberizT.v  común  ( Emberiza  citrincüa),  Vebdk- 
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noL  DF  LOS  CAZADOUES,  están  c.«?parcidas  en  toda 
la  Europa  y  en  la  América  seplenlrional  ;  mien- 
tras que  las  emberizas  de  espolón  habitan  con 
preferencia  los  países  boreales,  y  solo  descien- 
den á  nuestro  clima  cuando  á  ello  se  ven  obliga- 
das por  el  frió. 

Sobre  el  mes  de  mayo  estas  aves  llegan  de  las 
partes  centrales  de  la  Europa,  y  en  setiembre  so 
vuelven  llenas  de  gordura  á  los  paises  meridio- 
nales, en  cuya  época  se  les  hace  una  caza  activa. 
Se  cuentan  unas  veinle  especies  de  emberizas ;  en- 
tre las  de  nuestro  país,  la  mas  apreciada  por  el 
sabor  de  su  carne  es  la  siguiente  : 

Emberiza  Hortelano,  Ave  tonta 
Hortelano,  Hortelano,  Verdaula 
[Emberiza  Ilortulana,  L.).  Especie  de  nuestro 
país,  que  es  del  tamaño  de  un  tordo ;  su  cuerpo  y 
sus  pies  son  amarillentos;  se  alimenta  de  semilla?, 
de  frutos,  etc.  Durante  la  primavera  canta  de  dia 
y  de  noche.  Esta  ave,  cuando  está  bien  gorda, 
que  es  en  octubre,  ofrece  una  especie  de  bola  de 
grasa  muy  apetecible,  pero  su  carne  es  bastan- 
te pesada  para  ciertos  estómagos.  Los  Romanos 
la  hacían  cocer,  así  como  á  los  becafigos,  con- 
huevos  de  pavo  real.  Los  hortelanos  s»n  muy  ra- 
ros en  invierno. 

IJHETllXA»  Principio  inmediato  y  activo 
déla  ipecacuana,  colocado  entre  los  alcaloide» 
orgánicos,  y  asi  designado  en  razón  de  sivs  pro- 
piedades vomitivas.  Existe  en  la  raíz  de  las  di- 
versas especies  de  ipecacuana,  y  en  mayor  can- 
tiiiad  en  la  parte  cortical  que  en  la  médula.  Según 
el  Sr.  Pelletier,  está  en  combinación  con  el  á(  ido 
agállico,  y  se  obtiene  por  la  acción  de  la  magne- 
sia sobre  el  extracto  alcohólico  de  ipecacuana. 

La  emetina,  en  elestado  de  pureza,  es  blanca, 
pulverolenta,  inalterable  al  aire,  un  poco  solublo 
en  el  agua  fría ,  mas  soluble  en  el  agua  hirvien- 
do, muy  soluble  en  el  alcohol  é  insoluble  en  el 
éter;  es  inodora  y  de  un  sabor  algo  amargo;  ex- 
puesta al  calor,  se  funde  á  -i-  50',  y  se  descompone 
á  una  temperatura  sobre  de  +00";  sus  solucioní's 
acuosa  y  alcohólica  vuelven  al  azul  el  papel  da 
tornasol,  y  son  precipitadas  por  el  ácido  tánico  y 
el  infuso  de  agallas;  los  ácidos  forman  con  este 
alcaloide  sales  acidas  é  incristalizables. 

Según  los  Sres.  Dumas  y  Pelletier,  la  emetina 
está  formada  de:  carbono,  é.i,57;  oxígeno,  22,9^5; 
hidrógeno,  7,77;  ázoe,  i, 30;  total;  99,59. 

En  medicina,  la  emetina  es  empleada  como  vo- 
mitivo á  la  dosis  de  medió  grano  á  un  cuarto  do 
grano;  entra  en  muchas  preparaciones  farmacéu- 
ticas y  en  un  jarabe  particular,  designado  bajo  el 
nombre  de  Jarabe  de  emetina,  muy  cómodo  y  muy 
útil  para  la  medicina  de  los  niños. 

EMPETRO,  EnPETRVM.  Género  de  la  fa- 
milia de  los  ericineas,  de  la  dioecia  Iriandria,  qu« 
contiene2ó3  especies,  indígenas  en  Europa  y 
en  el  Asia  boreal,  romo  también  en  el  cslrechí»  d« 
Magallanes.  Los  empetros  son  pequeños  arbusto» 
tendidos,  muy  ramosos;  de  hojas  alternas,  sub- 
verticiladas,  unidas,  lineares  ú  oblongas  lipeares, 
obtusas,  planas  por  eRciina,  de  un  verde  oscuro 
luciente,  de  bordes  rulludos,  convexas  por  deba* 
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jo,  y  desprovistas  de  estípulas;  de  llores  pequeñas, 
axilares,  solitarias,  sésiles ,  dioicas,  óá  veces 
herraafroditas,  de  un  rojo  de  sangre  subido;  de  ba- 
yas negras  ó  rojas.  Se  cultivan  en  los  jardines  de 
Europa  el  Empetro  rojo  (Empetrum  rubrum)  y  la 
especie  siguiente: 

dinpctro  neg^ro,  Camariilera  {Em- 
petrum ni  grum,  L.).  Subarbusto  tendido,  que  ha- 
hila  las  altas  montañas  de  Europa  y  también  del 
Asia.  En  Siberia  sus  pequeñas  bayas  son  comes- 
tibles, y  con  ellas  se  hace  también  una  especie  de 
limonada,  que  se  dice  no  ser  desagradable;  sir- 
ven, eníre  los  Camscadalos,  para  teñir  las  pieles 
y  los  paños  .de  [color  de  cereza,  hacer  Unta, 
etc. 

EM 

E]¥Al¥TO,  OEnanthe.  Género  de  la  fami- 
lia de  los  umbelíferas,  tribu  de  las  seselinéas,  y 
déla  penlandria  diginia,  (jue  contiene  una  vein- 
tena de  especies;  yerbas  acuáticas,  lampiñas,  de 
umbelas  compuestas,  de  involucro  variable,  con 
frecuencia  nulo,  de  involucrillos  polifilos;  de  llo- 
res blancas,  lijadas  en  largos  pedunculillos  inser- 
tos en  el  radio  de  la  umbelilla,  hermal'roditas  ó 
jnasculinas  por  aborto.  Estos  vejelales  crecen 
abundantemente  en  los  países  boreales  del  anliguo 
continente,  en  las  praderas  frescas  ó  los  lugares 
acuáticos;  hánse  encontrado  también  algunos  de 
ellos  en  América. 

JEnanto  azafranado  {OEnanthe  evóca- 
la, L.).  Planta  indígena,  que  crece  en  las  prade- 
ras acuáticas;  de  tallos  bastante  gruesos,  de  dos  á 
tres  pies  de  altura,  que  contiene  un  zumo  azafra- 
nado [cwcala];  sus  hojas  son  anchas,  de  un  verde 
subido,  de  hojuelas  ovales,  cuneiformes,  y  las 
umbelas  tienen  de  20  ó  30  radios  bastante  largos; 
las  llores  son  blancas;  las  semillas  son  oblongas 
ovoideas ,  terminadas  por  los  estilos  persisten- 
tes; las  raices  muy  olorosas,  penetran  en  tierra 
verticaimente,  tienen  el  volumen  de  un  nabo,  y 
crecen  hasta  el  punto  de  ser  lomadas  por  nabos 
pequeños,  lo  cual  dá  origen  á  la  mayor  parle  de 
los  accidentes  que  produce  esta  planta,  y  como  el 
sabor  de  esta  raíz  es  al  principio  dulce,  engaña 
con  mas  facilidad  á  los  que  la  gustan. 

Este  vejetal  es  uno  de  los  mas  peligrosos  que  se 
conocen  para  loshombres  y  para  losanimales,  pues 
un  pedazo  de  su  raíz  del  grosor  de  una  avellana 
puede  causar  la  muerte  en  una  ó  dos  horas;  pro- 
duce manchas  rosáceas  en  la  cara,  en  el  pecho, 
calor  en  la  garganta ,  afonía ,  la  pérdida  del  co- 
nocimiento, calofríos,  convulsiones-,  etc.,  y  se  en- 
cuentran el  estómago  y  los  intestinos  inflamados 
cuando  la  muerte  ha  tenido  lugar  al  cabo  de  mu- 
chas horas,  esto  es,  si  el  veneno  ha  tenido  tiem- 
po de  obrar  sobre  las  paredes  de  aquellos  órga- 
nos. Las  hojas  comidas  en  ensalada  y  tomadas 
por  hojas  de  peregil  ó  de  apio ,  á  las  que  se  ase- 
mejan bastante,  han  igualmente  causado  la  muer- 
te. Los  autores  refieren  ejemplos  bastante  nume- 
rosos de  envenenamientos  prodrtcidos  por  esta 
planta.  El  remedio  para  este  accidente  es  el  mis- 
mo que  el  que  se  prescribe  contra  los  producidos 
por  los  otros  vejelales  toxicóferos,  esto  es,  hacer 
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vomitar  lo  mas  pronto  posible ,  administrar  des- 
pués diluyentos ,  mucilaginosos,  etc. 

Los  Sres.  Cormerais  y  Píhan-Decfaillay  han  ] 
dado  el  análisis  de  esta  raíz.  Su  zumo ,  amarillo, 
aromático  y  viro.so ,  tiene  un  olor  parecido  al  de 
la  zanahoria,  y  debe  ser  manejado  con  mucha 
precaución.  Los  elementos  principales  de  esta 
raíz  son  :  resina  en  abundancia,  un  aceite  volá- 
til igualmente  abundante,  otro  aceite  concreto, 
goma,  manila,  mucha  fécula,  cera,  sales,  ele, 
pero  ningún  principio  particular  peligroso.  Hay 
motivo  para  creer  que  la  resina  es  la  que  produ- 
ce los  accidentes  que  se  observan  después  de  su 
ingestión:  10  granos  de  esta  resina  dada  á  un  co- 
nejo le  hicieron  estar  enfermo  durante  veinte  y 
cuatro  horas,  sin  que  pereciese;  \t  granos  de  la 
misma  hicieron  vomitar  y  procuraron  deyeccio- 
nes á  un  perro,  haciéndole  experimentar  una  an- 
siedad indecible,  si  bien  resistió  á  esta  prueba; 
tres  onzas  de  agua  destilada  sobre  raíces  de  esta 
planta  no  produjeron  accidente  alguno  á  otro  co- 
nejo. La  tintura  alcohólica  de  esta  raíz  extendiíla 
sobre  la  piel,  pero  quilada  al  cabo  de  media  hora, 
la  pone  roja,  causando  un  prurito  incómodo,  y  j 
produciendo  en  ella  una  erupción,  etc.  Wt 

Enaiito  fistuloso ;  Perejil  de  los 
pantanos  ((Minanthe  fistulosa,  L.).  Especie  de 
nuestras  praderas  húmedas,  que  no  es  menos  ve- 
nenosa que  la  especie  anterior.  Lleva  hojas  pro- 
longadas fijadas  en  pecíolos  fistulosos  >  las  infe- 
riores son  simplemente  pinnadas,  de  hojuelas 
pequeñas ,  lineares  y  puntiagudas.  Las  flores  es- 
tán dispuestas  en  uña  umbela  compuesta  dé  tre» 
ó  cuatro  radios,  que  sostiene  cada  uno  una  umbe- 
lilla plana,  muy  apretada.  Los  frutos  son  de  un 
verde  rojizo. 

Las  raices  de  esta  planta  han  sido  recomenda- 
das contra  la  disuria^  el  mal  de  piedra,  la  leu- 
correa, las  escrófulas,  las  almorranas,  el  asma, 
la  epilepsia  ,  etc.,  lo  que  ha  dado  lugar  á  creer 
que  era  el  enanto  de  los  antiguos,  preconizado 
como  útil  contra  latos,  la  retención  de  orina, 
para  facilitar  el  flujo  délos  lóquios,  etc.  Iláse 
dicho  que  esta  raiz  y  la  de  la  especie  precedente 
son  empleadas  en  muchas  partes  para  envenenar 
las  ratas ,  los  topos ,  etc. 

Enanto  como  Pimpinela  [(Enunlhe 
pímpinclloidcs ,  L.).  Esta  especie  es  muy  frecuen- 
te en  nuestros  prados.  Después  de  la  siega  de  los 
henos,  los  muchachos  comen  sus  tubérculos,  que 
llenen  el  volumen  y  un  ligero  sabor  de  avellana. 
Estos  tubérculos  están  aglomerados  en  número  de 
seis  ú  ocho  debajo  del  tallo,  que  es  fistuloso,  bas- 
tante grueso  y  rojizo  por  debajo;  los  unos  gon  pro- 
longados y  los  otros  ovoideos,  según  que  leshasi  - 
do  masó  menos  dilicil  penetrar  en  la  tierra.  Pueden 
ser  comidos  sin  peligro,  y  en  algunas  partes 
se  venden  en  los  mercados.  El  |)eligro  está  en 
confundir  esta  especie  con  el  Enanto  azafrana- 
do; equivocación  que  ha  dado  lugar  á  frecuentes 
accidentes,  cuando  las  dos  plantas  crecen  en  un 
mismo  país. 

EJíCAjrE.  Tejido  ligero  ,  delgado  ,  ador- 
nado de  flores  ó  dibujos,  que    sé  hace  á  la 
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mano  y  con  bolillos ,  como  la  Blondas  (V.  esta 
palabra). 

Las  materias  primeras  que  componen  los  enca- 
jes son  el  hilo  ile  lino,  ó  de  seda,  los  hilos  de  oro, 
ó  (le  piala,  y  los  hilos  de  cobro  dorado  ó  plateado, 
y  el  hilo  de  algodón. 

También  se  han  hecho  encajes  de  estambre,  y 
pueden  hacerse  de  cualesquiera  materias,  cuyos 
hilos  sean  flexibles.  Sin  embargo,  antiguamente 
ó  25  años  atrás,  se  daba  el  nombre  de  Encaje  no 
roas  al  que  estaba  hecho  con  el  hilo  de  lino  mas  ó 
menos  fino.  En  el  dia  se  fabrican  muy  pocos  en- 
cajes de  hilo,  porque  han  sido  reemplazados  con 
los  de  algodón,  á  los  que  se  dá  un  adereio  que 
es  necesario  ser  muy  inteligente,  para  conocerlos 
ó  distinguirlos  de  los  que  están  trabajados  con  el 
hilo  del  lino.* 

En  Bélgica,  en  Alemania,  en  España,  en  Fran- 
cia y  en  Holanda  se  fal)rica  este  encaje  en  can- 
tidades considerables,  de  manera  que,  además  del 
consumo  local ,  se  hacen  grandes  exportaciones  á 
todos  los  paises  del  globo.  Este  encaje  rivaliza  en 
todas  partes  en  buena  calidad,  en  hermosura  y  en 
la  baratura  de  su  precio. 

Los  encajes  se  emplean  comunmente  como  ob- 
jeto de  compostura  ó  guarniciones. 

Los  encajes,  en  España,  son  trabajados  por  mu- 
jeres y  niñas,  como  las  blondas,  en  una  almoha- 
dilla cilindrica  que  las  operarlas,  sentadas  en  una 
silla,  apoyan  desde  su  falda  á  otra  silla  ó  á  la  pa- 
red ;  en  los  demás  país'ís,  oes  igual,  ó  forman  la 
almohadilla  sobre  una  tabla  cuadrilonga  de  2  á  3 
cjiartas,  colocando  ésta  encima  de  una  mesa  para 
trabajar.  Los  encajes  hechos  con  la  almohadilla 
cilindrica  son  mas  tupidos,  y  así  es  que  los  en- 
cajes de  España,  los  de  Chanlilly  en  Francia  y  los 
de  muchas  poblaciones  de  Bélgica  son  mas  apre- 
ciados por  esta  circunstancia.  Forman  parle  de 
los  útiles  para  trabajar,  bolillos  de  madera  de  boj, 
ü  otra  equivalente,  alfileres  de  lalon,  tijeras,  un 
pedazo  de  indiana  ó  de  lienzo  suave,  que  llaman 
servilleta  ó  delantal,  que  se  pone  debajo  délos 
palillos  al  objeto  de  tapar  la  labor  cuando  se  deja 
el  trabajo,  y  de  medio  pliego  de  papel  que  se  pone 
en  la  cabecera  de  la  almohadilla  para  tapar  la  la- 
bor á  medida  que  se  va  concluyendo. 

*  I-os  escritores  belgas  reclaman  para  su  nación  el  méri- 
to del  descubrimiento  de  la  industria  de  los  encajes;  sin  em- 
bargo, solo  exiftcn  conjeturas  muy  inciertas  sobre  su  inven- 
tor, como  igualmente  sobre  la  época  y  el  pais  en  donde  los 
primeros  encajes  fueron  íabricaaos. 

El  Sr  Colbert  estableció  en  Francia,  en  1C66,  una  fábrica 
de  encajes ;  a  hizo  venir.,  dice  Vollaire,  treinta  principales 
operarías  de  Venecia.  Enririue  de  Rouvicre,  farmacéutico  de 
Lius  XV,  habla  de  los  encajes  fabricados  en  Genova,  en  una 
relación  de  viajes  publicada  en  no3..  El  Conde  de  Marsjín 
llevó  de  Bruselas  á  l'aris,  hacia  lines  del  siglo  XVII,  su  no- 
driza llamada  Dumont.  con  sus  cuatro  bijas,  y  la  hizo  obtener 
el  derecho  exclusivo  de  plantear  en  esta  ciudad  talleres  de 
encajes.  Est;ibleciósc  en  el  arrabal  de  S.  Antonio,  y  se  la  dio 
uno  de  los  Cien-Suizos  del  rey  para  guardar  la  puerta  de  su 
casa,  en  la  que  ,  en  poco  tiempo  ,  reunió  mas  de  doscientas 
jóvenes  entre  las  cuales  .  dice  un  escritor  de  aquel  tiempo, 
se  contaban  algunas  de  familias  elevadas.  Alguno?  trabajos 
salidos  de  estos  tallero?  eclipsaron  los  puntos  de  Venecia.» 
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Se  sienta  en  la  almohadilla  el  patrón  clavad» 
con  alfileres,  que  es  una  cartulina  ó  cartón  ama- 
rillo, encarnado  ó  blanco,  dibujado  según  la  clase 
de  encaje  que  se  quiere  fabricar,  todas  las  ope- 
raciones para  confeccionar  los  encajes  son  muy 
difíciles,  así  es  que  para  apremlerlas  bien,  es 
preciso  que  se  enseñe  á  las  niñas  á  una  edad 
muy  tierna,  y  con  lósanos  y  mucha  práctica,  em- 
pezando por  lo  mas  fácil  y  concluyendo  por  lo  mas 
dilicil,  salen  buenas  operarías,  y  no  todas  á  la 
perfección,  porque  esto  depende  de  la  viveza  y 
talento  de  cada  una,  como  sucede  en  todas  las 
cosas. 

Llámase  punto,  en  bordadnra  y  en  encajes ,  á 
una  figura  cualquiera  regular  cuyos  contornos  es- 
tán fi  rmados  con  el  hilo.  La  operación  mas  difí- 
cil de  este  arfe  es  sin  contradicción  la  manera  do 
picar  la  vitela  ó  cartulina  para  establecer  en 
ella  los  puntos.  Suponiendo  que  la  figura  de  los 
puntos  sea  de  triángulo  ,  es  evidente  que  no  po- 
drán formarse  sus  contornos  con  hilos  flexibles 
sin  tres  puntos  de  apojo,  uno  en  cada  ángulo.  Lo 
mismo  sucederá  con  respecto  al  cuadrado,  al  pen- 
tágono, al  hexágono,  etc.  Es  también  evidente  que 
si  los  hilos  no  estuviesen  sujetados,  por  medio  de 
nudos  ó  de  otra  manera ,  alrededor  de  los  punios 
de  apoyo  ,  éstos  estarían  expuestos,  así  como  los 
hilos,  á  variar  á  cada  momento  de  posición  ,  yá 
aflojarse ,  en  cuyo  caso  no  encerrarían  entro 
sí  espacio  alguno  ó  no  producirían  ningún  di^ 
bujo. 

Un  encaje  es  un  compuesto  de  diferentes  pun- 
tos, ya  interpolados,  ya  que  se  pueden  suceder, 
y  picar  un  encaje  es  poner  un  molde  de  un  papel 
delgado  untado  de  aceite ,  para  qire  sea  traspa- 
rente, sobre  el  dibujo  que  se  quiere  hacer,  y  de- 
bajo de  éste  el  número  de  cartulinas  que  una  agu- 
ja puede  traspasar,  que  comunmente  son  dos  ó 
tres.  El  molde  del  punió  esta  señalado  con  un 
compás  ó  con  una  plancha  de  latón  en  la  que  el 
ílibujo  ha  sido  grabado  de  antemano  por  un  gra- 
bador. Esta  plancha  sirve  para  imprimir  nuevos 
moldes  cuando  los  qi:e  se  usan  se  han  deteriorado. 

La  operaría  hace  siempre  una  de  estas  tres 
cosas:  i."  componer  y  labrar  un  encaje  de  fan- 
tasía, lo  que  supone  imaginación ,  inteligencia 
del  dibujo,  gusto,  el  conocimiento  de  un  gran  nú- 
mero de  puntos  y  la  facilidad  de  emplearlos,  y 
aun  la  de  inventar  otros;  2.°  llenar  un  dibujo  da- 
do sobre  la  vitela  solamente;  3.**coi)iar  un  enca- 
je dado,  lo  que  requiere  menos  talento  que  para 
hacerlo  de  capricho. 

Todo  el  mundo  conocerá  qne  es  imposible  de- 
tallar aquí  los  procedimientos  ingeniosos  y  multi- 
plicados de  este  género  de  industria,  y  que  dehe- 
mos  limilarnos  á  las  ideas  sumarias  del  trabajo, 
insistiendo  con  preferencia  sobre  las  cualidades 
de  sus  productos. 

La  anchura  de  los  encajes  y  la  mayor  ó  menor 
finura  de  los  hilos  no  constilu>en  las  únicas  dife- 
rencias entre  los  encajes:  la  naturaleza  del  fondo, 
la  manera  con  que  ellos  han  sido  labrados,  los 
puntos  y  los  dibujos,  establecen  otras  distincio- 
nes que  se  expresan  por  denominaciones  cons- 
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lanles.y  así  es  que  úecmospunlo' cuadrado,  pun- 
to redondo,  punió  madrileño,  ele. 

Otros  son  designados  por  el  nombre  de  los  lu- 
gares donde  se  íaliricancon  mejor  éxito,  y  de  ahí 
el  punto  al  Alenzon,  el  encaje  de  Bruselas,  el  en- 
caje dicho  aplicación  de  Inglaterra,  el  punto  de 
Flandes,.  el  encaje  de  Valencienncs,  el  encaje  de 
Malinas ,.  etc.  Todos  estos  encajes  y  otros  que  pon- 
dremos á  continuación  de  ellos  los  clasificaremos 
en  este  articulo  según  la  importancia  de  que  go- 
zan en  el  comercio. 

Punió  de  A  tenzón.  Esta  especie  de  encaje,  que 
se  fabrica  con  mas  perfección  y  ventaja  en  la  po- 
blación cuyo  Hombre  lleva,  es  el  mejor,  el  mas 
complicado  por  su  labor,  y  el  de  mas  precio  entre 
los  puntos  hoy  dia  conocidos.  Es  el  que  eslá  mas 
veces  anudado  que  ninguno  de  los  otros  en  la  for- 
mación de  su  puiUo.  Sin  embargo,  á  pesar  de  to- 
do, la  fabricación  de  este  encájese  ha  simplifica- 
do n)uclio  desde  que  se  perfeccionó,  de  manera 
que  en  algunas  poblaciones,  como  Puy,  en  Fran- 
cia, sin  duda  para  sacar  mas  provecho  de  sus  tra- 
bajos, venden  encaje*  de  seda  negra  sin  ningún 
punto  ni  labor  de  las  que  se  compone  el  de  Alen- 
zon, dándole  este  nombre  para  venderlo  así  me- 
jor á  los  consumidores,  que  ignoran  su  construc- 
ción, y  nada  conocen  sino  por  los  iiombrbs  q,ue 
les  dá  el  charlatanismo.. 

Encaje  de  Bruselas.  Eít-a  calidad  de  encaje  no 
se  hace  por  una  sola  y  misma  mano,, como  se  eje- 
cuta ordinariamente  con  los  trabajados  con  boli- 
llos, sino  que  una  operaría  hace  el  fondo  y  las 
íloresá  la  aguja,  entrando  en  los  tejidos  tupidos 
el  palillo.  De  este  punto,  si  bien  en  la  actualidad 
se  hacen  algunas  guarniciones,  suele  con  mas 
frecueucia  seivir  para  construir  piezas  sueltas,  co- 
mo cuellos,  adornos  para  la  cabeza,  lUmAÚos  bar- 
bas, etc.  El  legitimo  punto  de  Bruselas  tiene  una 
cstiiiía  igual,  y  á  veces  mayor  ,.  al  punto  llamado 
Aplicación  de  Inglalerra,  deque  vamos  á  ocupar- 
nos, siendo  siempre  preferido  á  éste  respecto  a  su 
elegancia  y  á  la  limpieza  y  acabado  de  su  labor. 

Encaje  dicho  Aplicación  de  Inglaterra.  Esta 
especie  de  encaje,  que  es  la  mas  hermosa  que  se 
conoce,  es  en  parte  una  imitación  del  punto  de 
Bruselas.  El  fondo  eslá  hecho  al  telar,,  las  llores  á 
palillo,  y  los  calados  se  hacen  á  la  aguja,  y  asi  es 
que  este  encaje,  en  su  fabricación,  pasa  por  tres 
manos  distintas,  sin  contar  con  los  auxiliares,  an- 
tes de  entrar  en  el  consumo.  Dásele  el  nombre  de 
'Aplicación  de  Inglaterra,  porque  los  Ingleses  fue- 
ron los  primeros  que  hicieron  el  tul  ó  punto  del 
fondo,  el  cual  pasaba  y  pasa  aun  á  Bélgica,  prac- 
ticándose generalmenle  en  Bruselas  la  operación 
de  la  flor,  que  es  lo  mas  rico  que  se  trabaja.  Hoy 
dia,  en  Francia  y  en  Bélgica,  el  punto  para  el 
fondo  se  fabrica  también  por  medio  de  máquina. 
El  precio  de  este  encaje,  después  del  de  Alenzon, 
rivaliza  con  el  del  legitimo  punto  de  Bruselas. 

Ihmlo^F laudes.  Llámase  así  par  nosotros  un 
encaje  que  fue  inventado  en  Flandes,  y  cuyo  pun- 
to, hermoso  y  de  mucha  consi.stencia,  tiene  dos 
nudos  en  cada  punto.  Siendo  los  hilos  de  este  en- 
caje muy  finos,  y  sus  dibujos  muy  ricos,  su  pre- 


ció  se  aproxima,  y  aun  á  veces  cxceífe,  al  de  Ib^ 
dos  últimos  encajes  que  hemos  descrito.  Este  en- 
caje se  fabrica  en  \arios  puntos  de  Flandes,  y  en 
España  se  trabaja  con  mucha  perfección  en  el 
MasQou,  en  Cataluña. 

Encaje  de  Valencienncs.    Los  encajcsde  Yalcn- 
ciennes  son  hechos  igualmente  al  bolillo,  y  de  un 
mismo  hilo,  y  siguen  el  punto  picado  en  el  pa- 
trón; son   menos    vistosos  que  los  anteriores, 
pero  mucho  mas  sólidos  por  la  clase  del  punto, 
cuya  ventaja  los  hace  mas  caros  que  los  de  punto 
redondo  ó  de  Malinas.  El  nombre  de  este  encaje 
se  deriva  del  puei)lo  en  que  se  inventó,  aunque 
en  el  dia  en  esla  población  quizá  no  se  encuentren 
veinte  operarlas.  Sin  embargo  ,  estos  encíijes  se 
fabrican  en  gran  cantidad  en  Bruges  y  en  Ipre. 
En  la  primera  ciudad,  además  de  que  gran  parte 
de  la  población  y  pueblos  circunvecinos  se  dedi- 
can á  esta  clase  de  labor,  existe  un  estableci- 
miento de  monjas,  fundado  por  un  capellán,  en 
donde  se  toman  niñas  en  su  primera  edad,  que  se 
las  enseña,  á  mas  de  la  buena  moral ,  la  fabrica- 
ción de  los  encajes,  sin  ninguna  retribución  y  sin- 
neccsidad  de  pagar  ninguno  de  los  útiles  que  se 
necesitan  4)ara  trabajar.  Cuando  estas  niñas  están 
ya  enseñadas  se  las  paga  el  valor  de  su  obra,  á 
igualó  mas  precio  que  en  los  demás  talleres  parti- 
culares. En  esta  población  es  en  la  que  se  encuen- 
tran mas  operarías,  puessolo  en  el  establecimiento^ 
que  hemos  mencionado  se  ven  unas  300  reunidas, 
que,  con  un  orden  admirable,  y  sin  oírse  mas  que 
el  ruido  que   producen  los  palillos,  se  ocupan 
en  esta  labor.  Cuando  otros  establecimientos  liej 
nen  calma  en  sus  ventas,  en  aquel  hay  siem- 
pre salida  por  los  muchos  pedidos  particulares- 
que  reciben,  lo  cual  es  debido  al  crédito  de  la  ca- 
sa y  á  la  buena  opinión  que  en  todas  p^arles  go- 
zan los  encajes  en  ella  fabricados. 

Encaje  de  Malinos.  Los  encajes  de  Malinas  ó 
Punto  redondo  fino  son  de  mas  fácil  ejecución, 
porque  la  operaría  no  hace  mas  que  labrar  el  pun- 
to siguiendo  el  picado  del  patrón;  en  el  contorno 
del  fondo  y  de  las  flores,  que  se  hacen  al  bolillo, 
se  pasa  un  hilo  diferente  del  del  fondo,  llamado. 
hilo  de  lustre.  En  Francia,  en  Malinas,  y  en  Es- 
paña, en  Arenys  de  Mar,  en  Cataluña,  se  fabrican 
estos  encajes  con  perfección  y  limpieza ,  aunque 
en  Arenys  resultan  mas  baratos  en  razón  de  ser 
mas  bajos  los  jornales  <le  las  operarías. 

El  Encaje  de  oro  y  de  plata  fino ,  que  se  trabaja 
como  la  blonda  de  seda,  se  fabrica  mezclándole 
seda  blanca  ó  negra,  ó  sedas  de  colores.  Es  em- 
pleado generalmente  para  guarnecer  vestidos  de 
corle,  de  bailes,  para  reuniones,  etc.,  en  los  que 
las  señoras  lucen  estos  adornos  puestos  en  sus  ca- 
bezas ó  en  sus  trajes.  Este  encaje  es  mirado-como 
uii  objeto  de  lujo  y  de  riqueza,  porque,  además 
de  ser  su  precio  muy  crecido,  solo  sirve  para  ser 
llevado  una  ó  dos  veces. 

El  Encaje  de  oro  y  de  piala  falso  se  trabaja  co- 
mo la  randa,  y  solo  se  emplea  para  vestidos  do 
imágenes  y  para  trajes  de  teatro. 

En  el  dia  se  llaman  Encajes  unas  blondas  ó  pun- 
tos de  seda  sin  lustre,  y  cuyo  torcido  hace  quo  el 
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"Cricaje  so  distinga,  después  de  fabricado,  en  la  as- . 
t>ereza  de  su  laclo,  quo  se  asemeja  al  de  la  pila. 
Estos  encajes  se  fabrican  en  España  desde  ocho 
años  hace,  y  la  casa  de  Margarit,  de  Barcelona, 
presentó  en  la  Exposición  de  t850  unos  ricos  ve- 
dos  de  esla  clase*. 

Fabricanse  también  muchos  de  estos  encajes  en 
Bélgica,  en  Francia  y  en  España  en  Cataluña.  En- 
tre los  de  Krancia  se  distinguen  los  de  Chanlilly, 
por  su  buena  calidad  y  por  su  hermosura,  que 
pueden  ser  comparados  con  los  de  Cataluña,  si 
bien  éstos  ofrec<in  la  ventaja  de  ser  mas  baratos 
que  los  tie  toda  otra  parle ;  en  Bélgica,  además 
de  fabricarse  estos  encajes  en  mayor  cantidad 
que  en  los  otros  países,  son  muy  buscados  por  su 
limpieza  y  el  buen  acabado  de  la  obra. 

En  España,  principahneule  en  la  Mancha  y  en 
muchas  poblaciones  de  Cataluña  y  de  Aragón,  se 
hacen  encajes  ordinarios  de  toda  "clase  de  punios 
que,  á  pesar  de  ser  hechos  á  palillo,  se  venden  á 
precios  tan  baratos  que  casi  igualan  á  los  fabrica- 
dos en  el  telar. 

El  genio  de  la  mecánica  ha  hecho  grandes  es- 
cuerzos para  encontrar  máquinas  propias  parala 
fabricación  del  encaje,  y  este  |>roblema  ha  sido 
resuelto  con  mas  ó  ménós  acierto  por  diferentes 
fabricante?,  pues  no  tan  solo  se  han  conseguido 
imitar  todas  las  especies  de  puntos  ,  si.que  tam- 
bién los  dibujos  y  los  calados,  con  el  nuimo  ma- 
terial que  se  emplea  |)ara  los  que  se  fabrican  al 
bolillo  y  á  la  aguja.  Nothingham,  en  Inglaterra, 
fué  el  primer  punto  en  donde  se  puso  en  práctica 
Ja  confección  de  encajes  hechos  en  el  telar  á  la 
Jacquard,  y  es  preciso  confesar  que  su  éxito  ha  si- 
odtan  completo  que  se  ha  llegado  á  imitar  enle- 
ramente  los  encajes  hechos  á  palillo. 
'  Hace  io  años  que  algunos  industriales  de  Ca- 
lais, en  Francia,  asociados  con  los  industriales  in- 
gleses, consiguieron  perfeccionar  paulatinamente 
la  fabricación  de  los  encajes  de  máquina ,  San 
Ouinlin,  Lion,  Suiza  y  algún  otro  punto  adopta- 
ron también  este  nuevo  método.  Pero  en  el  dia  los 
encajes  de  máquina  se  fabrican  en  Francia  en 
«lucha  mayor  cantidad  que  en  ningún  otro  pais, 
consliluyeñdo  en  la  vecina  nación,  como  es  consi- 
guiente, uno  de  sus  importantes  ramos  de  comer- 
cio. Sin  embargo,  debemos  decic  que  estos  enca- 
jes son  de  muy  corta  duración,  porque  su  brillo, 
■üonsisliendo  en  el  aderezo  que  se  les  da,  concluye 


•  En  la  Memoria  sobre  los  productos  de  la  Industria 
española  reunidos  en  la  Exposición  pública  de  1850  se  lee 
lo  íiguienle:  «Merece  igualmente  la  Cruz  de  Isabel  la  Cató- 
lica D.  José  Margarit.  de  Barcelona,  no  solo  por  sus  blondas 
saellas  y  delicadas,  sino  por  los  encajes  igualmente  aprecia- 
bles,  cuya  íabiicaciou  ha  introducido  entre  nosotros  con  buen 
éxito.  Aun  empica  en  ella  el  hilado  y  torcido  por  un  método 
de  su  invención,  que  le  hace  mas  á  propósito  para  esla  clase 
de  manulacluras ,  contribuyendo  á  su  mayor  hermosura  y 
luriniicnto.  Las  circunstaiúias  particulares  del  eslableci- 
iiiienlo  que  las  produce,  la  altura  á  que  se  lia  elevado,  el 
considerable  número  de  operarios  que  sostiene ,  y  su  vasto 
consumo,  leda»  m  lugar  ¡mi  dUtinguido  «atrc  los  priuci- 
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luego  que  éste  desaparece,  y  eolonces  de  nada 
sirve  el  encaje  *. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas  y  Aran- 
celes la  importación  y  exportación  de  encajes  de 
diferentes  especies  que  tuvo  lugar  en  España  en 
los  años  de  1851, 1852  y  1853  es  la  que  se  mani- 
liesta  en  el  estatío  siguiente: 


Importación. 

Encajes  de  algodón,  enlredo- 
scs,  puntillas,  lisos,  labra- 
dos ó  bordados  al  telar: 

De  Bélgica 

De  Francia 


AÑOS. 
ISSlTlsiT.  1853. 


....  38       » 

....       5,929       139 
De  Inglaterra 4,862  2,613 


libras 


De  Gibraltar. 

De  Toscana 

Encajes  de  algodón  bordados 

al  telar  y  perfeccionados  á 

mano: 
De  Francia.       ...     .    • 

De  Inglaterra 

De  Gibraltar 

De  varios  puntos.  .... 
Encajes  de  algodón  perfilados 

á  mano: 

De  Francia 

De  Inglaterra 

De  Gibraltar 

De  varios  puntos 


19 
10 


68 
8 


rn 

4 
)38 
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213 

«2 


16 


9T 
6 


109 
4.324 
1,"68 


t3 

57 

7 

94 


81 


9,313  3.306  6.411  libras. 


Encajes  de  Imo  labrado  al  te- 
lar ó  con  palillos,  y  los  la- 
brados á  mano  do  todas 
clases : 

De  Francia 4"^ 

De  Inglaterra ^^'^ 

De  Gibraltar.  • » 

De  Bt'lgica.       .....  » 

De  vanos  puntos 8,459 


Encajes  de  pelo  de  Cabra : 

De  Francia 

De  Inglaterra 

De  varios  puntos.  .     .     . 


953  1,250  onzas 

135  144     » 

24  37     « 

17  15     » 

710  783     » 


Encajes  de  §eda  con  mezcla  áe 

lana: 
De  varios  puntos.    .     ,    .     . 

Encajes  dclana: 

De  Francia        .     .     .     .     . 

De  Inglaterra. 

De  varios  puntos 


Exportación. 
Encajes  de  algodón: 
A  la  isla  de  Cuba. 
A  Puerto-Kico.      .     . 


9,122 

1,893 

2,229  onzas. 

783 

13 

^J9 

» 
» 

»  libras 

»      » 
»       » 

1.Í15 

» 

>  libras 

159 

> 

»  libras 

> 
> 
■ 

6 
10. 

442 

>  libras 

•    • 
123     » 

458        123  libras 


6,108  5,0í5  2,913  varas 
7,585     »  <i         » 

13,693  5,045  2,9l3  varas 


*    Debemos  este  artículo  á  la  amabilidad  del  ilus^tiado  in- 
duslrial  D.  JoH'  Margarit  y  Lkooarl. 


20»,32'7  varas,  6,373  p., 

4,011  piezas 

.     .     .     3,94^     4,583 
.     .     1,381     2,183 
.     .        119 

1,201  varas 
»        » 
»        » 

5,439     6,T30 

1201  piezas 

Encajes  de  hiló: 

A  la  Isla  de  Cuba.  .    ^2,558  varas,  4,642  p.,  3,811  piezas 
A  Puerto-Rico.      .  .  239     »  191»        180     * 

A  la  11.  do  Chile.    ,  .  90    »  »     »  »      » 

A  la  11.  de  Méjico.     .123,840     »  1300»  »      » 

A  la  11.  de  Venezuela.         COO    »  »     »        20     » 


Encajes  de  seda: 
A  la  isla  de  Cuba. 
A  Puerlo-Uico.  .     . 
A  la  R.  de  la  Plata. 


EIVCERADO  ó  HUIiE.  Dase  este 
nombre  á  lelas  sobre  las  cuales  se  aplican  mate- 
rias emplaslicas,  compuestas  á  menudo  de  aceite 
<Je  linaza  cocido  y  de  sustancias  colorantes.  Segün 
los  tejidos  empleados  y  la  composición  de  los 
barnices  de  que  se  cubren,  se  obtienen  telas  des- 
tinadas para  embalajes,  otras  que  sirven  j)ara 
tapices,  adornos  para  cubrir  las  mesas  y  otros 
muebles,  etc.  Después  de  haberse  procurado  la' 
lela  con  veniente,  se  extiende  sobre  bastidores, 
y  se  aplica  encima  una  capa  de  barniz  por  medio 
(Je  la  cuchilla,  y  en  seguida  se  la  da  otra  mano 
de  éste  con  mi  pincel  plano,  á  lin  de  que  la  super- 
íicie  quede  mas  lisa.  A  veces  se  someten  a  la 
acción  de  la  piedra  pómez  para  hacerlas  mas 
uniformes,  y  en  seguida  se  cubren  con  un  nue- 
vo barniz  mas  lino.  Esta  fabricación  ha  pros- 
perado mucho  en  estos  anos  últimos,  por  la  \  arie- 
(lad  de  los  productos  de  que  se  ha  ocupado  ,  por 
el  gusto  de  los  dibujos  y  la  perfección  del  trabajo. 

Los  encerados  ó  hules  son,  como  acabamo.s  de 
manifestar,  lelas  vueltas  impermeables  por  medio 
<le  preparaciones  en  las  cuales  sin  embargo  no 
vnira  cera,  pues  ordinariamente  est_L;n  compues- 
tas de  aceite  de  linaza  hecho  secanle'por  el  oxido 
de  plomo,  deciutchuc  disuello  en  el  aceite  de 
linaza,  de  breas  vejetales  ó  minerales,  de  gela- 
tina disuelta  en  caliente,  ó  de  una  solución  de  ja- 
bón descompuesta  por  medio  del  alumbre,  etc. 
La  palabra  Encerado  convendría,  pues,  mucho 
mejor  á  los  cutíes  ú  otras  telas  preparadas  para 
contener  los  plumiones  y  las  plumas,  destinadas  á 
la  confección  de  las  almohadas  y  de  los  cojines. 

Los  encerados,  como  hemos  dicho,  sirven  para 
muchos  usos.  Vueltos  impermeables  fror  medio 
de  sustancias  no  higromélricas ,  son  empleados 
como  alfombras  para  los  pies,  tápeles,  tapices,  pa- 
ra construir  mapas  geográficos,  mamparas,  tapi- 
ces de  escalera,  toldos,  solechadoá,  y  linalmen- 
le  sirven  para  el  embalaje. 

Los  tapices  de  encerado  están  adornados  de 
pinturas  ó  de  imprimaciones  hechas  con  la  plan- 
cha y  barnizadas  en  seguida.  Los  tapices  de  me- 
sas en  el  envés  están  cubiertos  de  felpilta  de  lana, 
obtenida  por  el  mismo  procedimiento  .que  para  los 
papeles  pintados.  Estas  especies  de  lapices  sonde 
un  excelente  uso,  y  duran  mas  de  i  2  ó  15  años  sin 
deteriorarse.  El  Sr.  Chenavard,  que  resucitó  en 
Francia  el  uso  de  estos  tapices,  ha  conseguido  fa- 
bricarlos de  dimensiones  suficientes  para  cubrir 
los  suelos  de  salas  muy  grandes.  Después  de  Ale- 
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manía, Francia é  Inglaterra,  que  son  las  naciones 
que  mas  sobresalen  en  esta  especie  de  fabrica- 
ción, la  importancia  de  esta  producción  se  encuen- 
tra clasiücada  por  el  orden  siguiente:  los  Esta- 
dos-Unidos, la  llolanda,  la  Bélgica  y  la  España, 
Respecto  á  la  importancia  del  consumo  de  este 
artículo  puede  contarse  en  primer  lugar  la  Ingla- 
terra, siguiendo  en  pos  de  esla  nación  los  Esta- 
dos-Unidos, la  Holanda,  el  norte  de  la  Alemania, 
la  Francia,  la  Bélgica  y  la  España. 

En  el  norte  de  Alemania  y  en  la  Holanda  solo 
se  fabrican  tapices  de  pequeñas  dimensiones;  sin 
embargo,  los  encerados  de  Hannover,  empleados 
como  tapicerías,  son  de  buena  calidad  y  bien  co- 
lorados; Inspruck  cuenta  muchas  fábricas  de  este 
género.  La  producción  de  la  Bélgica  es  bastante 
escasa;  pero  la  fábrica  de  Stolberg,  junto  á  Aix- 
le-Chapelle,  goza  de  alguna  reputación.  En  San- 
Galo  (Suiza)  se  fabrican  encerados  pintados  y  li- 
sos. Por  lo  que  toca  á  la  Francia,  son  varías  las 
ciudades  que  se  ocupan  en  esta  fabricación,  y  en 
las  de  menor  importancia  se  confeccionan  los  la- 
pices de  pequeñas  dimensiones,  como  igualmente 
los  redondeles  de  botellas.-los  tapices  de  escale- 
ra de  p'íqueña  anchura,  etc. 

En  España  existen  varías  fábricas  de  encerados 
en  algunas  capitales  de  provincia,  como  Barcelo- 
na, Madrid,  Cádiz,  Zaragoza,  etc.  Sin  embargo, 
á  pesar  de  esto,  se  importan  del  extranjero  canti- 
dades considerables  de  hules,  que  son  preferidos 
á  los  fabricados  en  el  país,  ya  porque  están  mejor 
acabados  en  su  conjunto,  ya  porque  los  colores 
que  llevan,  son  de  un  aspecto  mucho  mas  bello. 
Kn  nuestros  talleres  podrían  confeccionarse  artí- 
culos de  este  género  de  tan  buena  calidad  como 
los  mejores  que  proceden  de  fuera  reino  ,  pero  su 
precio  tendría  que  ser  siempre  mas  caro,  en  razón 
de  que  los  industriales  de  los  otros  países  obtienen 
las  telas  con  mu-;ha  mas  baratura  y  no  tienen  que 
pagar  los  jornales  de  los  operarios  á  precio  tan 
subido  como  nuestros  fabricantes.  Foreste  motivo 
las  fábricas  de  España  confeccionan  generalmen- 
te artículos  de  mediana  é  inferior  calidad,  que  se 
consumen  en  la  Península  y  en  nuestras  posesiones 
ultramarinas.  Barcelona,  además  de  las  conside- 
rables remesas  de  hules  que  hace  á  las  provincias 
del  interior,  exporta  también  grandes  cantidades 
de  encerados  alas  Américas. 

Empléanse  también,  como  hemos  dicho,  los  en- 
cerados para  mapas  geográficos  dichos  mudos, 
estampados  en  talla  dulce. 

A  consecuencia  de  los  ensayos  practicados  en 
Í829,  el  encerado  es  empleado,  con  ventaja,  para 
hacer  bolsas  propias  para  contener  la  pólvora  de 
munición. 

Se  hacen  encerados  de  un  tejido  mas  fino  y  de 
un  aderezo  mas  blando,  destinados  para  envolver 
los  objetos  que  se  quieren  preservar  del  aire  ó  de 
la  humedad;  con  bastante  frecuencia  eslas  telas 
no  están  cubiertas  mas  que  de  un  baño  por  un  so- 
lo lado,  y  dejan  ver  su  grano  del  olro.  Su  uso  ge- 
neral, como  es  sabido,  es  para  cubrir  los  sombre- 
ros, los  chacos,  las  cananas  y  las  cartucheras,  etc.; 
empléase  también  para  hacer  esluches  para  los 


iftslrumenlos  de  música  que  se  quieren  preservar 
de  ia  influencia  del  aire. 

Deben  lambiea  comprenderse  en  este  artículo 
los  Tafetanes  engomados,  bajo  cuya  expresión 
general  van  incluidos  los  tafetanes  de  Floren- 
cia y  las  gasas  engomadas.  Sabido  es  la  varie- 
dad de  usos  en  los  cuales  son  empleados  es- 
'tos  diferentes  tejidos,  cuya  buena  preparación 
añade  á  la  calidad.  Los  tafetanes  engomados  se 
preparan  comunmente  con  el  aceite  de  linaza  se- 
cante, pero  los  tafetanes  con  el  cautcbuc  son  de 
mucha  mayor  solidez,  y  constituyen  una  fabrica- 
ción especial.  Se  hace  un  gran  consumo  de  tafe- 
tanes engomados  para  la  confección  de  capas, 
de  delantales  de  nodrizas,  de  ceñidores  y  guantes 
higiénicos,  etc. 

Las  Gasas  engomadas  son  empleadas  en  la  fa- 
bricación de  cortinas  de  resorte  y  abanicos  de 
chimenea  trasparentes  cuyo  uso  va  generalizán- 
dose en  todas  partes.  Estas  cortina»  son  imprimi- 
das ó  están  decoradas  con  pinturas  hechas  á  la 
mano.  Las  cortinas  inglesas  son  imprimadas  de 
negro;  las  de  Francia  gozan  de  bastante  reputa- 
ción por  la  belleza  y  la  trasparencia  de  loscolores. 

Los  tejidos  dobles  de  cautchuc  empléanse  en  la 
fabricación  de  paletos,  de  capas,  de  calchones, 
ÚQ  cojines  que  se  hinchan  llenándolos  de  air€; 
«mpléanse  igualmente  para  el  calzado,  para  lor- 
ros  de  vestiduras,  etc.  En  general,  tienen,  sobre 
los  tafetanes  encerados,  la  ventaja  de  poder  ser- 
vir como  vestido  y  en  contacto  con  la  piel,  sin 
ocasionar  la  sensación  desagradable  de  frió 
que  causa  la  superficie  lisa  y  helada  de  estos  úl- 
timos.—V.  Cautchuc. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  en  los 
años  1851,  1852  y  <853  la  importación  y  exporla- 
<;ion  de  encerados  ó  hules  en  España  fué : 

AJsOS. 

importación.  1851.  1852.  4853. 

Encerados  do  cáñamo  eint)e- 

tunado: 

Délas  Ciudades  Anseáticas.  963     3,662  3,236  libras 

Be  Francia 8,529  10,518  10,688  » 

De  Holanda 630          24  1,233  » 

De  Inglaterra 1,061  n,446  7í,':21  » 

De  Gibrallar 272  653  » 


17,183  31,92S  90,5SS  libras 


Enceradas  y  hules  de  algo- 
don,  de  todas  clases: 

De  las  Ciudades  Anseáticas.  4,634  6,111  3,382  libras 

De  Francia.     .....  18,20619,84132,269  » 

De  Holanda 617  1,408  1,043  > 

De  Inglaterra 1,340  7,035  3,144  » 

DcGIbraltar 9  »  1,656  » 

De  Portugal »  15  »  » 

De  Bélgica »  160  398  > 

De  los  Estados  PontiÜcios.  .  »  »  724  > 
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Encerados  sobro    telas    de 

seda: 
De  las  Ciudades  Anseáticas.  10 

Do  Franquía él 8 

De  Holanda 2 

De  Bélgica.     .-.,..        » 
De  Ing.aterra 


125 


libras 


575 


54^ 

25 

5 

13 


530 


593       5'8(;.hbra8 


24,8Í6  24,570  42,618  libras 


Exportación. 
Hules  y  encerados : 
A  la  Isla  de  Cuba.     . 


120 


piezas 


EJSTCmíA,  QüERCüs.  Género  de  plantas  le- 
ñosas de  la  familia  de  las  cupulitVras,  de  la  mo- 
noecia  poliandria,  y  cuyos  principales  caracteres 
.>íon  los  siguientes:  raices  generalmente  provistas 
de  un  grueso  eje  que  penetra  á  menudo  husta  á 
tres  ó  cuatro  metros  de  profundidad;  hojas  al- 
ternas, caducas  ó  persistentes,  mas  ó  menos  ou- 
deadas;flores  masculinas  en  candedas  liliforines,- 
interrumpidas,  que  tienen  cada  una  un  invóliiLTo 
escamoso campanulado; — 6-10  estambres  inser- 
tos en  el  fondo  del  involucro  en  un  disco  glando- 
loso,  descubiertos;  llores  femeninas  solitarias  ó 
aglomeradas,  que  tienen  cada  una  un  involucro 
acrescent^,  compuesto  de  brácteas  escamiformes; 
cúpula  fructífera  leñosa  que  rodea  solamente 
la  parle  inferior  del  fruto  ó  bellota ;  este  últi- 
mo ,  constituido  por  una  nuez  ovoidea  ó  pro^ 
tongada,  de  pericarpo  coriáceo,  ombilicadó 
ó  puntiagudo  en  la  sumidad,  contiene  una  sola 
semilla,  que  en  la  época  de  la  madurez  puede  se- 
pararse en  dos  lóbulos.  La  talla  y  el  porte  de  las 
encinas  son  muy  variables:  «en  efecto,  dice  el  Sr. 
«Marquis,  la  naturaleza  parece  haberse  compla- 
«cido  en  reunir  en  el  género  encina  los  extremos 
«de  la  fuerza  y  de  la  talla;  mientras  ciertas  espe- 
«cies  elevan  su  cabeza  oblonga  hasta  mas  de 
«treinta  y  cinco  metros,  otra,  común  en  los  Lan- 
«des,  noes  mas  que  un  débil  arbusto,  que  solo 
«tiene  á  veces  de  treinta  á  cuarenta  centímetros  de 
«altura.» 

Las  encinas  son,  pues,  árboles  cuya  talla  varia 
de  Ora,40  ó  0m,50  hasta  40  metros,de  hojas  comun- 
mente dentadas,  sinuadas,  recortadas  lobadas 
ó  muy  enteras,  caducas  ó  persistentes;  las  de  pri- 
mavera son  blandas  y  pubescentes;  las  de  otoño 
coriáceas,  con  frecuencia  lampiñas,  de  estipulas 
geminadas,  muy  pequeñas  y  fugaces:  la  inflores- 
cencia, que  comunmente  tiene  lugar  en  la  misma 
época,  es  axilar,  superior  ó  terminal. 

Las  encinas  no  crecen  ni  en  los  países  tropica- 
les ni  en  los  climas  helados;  las  comarcas  templa- 
das del  hemisferio  septentrional  son  las  que  mas  las 
convienen.  Crecen  en  toda  la  Europa,  en  donde 
se  crian  en  el  norte  hasta  en  Escania,  sobre  el  55" 
de  latitud,  y  descienden  al  sud  hasta  las  costas 
(le  África.  Se  encuentran  en  el  Asia  menor ,  eu 
el  Atlas,  en  el  Cáucaso,  en  China,  en  el  Japoq, 
sobre  las  pendientes  y  en  los  valles  de  la  Hi- 
malaya,  en  las  altas  montañas  de  las  islas  de  la 
Sonda,  en  los  Estados-Lnidos  donde  no  pasan  riel 
45";  en  Méjico  y  en  las  Cordilleras,  donde  se 
las  encuentra  basta  á  9,00U  pies  de  elevación. 

TOMO  II. 
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Este  árbol  parece  extraño  á  lodo  el  hemisferio 
austral. 

Las  encinas,  que  en  nuestros  dias  constituyen 
aun  una  gran  parle  del  arbolado  que  cubre 
nuestros  montes,  parece  haber,  desde  la  mas  re- 
mola antigüedad ,  compuesto  los  vastos  bosques 
de  la  Europa,  siendo  en  ellos  las  especies  domi- 
r.antes  la  Encina  Roble  [Quercus  Itobur],  la  Enci- 
na PEDüNCüLADA  [Querctis  pedunculata),  la  Enci- 
na Esculo  [Oiierciis  JEsculus],  la  Encina  Encina 
^Quercus  Ilcx],  la  Encina  cabelluda  [Quercus  cer- 
oHs),  etc. 

Eslos  árboles,  de  los  cuales  los  antiguos  conta- 
ron lanías  historias  maravillosas,  y  que  en  todas 
épocas  prestaron  tan  grandes  servicios  á  los  pue- 
blos que  vivian  bajo  su  sombra,  han  sido  por  es- 
pacio de  una  larga  sucesión  de  siglos,  el  objeto 
de  una  veneración  profunda  de  parle  de  las  na- 
ciones primitivas,  desde  las  orillas  áridas  del  Bal- 
•tico  hasta  á  las  fértiles  playas  del  Mediterráneo 
'Por  todas  partes  las  tradiciones  europeas  nos 
muestran  la  encina  representando  uno  de  los 
primeros  papeles  en  las  ceremonias  civiles  y  reli- 

Siosas.  Los  Griegos,  cuya  imaginación  poética 
ccoraba  con  formas  las  mas  graciosas  los  erro- 
res groseros  de  los  oíros  pueblos,  hablan  coloca- 
do bajo  la  corteza  de  las  encinas  las  Hamadria- 
das,  cuya  vida  estaba  íntimamente  enlazada  con 
la  del  árbol:  testigo  los  plañidos  amenazadores 
de  la  que  Erisicton  hizo  perecer  derribando  el 
árbol  en  que  vivia;  y  los  antiguos  atribulan  á  la 
encina  una  vida  tan  larga,  causa  probable  de  su 
■veneración,  que  concedían  á  las  Hamadriadas 
932,120  de  existencia.  Las  Driadas  vivian  igual- 
mente en  el  interior  de  las  encinas;  pero  podían 
abandonarlas,  y  hablase,  sin  duda  como  me- 
dida de  policía,  prohibido  cortar  un  árbol  antes 
de  que  los  sacerdotes  hubiesen  declarado  que  las 
ninfas  que  lo  habitaban  se  habían  relirado.  En 
el  interior  délos  bosques  de  Dodona,  en  Epiro, 
se  iba  religiosamente  á  recoger  los  oráculos  da- 
dos perlas  encinas  sagradas;  y  los  ramos  entre- 
lazados del  árbol  dedicado  á  Júpiter  eran  la  re- 
compensa del  vencedor  en  los  juegos  olímpicos. 
Los  Romanos,  menos  frivolos  que  los  Griegos,  hi- 
cieron de  ellas  la  recompensa  de  las  virtudes  cí- 
vicas. Los  adoradores  de  Odino  y  de  Teníales  ce- 
lebraban en  el  seno  de  los  sombríos  bosques  de 
Cficinas  de  la  isla  de  Rugen  ó  del  país  de  los  Car- 
mitos,  sus  sangrientos  misterios;  y  los  Druidas, 
armados  de  la  podadera  de  oro,  iban  allí  á  desa- 
sir una  vez  alano,  el  6."  día  de  la  luna  de  di- 
ciembre, el  visco,  quecrece  raramente  sobre  su 
corteza.  Con  el  tiempo,  y  á  consecuencia  de  los 
progresos  de  la  ciencia  y  de  la  razón,  la  encina 
ha  perdido  su  auréola  poética;  si»  embargo,  ha 
conservado  sus  derechos  al  reconocimiento  del 
hombre,  puesto  que  es  uno  de  los  árboles  mas 
útiles  de  nuestros  bosques ,  y  siempre  será  el 
emblema  de  la  duración,  de  la  fuerza  que  re- 
siste, como  el  león  es  el  emblema  del  valor,  de 
la  fuerza  que  obra. 

Las  encinas  crecen  con  una  lentitud  excesiva ; 
según  los  cálculos  del  Sr.  Duharacl^  su  crecimien- 
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lo  es  de  unos  7  milímetros  por  año,  lo  que  hari&  á 
120  años  cerca  de  3  metros  solamente  de  circun- 
ferencia. 

Las  encinas,  excepto  la  lancina,  cuyas  raíces 
son  rastreras,  solo  se  multiplican  de  semilla  ó  de 
enjerto,  si  bien  esle  último  se  suele  únicamente 
practicar  con  las  especies  raras.  La  bellota,  reco- 
gida en  otoño,  es  ordinariamente  sembrada  á  la 
primavera,  después  de  haber  sido  conservada  du- 
rante el  invierno  en  silos  guarnecidos  de  paja,  ó 
estratificándola  con  arena  bien  seca.  Sieimpre  que 
es  posible,  se  siembra  en  el  sitio,  porque  el  plan- 
tón de  encina  se  resiente  siempre  mas  ó  menos 
de  la:  trasplantación.  Este  árbol  es  la  esencia  por 
excelencia  para  constituir  bosques  de  largas  re- 
voluciones, porque  su  crecimiento  medio  se  sostie- 
ne la  mayor  parle  del  tiempo  al  mismo  nivel,  des- 
pués de  haber  llegado  á  su  máximo.  Un  bosque 
de  encinas  en  los  terrenos  buenos,  no  debe  ser  ta- 
lado hasta  á  la  edad  de  160  á  180  años,  y  á  la  de 
120  á  140  en  los  terrenos  medianos  ;  los  árboles 
han  adquirido  entonces  las  dimensiones  y  las 
cualidades  que  los  hacen  masapreciables,  y  des- 
de esle  momento  el  crecimiento  medio  disminuye 
sensiblemente.  Todos  los  cuidados  que  se  tributen 
á  un  arbolado  de  encinas  durante  su  crecimiento 
deben  tener  por  objeto,  primero,  hacer  crecer  los 
tallos  bien  derechos  y  sin  nudos,  y  después  obte- 
ner madera  compacta  y  de  textura  sólida.  Se  al- 
canza este  doble  objeto  por  medio  de  corlas  de 
mejora,  ó  entresacas  sucesivas,  •  procurando 
mantener  durante  mucho  tiempo  el  arbolado  com- 
pacto, y  aclararlo  enérgicamente  cuando  los 
árboles  han  adquirido  á  corta  diferencia  su  altura 
normal.  Como  la  encina  es  un  árbol  extremada- 
mente precioso,  y  son  necesaria^,  sobre  todo  pa- 
ra las  construcciones  navales,  piezas  de  grandes 
dimensiones,  es  conveniente  hacer  algunas  re- 
servas cuando  tiene  lugar  la  corla  detiniliva  ;  en 
circunstancias  favorables,  la  longevidad  de  la 
esencia  la  permitirá  fácilmente  recorrer  una  se- 
gunda revolución.  El  propietario  se  habrá,  es 
verdad,  privado  de  una  parte  de  sus  rentas;  pe 
ro  en  cambio  habrá  constituido  un  capital,  que 
crecerá  anualmente  y  que,  en  caso  de  necesidad, 
será  fácilmente  realizable,  sin  contar  el  gran  ser- 
vicio que  habrá  prestado  al  país. 

Sí  la  encina  es  el  árbol  mas  interesante  para  el 
arbolado,  es  también  uno  de  los  mas  propios  para 
crecer  en  monte  tallar.  Sus  cepas,  en  una  situa- 
ción favorable,  producen  numerosos  renuevos 
durante  cerca  de  dos  siglos,  y  dan  bellos  y  vigo- 
rosos cepellones.  Según  la  edad  en  la  cual  se  ve- 
rifica la  corta  y  según  los  productos  que  se  bus- 
can en  la  localidad,  un  monte  tallar  de  encinasdá 
una  excelente  leña,  carbón,  lata,  rodrigones  y 
hasta  madera  de  construcción,  y  juntamente  con 
eslos  diversos  productos  puede  además  suminis- 
trar corteza  para  las  necesidades  del  curtimiento. 
El  descortezamienlo,  en  nuestro  clima  suave ,  no 
ofrece  otro  inconveniente  que  el  de  disminuir  la 
duración  de  las  cepas;  solo  reduce  de  un  octavo 
á  corla  diferencia  el  volumen  de  la  madera,  pero 
el  valor  comercial  de  la  corteza  iguala  a  menudO; 
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y  aun  oxcctlc  á  veces,  el  valor  de  la  úllima.  Ado»- 
más  de  ludas  estas  venlajas,  las  encinas  pueden 
aun  ligurar  en  los  grandes  jardines  de  paisaje, 
siendo  los  bosques  que  ellas  componen  el  adorno 
uas  majestuoso  y  mas  imponeulo  de  nuestras 
campiñas. 

Sin  las  encinas  nos  hallaríamos  privados  de 
un  gran  número  de  artes  útiles  y  agradables.  Una 
encina  es  la  que  produce  la  madera  de  primera 
calidad  para  las  construcciones  civiles  y  navales, 
laque  presta  inmensos  servicios  á  la  carpintería, 
á  la  carretería,  á  la  ebanistería ,  á  la  tonelería  y 
á  la  escultura.  Esta  madera  dura  mucho  tiempo,  y 
su  corazón  a  medida  que  envejece  se  endurece  y 
se  pone  negro  como  el  ébano  ;  de  ella  se  com- 
ponen casi  exclusivamente  los  maderajes  y  los 
enmaderamientos  de  ensambladura  de  nuestras 
antiguas  catedrales.  Cuando  no  es  demasiado 
viejo,  elleño  de  este  árbol  es  eslimado  como  com- 
bustible ;  su  corteza  es  empleada  para  el  curli- 
luiento  de  los  cueros  y  en  la  tintura.  La  bellota 
de  algunas  especies  de  encina  es  muy  útil  para  la 
alimentación  de  los  animales  domésticos ;  los  hcr- 
viboros  se  habitúan  á  ella  con  facilidad  y  la  co- 
men como  una  golosina;  también  lacomen  las  aves 
de  corral ;  y  administrada  cruda  ó  cocida,  entera  ó 
concuasada ,  macerada,  mantiene  gordos  á  los 
animales,  les  conserva  en  buen  estado  de  salud, 
preserva  á  los  cerdos  contra  la  lepra  y  á  los  car- 
neros contra  la  podredumbre,  produce  carne  du- 
ra y  buena,  y  lardo  que  disminuye  poco  por  la 
cocción.  Las  bellotas  de  ciertas  otras  especies 
de  encinas  son  buscadas  por  el  hombre,  consi- 
derándolas casi  de  tanto  mérito  como  la  cas- 
laíia,  y  la  historia  reíiere  que  en  épocas  de  ham- 
bre los  miseros  habitantes  de  la  campiña  encon- 
traron en  su  harina  un  recurso,  mezclándola  con 
una  corta  cantidad  de  harina  de  cereales.  Seca 
y  tostada,  la  bellota  dá  un  cocimiento  análogo  al 
de  café,  y  que  ha  sido  empleado  en  medicina; 
de  ella  se  extrae  igualmente  una  especie  de 
aguardiente  bastante  usado  en  el  Norte,  sobre  to- 
do en  Rusia.  Hasta  las  hojas  de  las  encinas  cons- 
tituyen durante  el  invierno  un  buen  alimento  para 
losanimal.es  de  lana  y  paralas  cabras.  Final- 
mente, una  encina  es  la  que  produce  el  corcho, 
cuyos  usos  son  tan  numerosos ;  es  también  una 
encina  la  que  produce  el  quercitron,  que  se  em- 
plea para  teñir  de  amarillo  los  cueros,  las  sedas 
y  las  lanas;  y  en  conclusión,  las  agallas  y  las  ave- 
íanedas,  empleadas  para  teñir  las  sedas  (le  negro, 
son  lambien  el  producto  de  dos  especies  de  en- 
cina. 

Los  botánicos  agrupan  las  encinas  entre  sí  ^  se- 
gún que  ellas  tienen  las  hojas  lobadas,  dentadas 
ó  enteras  ;  pero  algunos  establecen  como  prime- 
ras divisiones  dos  grandes  secciones  que  com- 
prenden los  árboles  de  hojas  caducas,  y  los  de  ho- 
jas persistentes;  dos  órdenes  de  fenómenos  de 
mucha  mas  importancia  que  las  formas  accidenta- 
les de  las  hojas.  Ilánse  descrito  mas  de  cien  espe- 
cies de  encinas,  entre  las  cuales  muchas  presentan 
un  gran  número  de  variedades.  Nosotros  nos  li- 
lüilarémos  aquí  á  dar  algunos  pormenores  so- 
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bre  las  que  son  náas  comunes  en  España,  conten- 
tándonos de  citar  las  especies  extranjeras  mas 
importantes. 

Encina  Abelieea  (Quercus  Abdicea., 
Lam.).  Esta  especie,  que  crece  en  la  isla  de  Can- 
día, en  donde  lleva  el  nombre  de  Abelicea,  es 
también  llamada  Falso  Sándalo  de  Creta.  La- 
raarck,  que  ha  visto  algunas  hojas  de  este  vejeta!, 
que  se  parecen,  según  dice  él,  alas  de  camedrio, 
no  duda  de  que  esta  especie  es  un  verdadero  Quer- 
cus. Según  Tourneforl,  adquiere  la  talla  de  un  al- 
mendro. Lémery  dice  que  la  A6e/tcea  es  detergen- 
te y  astringente.  Su  madera  es  rojiza  y  tiene  buen 
olor  cuando  seca. 

Encina  Aleornofauc,  Alcornoque, 
Arliol  del  Corelio  [Quercus  Súber,  L.).  Es- 
ta especie  crece  expontáneamente"  en  Berbería, 
en  la  Europa  meridional,  en  España,  en  Italia  y 
en  el  mediodía  de  la  Francia.  En  España  sobre 
todo  este  árbol  es  tan  común,  que  podría  asegurar- 
se que  produciría  corteza  para  abastecer  casi  to- 
do el  consumo  d-íl  resto  de  Europa  :  el  alcornoque 
es  objeto  de  cultivo  particular  en  toda  la  costa  de 
la  provincia  de  Gerona,  constituyendo  los  pro- 
ductos que  dá  uno  délos  principales  ramos  de  ri- 
queza de  las  comarcas  de  la  misma.  El  alcorno- 
que se  cria  principalmente  en  los  terrenos  áridos, 
pedregosos,  en  las  arenas,  etc. 

Este  árbol,  de  mediano  grandor,  siempre  verde, 
y  ramoso,  no  se  eleva  amas  de  unos  8  ó  10  me- 
tros, si  bien  hay  algunos  individuos  que  alcanzan 
hasta  20  metros,  y  cuyo  diámetro  del  tronco  es  de 
i  m. 33,  poco  mas  ó  menos;  sus  hojas,  grandes 
á  corta  diferencia  como  las  de  la  encina  común, 
son  ovales,  oblongas,  dentadas  y  tomentosas  por 
debajo;  sus  bellotas  se  asemejan  mucho  á  las  de  la. 
encina  coinun;  su  corteza  presenta  grietas  yes 
fungosa. 

La  madera  de  alcornoque,  que  es  muy  compac- 
ta y  de  una  gran  resistencia,  se  emplea  en  diver- 
sos usos.  La  bellota  de  esta  encina  es  muy  buscada 
por  los  animales  doraéslÍ€os  y  sobre  todo  por  el 
cerdo.  Pero  la  parte  mas  importante  de  este  árbot 
es  la  corteza. 

Esta  corteza  puede  ofrecer  dos  producto»  dis- 
tintos :  el  mas  interesante  es  el  Corcho,  que  no  es 
otra  cosa  que  una  masa  esponjosa  de  tejido  celu- 
lar, que  se  acumula  por  capas  anuales  entre  la 
epidermis  y  las  capas  corticales,  y  que  se  puede 
desjjegar  sin  causar  daño  á  la  vejctacion  del  ár- 
bol. A  la  edad  de  quince  á  veinte  años,  se  despo- 
ja por  primera  vez  á  un  joven  árbol  de  su  cubier- 
ta suberosa  ;  pero  este  primer  producto  es  siem- 
pre de  mala  calidad,  y  se  desecha.  Después  se  pue- 
de hacer  una  cosecha  sobre  el  mismo  árbol  cada 
siete,  ocho  ó  diez  años,  según  la  fuerza  del  clima 
y  del  terreno.  Un  árbol  secular  y  vigoroso  puede 
dar  100  kilóg.  de  corcho  bruto  cada  vez  que  se 
despoja ;  con  lodo  ,  los  cultivadores  catalanes 
cuentan  siempre  sobre,  un  producto  medio  de  50 
hilóg.  por  pié  de  árbol,  abstracción  hecha  do  los 
alcornoques  mas  jóvenes  y  de  los  que  están  estro- 
peados. El  segundo  producto  de  la  corteza  consi.s- 
te  en  las  Capas  corlicalcs  mismas,  que  son  muy 
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de  los  cueros;  pero  para  utilizar  este  producto, 
es  necesario  cortar  el  árbol  cuando  es  aun  joven. 
Al  cabo  de  ocho  ó  diez  años,  como  hemos  di- 
cho, jacorle-za  ha  adquirido  un  espesor  suficien- 
te para  poder  hacer  su  cosecha  ventajosamente. 
Primero  sé  practica  una  incisión  circular  arriba 
y  abajo  del  tronco,  con  la  precaución  de  no  herir 
el  liber ;  se  hiende  verlicalmente  la  corteza  de  una 
incisión  á  otra,  y  se  desprende  con  precaución,  á 
fin  de  no  arrancar  el  liber  indispen.«able  á  la  vida 
del  árbol,  separando  solo  la  epidermis  gruesa, 
que  constituye  el  Corcho  propianieute  dicho. 
Cuando  por  incisiones  trasversales  "y  longitudi- 
nales se  ha  obtenido  esta  corteza  en  grandes  plan- 
chas cuadradas,  se  calienta  y  se  carga  de  peso 
p3(ra  ponerla  plana,  y  después  se  hace  secar  len- 
lemente  á  fin  de  conservarle  su  flexibilidad. 

El  corcho,  bien  conocido  de  todo  el  mundo  por 
su  ligereza,  su  elasticidad  y  su  impermeabilidad 
en  el  agua ,  es  una  sustancia  rpuy  porosa,  gruesa, 
esponjosa,  de  un  color  gris  rojizo  ó  amarillo,  y  que 
es  menester  escoger  siempre  de  un  tejido  com- 
pacto, fino,  flexible,  en  grandes  planchas  lisas, 
sin  grietas,  fácil  de  cortar  y  de  un  grosor  mediano 
y  regular. 

El  corcho  ha  sido  considerado  durante  algunos 
años  como  un  principio  inmediato  al  cual  se  daba 
el  nombre  de  Súber;  pero  es  evidente  que  una 
corteza  no  es  un  principio  inmediato.  Todo  io  que 
puede  decirse  es  (jue  la  mayor  parte  del  corcho 
es  un  cuerpo  particular,  análogo  al  leñoso ,  pero 
del  que  difiere  porque,  tratado  con  el  ácido  nítri- 
co, dá  origen  aun  ácido  particular  que  ha  sido 
denominado  Ácido  subérico. 

Débese  al  Sr.  Chevreul  un  análisis  del  corcho. 
Esta  sustancia  ha  perdido  primero  0,04  de  agua 
por  la  desecación.  Tratada  después  con  el  agua 
en  el  digestorio  destilatorio,  ha  dado  en  la  desti- 
lación una  pequeña  cantidad  de  aceite  volátil  y 
ácido  acético.  El  licor  que  ha  quedado  en  el  di- 
gestorio ha  dado  un  principio  colorante  amarillo, 
un  principio  astringente,  una  materia  animaliza- 
da, ácido  agállico,  otro  ácido,  agállate  de  hierro, 
cal;  total  0,1425;  la  parte  insoluble  en  el  agua 
tratada  con  el  alcohol,  ha  cedido  á  éste  los  mismos 
principios  arriba  enumerados,  mas  una  materia 
análoga  ala  cera,  pero  cristalizable,  que  ha  sido 
llamada  Cerina  ;  una  resina  blanda,  que  el  señor 
Chevreul  cree  ser  una  combinación  de  cerina  con 
otra  sustancia  que  la  impide  cristalizarse;  dos 
otras  materias  que  parecen  también  contener  ce- 
rina unida  con  principios  no  determinados:  to- 
tal, 0,1575.  El  corcho  agotado  por  el  alcohol  di- 
feria  poco  del  corcho  natural;  su  peso  era  de  0,70. 
A  esta  parte,  supuesta  enteramente  privada  de 
sus  principios  solubles,  es  á  la  que  Guibourt  dice 
que  puede  aplicarse  el  nombre  de  Suberina. 

Hasta  el  dia,  el  corcho  es  la  única  sustancia 
que  ha  sido  empleada  con  ventaja  para  tapar  los 
barriles  y  las  botellas  de  toda  especie.  Así  es  que 
la  mayor  parte  del  corcho  es  empleado  en  la 
fabricación  de  tapo,nes  ;  constituyendo  las  opera- 
ciones que  se  practican  al  objeto  el  arle  del  ía- 
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ponero.  El  operario  corta  primero  las  plancl^a^ 
de  corcho  en  pequeñas  tiras,  que  divide  en  se- 
guida en  cortos  paralelipípedos,  á  los  cuales 
redondea  después  con  un  cuchillo  bien  cortante, 
dándoles  una  forma  ligeramente  cónica. 

Por  espacio  de  mucho  tiempo  habíanse  fabrica- 
do los  tapones  á  la  mano,  hasta  que  en  el  año' 
1816  se  inventaron  máquinas- propias  para  suplir 
al  trabajo  manual. 

La  dificultad  que  se  encuentra  para  cerrar 
herméticamente  vasos  de  una  gran  dimensión 
presentaba  un  doble  escollo:  1.»  las  planchas  de 
corcho  son  demasiado  delgadas  para  tener  bas- 
tante solidez  en  los  grandes  orificios  ;  2.°  el  cor- 
cho está  naturalmente  perforado  con  una  multi- 
tud de  pequeños  agujeros  que  establecen  una  co- 
municación de  fuera  á  dentro  ,  por  cuya  razón 
el  vaso  no  puede  quedar  tapado  exactamente.  El 
Se.  Ap^iCíl  encontró  el  medio  de  formar  tapones 
de  corcho  de  todas  dimensiones  y  de  espesor  con- 
veniente para  toda  especie  de  vasos. 

En  una  plancha  de  corcho,  y  por  medio  de  una 
sierra ,  corta  pedazos  rectangulares  cuya  cara 
mas  larga  es  igual  á  la  altura  que  quiere  dar  ai 
tapón  ;  la  otra  cara  sirve  para  contribuir  á  for- 
mar su  diámetro.  Después  de  haber  allanado  con 
la  escofina  las  superficies  inferior  y  superior  de 
la  plancha  de  corcho,,  reúne  dos  ó  cuatro  de  estos 
paralelipípedos,  y  con  cola  fuerte  encola  las  su- 
perficies que  se  tocan ;  ata  este  paquete  con  bra- 
mante, y  deja  secar.  Luego  que  tiene  un  gran  nú- 
mero de  estos  paquetes,  según  el  grandor  del  la- 
pon  que  quiere  fabricar,  encola  los  unos  á  los 
otros  de  la  misma  manera ,  y  los  coloca  en  un 
marco  de  madera  con  chavetas  que  aprieten  bien, 
y  deja  secar.  Después  de  la  desecación,  corta  los 
tapones  en  cilindros  del  grosor  conveniente  para 
el  vaso,  y  los  reblandece  comprimiéndolos  mu- 
chas veces  y  en  diferentes  tiempos  entre  las  bocas 
estriadas  de  un  gran  tornillo  de  cerrajero.  Por  este 
medio  es  evidente  que  el  corcho  no  presenta  nin- 
guna abertura  en  el  sentido  de  la  longitud,  y  que 
se  encuentran  todas  en  el  sentido  horizontüi  y  no 
pueden  dar  paso  al  aire  exterior. 

La  compresión,  ó  por  mejor  decir  la  acción  de 
mascar  los  tapones  hasta  las  tres  cuartas  par- 
tes cualquiera  que  sea  su  dimensión,  empezando 
por  el  cabo  mas  pequeño,  por  medio  de  las  bocas 
de  un  tornillo  de  cerrajero,  vuelve  el  corcho  mas 
blando.  Sus  poros  se  juntan,  el  tapón  se  prolonga. 
y  disminuye  de  grosor  en  la  extremidad  que  debe 
penetrar  en  la  boca  del  vaso,  de  suerte  que  un  ta- 
pón grueso  puede  entraren  una  boca  mediana. 
Cuando  ha  penetrado  bien,  el  tapón  se  engruesa 
en  el  interior  del  vaso,  y  produce  así  una  cerra- 
dura perfectamente  hermética. 

El  corcho,  en  razón  de  su  ligereza,  es  emplea- 
do en  muchos  usos:  1,°  sirve  á  los  pescadores 
para  sostener  en  una  posición  vertical  ciertas 
redes  arrastradas  en  el  agua;  2."  para  sostener 
los  termómetros  en  la  superficie  del  agua  por  me- 
dio de  flotadores  construidos  con  esta  sustancia; 
3."  para  fabricar  corsés  que  impiden  á  los  hom- 
bres el  ahogarse;  4."  para  hacer  suelas^  que,  co- 
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focadas  entre  dos  suelas  de  cuero,  precaven  de  la 
humedad,  sin  hacer  los  zapatos  sensiblemente  mas 
pesados ;  5."  para  construir  pequeños  modelos  de 
arquitectura,  muy  cómodos  para  el  trasporte  en 
raz'jn  de  la  lijcreza  de  la  materia;  6."  los  ciru- 
janos lo  emplean  en  la  construcción  de  algunos 
instrumentos;  7.''  los  relojeros  liman  sobre  él  las 
piezas  pequeñas  planas;  8."  reducido  á  peque- 
ños peilazos,  háse  propuesto  para  hacer  colcho- 
nes para  la  marina,  asejiurándose  que  un  colchón 
de  23  liiiras  puede  sostener  un  hombre  sobre  el 
agua;  9."  y  finalmente,  por  medio  de  la  combus- 
tión en  vaso  cerrado,  dá  un  carbón  que  se  desig- 
na, en  pintura  y  en  farmacia,  bajo  el  nombre  de 
Corcho  calcinado  ó  Negro  de  España. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  la  im- 
portación y  exportación  de  corcho  en  los  años  de 
{Sol,  1832  y  1833,  fué  la  que  se  manifiesta  en  la 
tabla  siguiente : 

ANOS^ 

Importa  don .  1831.  1853.  1853. 

Corcho  en  tablar : 

De  Francia 255      liT  121  arr. 

I)e  Portugal 3,602       3iC        1,948 

3,85T       493         2.069  ari. 

Corcfio  labrado  : 

De  Francia 120          42  121  libras 

De  Inglaterra 28          »  »         » 

De  Portugal »  16,254  1,948     « 

14^     10,296         2,06'J  libras 

Exportación. 
Corcho  en  tablas : 

A  Francia "732  12,618     8,828  arr. 

A  Inglaterra 2J,3.'59  40,609  2', 593     » 

A  Portugal 1,265  »        1,657     » 

A  Bélgica ■>  1,918          »        ■> 

25,350  53,145  38,080  arr. 

Corcho  en  tapones: 

A  Austria.   ....  4  » 

A  Cerdeña 13,094  9,550  10,380  milis. 

A  Francia 343,646  336,026  280,417  . 

A  Inglaterra 7,S04  3,390  6,560  » 

A  Gibraltar 800  518  1,729  » 

AToscana '65  60  »      » 

A  las  ciudades  Anseáticas.  90  »  »     » 

ASuecia 120  50  »      » 

A  Dinamarca 1,800  »  23  » 

A  Turquía »  *50  »       » 

A  Portugal «  250  6    » 

A  Rusia » "  1.300    » 

367,523  349,844  300,615  milis. 


Encina  aiijeuinosina,  Encina  tau- 
zlna,  JTIeloJo  [Quercu.s tanza.  Bosc.).Este  ár- 
bol es  bastante  común  en  Sierra  de  Segura,  Extre- 
madura, Sierra  Morena,  Granada,  etc.,  en  los  Ba- 
jos Pirineos ,  en  los  eriales  de  Burdeos ,  en  el 
Anjou  V  en  elMaine.  Según  Secondal,.es  el  ver- 
dadero'flottír  de  los  antiguos.  Se  cria  bien  en  los 
méganos,  y  puede  aun  utilizársele  para  lijarlos  y 
para  fertilizar  los  terrenos  áridos  é  incultos.  Sus 
raices  son  rastreras;  su  tronco,  nudoso  y  con 
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frecuencia  irregular ,  se  eleva  á  20  ó  25  metros; 
sus  hojas  son  heíizadas  por  encima,  muy  tomen- 
tosas por  debajo,  y  cortadas  lateralmente  en  mu- 
chos lóbulos  profundos,  obtusos  y  separados;  la& 
bellotas  permanecen  dos  años  en  el  árbol.  Su  ma- 
dera es  dura,  excelente  para  las  construcciones 
y  como  combustible;  sus  ramos  jóvenes,  sua- 
ves y  flexibles,  se  emplean  para  hacer  aros,  y 
su  fruto  es  buscado  para  alimento  de  los  cerdos. 

Esta  especie  presenta  tres  variedades  principa- 
les, que  tienen  las  mismas  propiedades  y  á  corta 
diferencia  el  mismo  valor  agríeolo  y  económico. 
La  Encina  ENANA  (Quercns  humilis,  Dqc.)  ,  pe- 
queño árbol  desmedrado,  que  con  frecuencia  no 
tiene  m.as  de  30  á  40  centímetros  de  altura,  debe 
también  .'^er  considerada  como  una  variedad  de  la 
tauzina.  Habita  en  terrenos  areniscos  de  las  Caá- 
tillas,  Andalucía  y  Portugal. 

Encina  Bellota,  Encina  de  be- 
llota dulce  (Qtiercus  Bellota,  Desf.).  Encina 
de  hojas  persistentes,  que  crece  en  las  montañas 
un  poco  elevadas  del  Atlas,  y  que  se  encuentra 
también  en  España  y  Portugal ,  en  algunas  co- 
marcas de  la  Grecia,  etc.  Lleva  bellotas  muy  pro- 
longadas, de  un  sabor  dulce,  análogo  al  déla 
avellana,  que  sirven  de  alimento  en  muchos  lu- 
gares de  la  costa  norte  del  África  ;  los  Árabes 
las  comen  crudas,  pero  con  mas  frecuencia  las 
hacen  hervir  en  el  agua  ó  las  cuecen  al  rescoldo; 
véndense  públicamente  en  los  mercados  de  Bona, 
Constantina,  Túnez,  Argel,  etc.  Desfontaines 
asegura  que  estas  bellotas  son  alimento  buscado 
por  los  Moros,  y  que  dé  ellas  se  extrae  un  aceite 
dulce. 

Esta  encina  difiere  de  la  carrasca  por  su  talla 
mas  elevada ,  sus  hojas  tomentosas  por  debajo ,  y 
sus  frutos  prolongados  y  dulces;  el  alcornoque  se 
distingue  de  ella  por  su  corteza  gruesa  y  el  amar- 
gor de  sus  bellotas,  etc. 

Encina  blanca  [Quercus  alba,  L.).  Es- 
pecie de  América,  propia  de  las  Horras  estériles 
como  de  las  tierras  ricas;  de  hojas  hendidas  obli- 
cuamente al  través,  con  senos  y  ángulos  obtusos. 
Su  cultivo  es  tan  fácil  como  el  de  nuestra  encina 
común ;  ios  Americanos  la  prefieren,  por  sus  fru- 
tos, á  todas  las  demás  especies. 

Encina  cabelluda.  Encina  Cer- 
rls,  Rebollo  {Quercus  Ceri-is,  L.).  Árbol 
que,  aunque  no  muy  común  en  España,  crece  en  los 
terrenos  secos  y  pedregosos  en  el  Pardo  cerca  de 
Madrid,  y  en  el  de  Moncayo,  así  como  en  la  Sier- 
ra de  \illaroya,  y  en  otros  puntos.  Apenasse  ele- 
va á  ocho  ó  diez  metros  de  altura :  sus  hojas  pro- 
longadas, pinnatífidas,  de  lóbulos  visibles,  angu- 
losos y  apezonados,  son  ligeramente  pubescentes 
y  van  acompañadas  de  estipulas  delgadas  y  subu- 
leadas;  sus  bellotas,  bastante  pequeñas  y  medio 
encerradas  en  una  cúpula  herizada  de  filamen- 
tos vellosos,  .permanecen  dos  años  en  el  árbol.  Su 
tronco  es  nudoso  y  contorneado,  j  su  madera  muy 
sólida. 

De  esta  especie  se  conocen  dos  variedades  im- 
portantes: la  Encina  crinita  {Queráis  crinita^ 
Bosch.) ,  que  se  eucuenlra  en  los  bosques  de  Ka- 
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varra,  y  en  algunos  de  Francia,  y  cuyas  hojas 
son  proíundarnfcnlc  corladas  (5on  lóbulos  obtusos, 
y  cuya  cúpula  cslá  lierizada  de  largas  sedas  ve- 
lludas; la  Encina  de  Bokgoña  (Quereus  hurqun- 
Maca,  Üesf.) ,  que  ama  las  tierras  silicoarcillo- 
sas  un  poco  frescas,  que  es  un  grande  y  bello  árbol 
(|ue  crece  naturalmente  en  los  bosques  de  la  Bor- 
guña  y  en  las  montañas  del  J-ura,  y  cuyas  di- 
mensiones igualan  á  las  de  las  mas  grandes  espe- 
cies. Su  tronco  os  menos  nudoso  y  mas  elevado 
que  el  del  rebollo;  sus  hojas  están  cubiertas  de 
sedas  blancas  por  debajo,  y  son  punteadas  por 
encima  ,  y  sus  frutos  son  sub-sésiles  y  contiguos 
en  número  de  dos  ó  tres.  Su  madera  es  muy  esti- 
mada para  Las  construcciones  civiles  y  navales. 
£iiclim  casttcllaua  (Qmrciis  hispáni- 
ca). Especie  de  encina  verde,  que  se  eleva  á  8  ó 
4  0  metros,  y  cuya  madera  es  muy  dura,  y  cuyas 
Iwillotas  son  comestibles.  Crece  en  España,  sien- 
do mas  abundante  en  Castilla  la  vieja  \\m  en  nin- 
guna otra  provincia. 

Kncina  coccífera,  Carrasca,  Car- 
raí^eo,  Coscoja  ,  Encina  Coscoja , 
JSncina  dc<||ucrines  [Qucrcus  coccifera, 
L.).  Arbusto  achaparrado  y  tortuoso,  que  crece 
t;n  los  terrenos  pedregosos  y  arenosos,  muy  ca- 
lientes del  norte  del  África,  de  la  Europa,  en  Es- 
paña, en  los  montes  de  las  cercanías  de  Barce- 
lona, en  el  mediodía  de  la  Francia,  etc.  Sus  ho- 
jas son  aovadas,  indivisas,  entre  espinosas  y  den- 
tadas, lampiñas  en  ambas  partes,  y  persistentes 
y  verdes  todo  el  año;  sus  pequeñas  bellotas  no 
maduran  hasta  el  segundo  año,  lo  que  sucede  en 
muchas  otras  especies  de  este  género. 

Sobre  esta  encina  nace  y  vive  el  insecto  lla- 
mado Grana  Quermes.  — V.  Cochinilla  de  la  Cos- 
coja. 

JEiicina  Egílope,  Velan!,  Velanl- 
«la  [Quercus  Aigilops,  L.) .  Esta  encina,  de  las 
islas  de  la  Grecia,  sobre  todo  de  Zia  ó  Ceos,  de 
laNatolia,  etc.,  tiene  el  porte  de  nuestro  roble 
común;  sus  hojas  persistentes  son  entre  aovadas 
y  oblongas,  lampiñas,  y  entre  aseradas  y  denta- 
das; produce  bellotas  cortas,  muy  gruesas,  un 
poco  lluecas  en  la  punta  (excavación  que  ha  sido 
comparada  á  un  ojo  de  cabra,  lo  que  ha  valido  al 
árbol  el  nombre  de  Egilope)  y  que  están  cercadas 
de  una  cúpula  bastante  extensa,  franjeada  y 
de  escamas  libres,  designada  bajo  el  nombre  de 

AVELANEDA  Ó  CASCABILLO  DE  BELLOTA. 

La  avelaneda  sirve  en  Oriente ,  en  Italia ,  y 
también  en  Inglaterra,  como  las  agallas,  es  decir, 
como  astringente  para  preparar  los  cueros  y 
para  teñir  de  negro. 

La  avelaneda  ofrece  dos  partes  distintas:  cas- 
cabillo en  el  cual  se  apoyaba  la  bellota,  y  la  be- 
llota misma.  Este  cascabillo  es  grande,  grueso  de 
unas  dos  líneas,  bastante  ligero,  seco,  difícil  de 
romper  y  coriáceo;  en  el  interior  es  de  un  gris 
rojizo;  el  exterior  está  cubierto  de  asperezas  de 
un  gris  oscuro.  La  bellota  es  mucho  mas  gruesa 
«lue  la  de  nuestros  robles;  la  parle  inferior  conte- 
nida en  el  cascabillo,  (|ue  acabamos  de  describir,  I  bos(|ues. 
es  blauqueciua,  y  el  resto  es  rojizo;  esta  bcUola      Jtiuciua 
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es  á  menudo  hueca  y  muy  ligara,  y  algunas  ve- 
ces estállena  de  un  polvo  negruzco,  resultado  dc' 
la  descomposición  del  fruto. 

Tournefort  dice  que  en  la  sola  isla  de  Zia  se  re- 
cogen mas  de  cinco  mil  quintales  de  avelaneda 
por  afio:  llámese  pequeño  velani  á  los  frutos  jóve- 
nes aun  no  maduros,  cogidos  en  el  árbol,  que  so» 
los  mas  eslimados,  y  grueso  velani  á  los  frutos 
(|ue  caen  y  <-.uya  cápsula  es  madura,  que  no  va- 
leu  la  mitad  de  los  otros;  para  el  uso,  cómunoaen- 
te,  se  mezclan  ambos  productos. 

A  veces  se  recibe  en  Marsella  avelaneda  en  sa- 
cos de  tela  que  pesan  de  90  á  100  kilogramos,  ó^ 
á  granel,  que  se  expide  para  Genova  ú  otros- 
puntos  del  exterior, 

Paulet,  Mérat  y  De  Lens  piensan  que  la  Encina 
Esculo  [Quercus  JEsculus,  L.)  es  la  Encina  Egí- 
lope. 

Encina  enana  [Quercus  humilis,  Dec.}, 
Especie  enana,  que  habita  las  comarcas  del  occi- 
dente de  la  Europa  central,  sin  elevarse  á  mas  de 
4á  6  pies. — V.  Encina  angumosina. 

Encina  Encina,  Encina  común. 
Encina,  Encino  [Quercus  Ilex,  L.).  Especie 
muy  común  en  España,  en  Portugal,  en  Argel, 
en  Italia,  en  Córcega ,  y  en  el  mediodía  de  la 
Francia,  en  los  terrenos  secos,  arenosos.  Este 
árbol  comunmente  no  se  eleva  amas  de  10  metros, 
peroessusceplible  de  adquirir  dimensiones  consi- 
derables, y  Piinio  habla  de  una  encina  que  se  veía 
en  Tusculüm,  cuyo  tronco  tenia  34  pies  de  cir- 
cunferencia; su  crecimiento  es  muy  lento,  pero 
vive  muchos  siglos.  Su  corteza  es  oscura  y  sin 
grietas;  su  leño  es  duro,  y  compacto;  sus  ramos 
cubiertos  de  una  borrilla  blanca;  sus  hojas  per- 
sistentes son  entre  aovadas  y  oblongas,  indivisas 
y  aserradas,  verdes  por  encima,  blanquecinas  y 
tomentosas  por  debajo,  y  de  sabor  astringente; 
sus  frutos  ó  bellotas  son  ovales  ó  cilindricos,  de 
grosor  mediano. 

Las  hojas  de  encina  se  emplean  en  medi- 
cina, lo  mismo  que  sus  bellotas,  como  astringen- 
tes. Su  corteza  es  muy  astringente  y  se  emplea 
para  curtir  los  cueros.  Su  madera  es  de  muy  lar- 
ga duración  y  buscada  para  fabricar  poleas,  ejes 
de  carruajes,  tornillos,  piezas  de  encaje,  etc., 
que  han  de  resistir  muchos  rozamientos.  Sus  be- 
llotas son  dulces  y  buenas  de  comer  ,  sobre  lodo 
las  de  una  variedad  que  crece  en  los  lugares  mas 
calientes;  se  dan  también  á  los  cerdos,  y  se  ase- 
gura que  á  este  alimento  debe  la  carne  de  estjs 
animales  la  finura  que  se  la  observa. 

La  mayor  parte  de  las  otras  encinas  comunes, 
tales  como  la  Encina  de  racimos,  la  Encina  de 
hojas  redondas,  etc.,  no  son  mas  que  variedades 
de  esta  especie,  y  tienen  por  lo  demás  las  mismas 
propiedades  y  el  mismo  valor. 
Encina'Esculo.-r-Y.  Encina  Egilope. 
Encina  Falso-Alcornociue,  Enci- 
na de  Cíibraltar  (Quercus  PseudoSuber) . 
Especie  enana,  originaria  del  Atlas,  que  puede 
servir  en  la  decoración  de  jardines  para  formar 

X'aUa-Eueiuf» ,  Encin» 
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Talsa^  Carrnsea  (Qucrcm  Pscudo-Ilcx). 

Propia  de  las  colinas  áridas  de  la  Peninsiila,  y 

con  frulos  menos  eslimados  que  los  de  la  encina 

común. 

Encina  de  {grandes  frutos  [Qucrcus 
macrocarpa,  M\ch.].  Especie  de  la  América  sep- 
tentrional, que  tiene  debajo  de  sus  hojas  (como 
la  mayor  parte  de  las  encinas  de  hojas  caedizas^ 
agallas  de  las  que  no  se  hace  ningún  uso.  Este 
hermoso  árbol  podria  ser  cultivado  en  nuestros 
jardines. 

Encina  de  liusltanla,  Encina  de 
matorrales  [Qucrcus  lusitanica,  Lam.;  Qucr- 
ous  valentina  ,  Cav. ;  Queráis  infcctoria ,  üliv. 
ex  Webb.).  Especie  enana,  que  habita  en  casi  to- 
da la  Península,  y  que  se  encuentra  en  Cataluña 
en  Monserrate,  y  puede  servir  para  decorar  los 
jardines.  Llámasela  Quejigo. 

Encina  de  las  montañas  [Quercus 
montana).  Especie  de  la  América  del  norte,  que 
crece  en  medio  de  las  piedras  y  délos  peñascos; 
sus  bellotas  son  comestibles,  y  su  madera  es 
excelente.  Probable  es  que  su  cultivo  fuese  fácil 
en  nue>tro  pais. 

Encina  á  modo  de  hoz.  Roble  de 
España  [Quercus  fálcala,  Mich.). Especie  de 
los  Eslados-ünidos,  cuya  corteza  es  empleada  en 
dicho  pais,  en  cocimiento  y  al  exterior,  con- 
tra la  cangrena.  El  doctor  J.  Scattergood  des- 
cubrió en  ella  una  sustancia,  que  él  creyó 
nueva  y  que  llamó  Cuerda,  y  que  forma,  según 
este  médico,  sales  insolubles  con  los  ácidos  mi- 
nerales y  no  se  combina  con  los  ácidos  vejetales. 
Cuatrocientas  partes  de  corteza  de  esta  encina 
contienen :  tanino,  40 ;  ácido  agállico,  26;  aceite 
y  materia  resinosa,  10;  extractivo,  6;  cuercia,10; 
residuo  ó  leñoso,  288.  La  cuerda  no  se  usa  en 
razón  de  su  insolubilidad.  El  Sr.  Robiquet  opina 
que  este  pretendido  alcaloide,  que  el  autor  ha 
encontrado  también  en  cinco  otras  especies  de 
encina,  quizá  no  esotra  cosa  que  sulfato  de  cal. 

.  Encina  nedunculada. — Y.  Encina  Ro- 
lle. 

Encina  piramidal  {Qucrcus  fasligiata, 
Lam.).  Crece  en  los  Bajos  Pirineos  y  los  Lau- 
des, y  Correa  la  cree  originaria  de  Portugal. 
Esté  árbol  no  difiere  de  la  Encina  pedunculada 
(veáse  esta  palabra)  sino  en  sus  hojas  mas  pro- 
longadas, menos  gruesas  y  de  pecíolos  mas  cor- 
tos, y  en  la  tendencia  de  sus  ramos  á  verticali- 
zarse  y  arrimarse  al  tallo,  como  los  del  álamo  de 
Italia  y  del  ciprés.  Esta  especie  es  muy  hermosa 
y  puede  figurar  con  ventaja  en  los  grandes  jar- 
dines de  paisaje. 

Encina  con  puntas  rígridas,  Que- 
Ji|i;o  (Quercus  hirla,  L.).  Especie  enana,  común 
en  la  Península,  de  hojas  entre  oblongas  y  aova- 
das, agudas,  casi  sentadas  y  con  aserraduras  es- 
pinosas. Es  propia  para  la  decoración  de  jardi- 
nes. 

Encina  Roble,  Roble,  Roble  co- 
mún {  Quercus  Robar,  L.).  Del  Roble  ,  ese  ár- 
bol, bien  conocido  de  todos  nuestros  lectores,  el 
mas  hermoso,  el  mas  majestuoso  de  nuestros  bos- 
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ques,  de  los  cuales  básele  apellidado  el  rey,  por 
su  talla  elevada,  su  elegante  ramaje,  su  larga  du- 
ración y  las  inmensas  ventajas  que  ofrece  al 
hombre,  Linneo  había  formado  una  sola  especie, 
bajo  el  nombre  de  Qucrcus  Robur;  \)ero  posterior- 
mente los  naturalistas  lo  han  distribuido  en  dos 
especies,  la  Ei\cin\  pedunculada  {.Quefcus  pe- 
dunculata,  Wildenow)  y  la  Encina  sesiliflora 
(Quercus  sessilijhra ,  Smith)  *.  La  primera  sr, 
distingue  en  sus  frutos  pedunculados:  la  segunda 
tiene  los  frutos  sésiles.  Estos  árboles  vejeta n  en 
toda  la  Europa,  excepto  en  las  regiones  mas  frías; 
crecen  con  lentitud  ;  viven  tres  ó  cuatro  siglos 
en  un  terreno  conveniente,  llegando  á  adquirir 
mas  de  100  pies  de  altura  y  3ü  ó  40  pies  de  cir- 
cunferencia; cuanto  mas  seco  y  cascojoso  es  el 

*      E>"Cn\  PEDINCCHDA,  ROBLE  PEDITNCÜL ABO ,  ROBLB  BLAX-i" 

co,  Roble  iiejibr.v  [Qucrcus  peduncuhta,  VVild.;  Quercus  ra^ 
eemosa,  Lnmk.).  Este  árbol,  que  es  el  Quercus  propiamente 
dicho  de  ios  antiguos,  es  muy  común  en  nuestros  bosques, 
abunda  en  Galicia,  y  en  todas  las  provincias  septentrionales 
de  la  Península,  bailándose  con  menos  frecuencia  en  los  mon- 
tes de  las  Castillas  y  en  los  del  resto  de  España  ;  lo  bay  en 
algunas  partes  de  la  falda  de  Sierra  Morena,  no  lejos  de'Sc- 
villa,  y  es  bastante  común  en  Portugal .  Adquiere  un  gran  de- 
sarrollo ;  su  tronco  es  derecho  y  bien  proporcionado  ;  sus  ho- 
jas son  casi  sésiles,  de  un  verde  comunmente  claro  por  encima, 
un  poco  glauco  por  debajo,  y  enteramente  lampinas  y  pro- 
fundamente sinuosas  en  los  bordes ;  sus  flores  femeninas  son 
sésiles,  en  número  de  4  á  10  á  lo  largo  de  un  pedúnculo  co- 
mún. De  esta  especie  se  tejían  las  coronas  de  encina  que  se 
ven  en  varios  monumentos. 

Este  roble  requiere  un  terreno  profundo  ,  sustancioso  y 
fresco  ;  todas  las  situaciones  le  convienen ,  y  solo  teme  ui> 
poco  las  heladas  de  la  primavera,  en  las  situaciones  en  quo 
su  vejetacion  es  demasiado  precoz. 

Su  madera,  sobre  todo  cuando  ha  vejetado  en  una  situa- 
ción baja  y  húmeda,  tiene  mucha  albura,  que  está  dotada  do 
poca  resistencia  y  se  conserva  poco  tiempo;  pero  por  otra  par- 
te, es  fácil  de  trabajar  y  la  mas  estimada  para  las  diversas  obras 
de  carpintería.  Empléase  también  en  las  construcciones  ira- 
portantes  que  requieren  piezas  de  grandes  dimensiones,  y 
cuya  duración  se  quiere  asegurar  ;  pero  entonces  se  tiene 
cuidado  de  separar  mayor  parte  de  la  albura.  El  na-vío  Argos 
era  fabricado  de  esta  madera,  y  de  la  misma  los  antiguos 
construían  los  imágenes  de  los  dioses. 

E>CI>A  SKÍILIFLORV,  RoBI.E   SESIl.IFI.ÜRV,  ENC1>\  ROEI.E,  Ro- 

BLE  MACHO  (Qucccus  sessüiflova,  Smilh  y  Lamk  ;  Quercus  Ro- 
¿/«r,  W.).  Árbol  asimismo  muy  común  en  nuestros  bosques, 
habita  principalmente  en  los  Pirineos  y  en  algunas  de  las  pro- 
vincias septentrionales ,  así  como  en  las  de  Portugal.  Su 
tronco  se  eleva  á  23  ó  30  metros,  raras  veces  es  dere- 
cho, y  tiene  de  C  á  12  pies  de  circunferencia ;  sus  hojas 
caducas,  lampiñas  y  de  un  verde  subido,  son  ovales,  cunei- 
formes en  su  base,  y  sinuosas ;  las  flores  femeninas  y  los  fru- 
tos son  sésiles  ó  sostenidos  por  pedúnculos  muy  cortos  ;  las 
bellotas,  gruesas  y  cortas,  son  generalmente  abundantes. 

Este  roble  ama  los  terrenos  arenosos  y  pedragosos.  y  crece 
también  en  los  sitios  gredosos,  mezclados  con  tierra  ^ejctai  y 
casquijo ;  pero  en  los  lugares  acuáticos  y  en  las  tierras  de- 
masiado arcillosas  vejeta  mal,  y  su  madera  se  vuelve  tierna 
y  grasa.  En  una  situación  conveniente,  adquiere  en  120  ó 
130  años  todas  las  cualidades  que  le  hacen  propio  para  la 
industria  ;  pero  puede  vivir  durante  mucho  mas  largo  tiempo. 

Su  mculera  es  dura  y  consistente,  elástica  y  mas  dumble 
que  ninguna  otra,  ya  que  esté  expuesta  al  aire  ó  »jn  el  agua; 
ocupa  el  primer  lugar  para  las  construcciones  civiles  y  nava- 
les, pero  es  difícil  de  trabajar. 

Do  esta  especie  se  dice  que  existen  mas  de  cuarenta  va- 
riedades, pero  todas  inferiores  á  ella. 
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Wreno  en  que  crecen  mas  dura  es  su  madera.  Los  , 
robles  del  bosque  de  Dodonaeran  célebres  enlre 
los  antiguos.— V.  Encina  fedunculada  y  Encina 
sesiliílora.  .  ,       .    i    j  i 

La  Corteza  de  roble  vana  según  la  edad  del 
árbol:  cuando  éste  es  viejo,  es  gruesa,  escabrosa, 
negra  y  resquebrajada  al  exterior,  y  rojiza  al  in- 
terior; cuando  el  árbol  es  joven,  es  menos  áspera 
ó  casi  lisa,  cubierta  de  una  epidermis  gris  azula- 
da diversamente  dibujada,  y  de  un  rojo  pálido  al 
interior ,  mucho  mas  rica  en  principio  astrin-- 
genle,  y  goza  de  un  olor  soso  particular,  que  es  el 
<iue  se  siente  en  las  tenerías. 

La  corteza  de  roble  está  compuesta,  seguu  Bra- 
connot,  de  tanino,  ácido  agállico,  azúcar  liquido, 
pectina,  táñalos  de  cal,  de  magnesia  y  de  potasa. 
Braconnol  hace  observar  que  no  posa  apotema 
por  las  evaporaciones  sucesivas  de  sus  cocimiea- 

tos 

Ésta  corteza,  seca  y  reducida  á  polvo,  toma  el 
nombre  de  Casca,  y  sirve  para  curtir  las  pieles, 
es  decir,  para  cambiarlas  en  cuero,  esto  es,  en 
un  tejido  mas  pesado ,  mas  sólido,  que  no  es  ni 
seco  ni  quebradizo,  mas  colorado,  mucho  menos 
alterable  por  las  intemperies  del  aire,  e  imper- 
meable á  la  humedad.— V.  Cueros  y  Pieles. 

Para  hacer  la  cosecha  de  la  corteza  de  roble, 
se  corla  comunmente  el  árbol.  Cuanto  mas  viejo 
e§  éste,  mas  tanino  ó  principio  curtiente  ( V .  esta 
palabra  tiene  la  corteza;  esta  corteza  se  hace 
secar,  y  después  se  reduce  á  polvo  por  medio  de 
molinos  particulares  La  casca  se  prepara  por  lo 
común  con  la  corteza  de  los  pies  de  roble  de  \¿ 
á  15  años  ;  pasada  al  través  de  un  tamiz  fino,  se 
la  llama  Flores  de  casca.  Uáse  calculado  que  se 
ilecesilan  de  2  á  2  1/2  kilogramos  de  casca  para 
curtir  una  libra  de  cuero  fuerte. 

Cuando  la  casca  ha  sido  agotada  por  su  acción 
sobre  los  cueros,  no  es  ya  sino  un  polvo  yejetal 
inerte.  Entonces  se  puede  emplear  aun  en  dileren- 
tes  usos,  sea  como  abono,  sea  como  combus  ible, 
haciéndola  secar  al  aire,  y  amontonando  a  en 
moldes  circulares  de  madera  de  5  á  6  pulgadas  de 
diámetro  sobre  una  pulgada  de  altura,  para  lor- 
mar  Adobes  para  quemar.  Esta  misma  casca  en 
polvo,  mezclada  con  carbón  también  en  polvo, 
constituye  un  cisco  con  el  cual  se  alimenta  los 
braserillos,  lo  que  es  un  medio  muy  económico  y 
muy  útil  á  los  pobres.  La  casca  agotada  sirve  para 
formar  capas  gruesas  en  los  invernaderos  calien- 
tes para  dar  y  conservar  á  las  plantas  el  calor  de 
flué  necesitan.  Puede  juzgarse,  por  lo  demás,  de 
la  importancia  comercial  de  la  casca  por  la  del 

Bajo  el  punto  de  vista  medico  ,  la  corteza  de 
roble  es  un  astringente  muy  enérgico.  Fue  pre- 
conizada como  febriluga  en  el  tiempo  en  que 
se  pensaba  que  la  quina  debía  sus  propiedades  al 
tanino;  pero  sobre  lodo  esta  corteza  es  empleada 
al  exterior.  L«,s  flores  de  casca  ó  la  corteza  en  pol- 
vo del  comercio,  pasada  por  un  tamiz  de  seda, 
y  mezclada  con  carbón  en  polvo,  es  muy  útil  para 
curar  las  úlceras  de  mal  carácter.  Prepárase  un 
cocimiento  de  casca,  haciendo  hervir  1  ó  2  drac- 
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mas  de  corteza  en  1  libra  de  agua,  que  es  emprea- 
do  como  invección'  astringente. 

LaMxuERÁ  DE  ROBLE,  que  difiere  de  una  loca- 
lidad á  la  otra,  en  general  es  amarillenta,  de  fibras 
largas,  fuertes,  flexibles  y  poco  adherenles;  su 
grano  es  graso,  y  su  color  común.  En  el  agua  ad-  .' 
quiere  dureza,  toma  color  de  ébano,  y  pasa  á ser 
casi  incorruptible.  Esta  es  la  mas  conocida  y  la 
mas  empleada  de  todas  las  maderas,  en  razón  de. 
su  dureza,  de  su  fuerza,  de  su  elasticidad  y  de 
su  abundancia. 

Los  caracteres  que  el  Sr.  Courlier  indica  para 
reconocer  exteriormente  la  mejor  madera  de  ro- 
ble son:  debe  tener  poca  albura  en  la  sección 
trasvei-sal;  su  cono  debe  ser  poco  colorado,  y  las 
capas  anuales,  aparentes,  festoneadas  y  mas  os- 
curas cerca  de  la  albura  que  del  corazón;  los  ra- 
dios divergentes  de  la  malla  deben  ser  visibles, 
continuos,  de  color  opuesto  con  el  del  mismo  leño, 
que  debe  ser  mas  oscuro  que  ellos ;  es  menester 
también  que  se  contraiga  mucho  al  secarse. 

Hase  hablado  mucho  de  la  Madera  de  roble 
de  las  Floridas,  pero  no  es  aun  bastante  conoci- 
da para  que  se  la  prefiera  á  la  del  roble  de  Euro- 
pa. Conócese  también  en  el  comercio  la  Madera 
de  roble  de  Holanda  ,  en  troncos  mas  gruesos 
que  los  del  roble  común  ,  y  mas  particularmente 
buscados  por  los  fabricantes  de  pianos  y  los  car- 
pinteros de  muebles,  que  hacen  de  ella  armarios 
muy  hermosos.  Parece  que  esta  madera  es  de  ro- 
bles de  los  Yosges  que  se  trasportan  á  Holanda 
y  que  se  dejan  permanecer  dos  ó  tres  anos,  en  el 
fondo  de  los  canales.  El  agua  reemplaza  poco  á 
poco  la  parte  extractiva  que  la  hace  corruptible; 
se  hace  evaporar  el  agua  secándola,  y  los  poros 
desaparecen  por  efecto  de  la  contracción. 

La  madera  de  encina  es  la  mas  dura  y  mas  so- 
lida de  todas  las  de  Europa ;  sirve  para  hacer 
maderajes  que  pueden  durar  siglos,  si  están  ai 
abrigo  de  la  humedad;  sabido  es  su  enorme  con- 
sumo en  la  construcción  de  naves  y  edificios,  y 
cuan  empleada  es  por  el  carpintero,  el  tornero, 
el  carretero,  y  en  general  en  todas  las  prolesio- 
nes  mecánicas  ó  en  las  artes.  Esta  madera  se  con- 
serva bajo  el  agua,  como  se  vé  en  las  estacas  que 
duran  indefinidamente  y  mucho  mas  que  al  aire 
libre,  mientras  que  el  contacto  alternativo  del 
aire  v  del  agua  la  pudre  bastante  pronto.  El  Loba- 
nillo'de  roble  ¿Q  Rusia  no  tiene  color  y  es  de  un 
dibujo  muy  pequeño,  pero  es  sano  y  recibe  muy 
bien  el  color  artificial. 

£1  roble  es  una  excelente  leña;  pero  para  obte- 
ner de  él  el  máximo  de  calor ,  es  menester  que 
cuente  á  lo  mas  una  edad  de  40  anos.  En  esta 
época,  dá  109"  de  calor;  á  medida  que  envejece 
pierde  su  fuerza  calorífica,  y  á  200  anos,  no  da  ya 
mas  que  69°.  De  todas  las  leñas  que  se  someten  a 
la  carbonización,  el  roble  es  el  que  suministra  el 
carbón  mas  denso,  puesto  que  pesa  45  kilogra- 
mos la  carretada.  . 
Las  Bellotas  de  roble  sirven  de  alimenio  a 
diversos  animales  silvestres ;  sobre  todo  se  dan  a 
los  cerdos  para  cebarlos,  habiendo  observado  que 
las  que  han  sido  lavadas  y  secadas  al  aire  les 
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convienen  mas;  eslriñeii  el  vientre  á  las  cabras 
que  las  comeu  en  exceso  y  las  hacen  orinar  san- 
gre. . 

Las  bellotas  eslan  compuestas,  según  La;wi^, 
tie  aceite  graso,  43  ;  resina,  oá  ;  goma,  64 ;  lani- 
no,  90 :  extractivo  amargo,  'ói;  almidón,  385;  le- 
ñoso, 319;  sales  de  potasa  y  de  cal,  ele.  De  ahi 
se  vé  que  contienen  mas  de  un  tercio  de  materia 
nutritiva,  y  que  son  por  consiguiente  susceptiWes 
de  ser  tomadas  como  alimento,  sobre  lodo  cuando 
hayan  sido  despojadas  de  sus  partes  resinosas  y 
tlel  extractivo.  Su  aspereza  las  hace  impropias  pa- 
ra la  alimentación  del  hombre;  y  como  tan  solo 
por  medio  de  algunos  tratamientos  químicos  se 
puede  separar  su  principio  astringente,  y  ob- 
tener ae  ellas  una  fécula  tan  dulce  como  muchas 
«tras,  nunca  los  ensayos  hechos  al  electo  han 
tlado  resultados  satisfactorios,  en  razón  de  los 
gastos  que  se  ofrecen.  No  obstante,  se  dice  que  en 
Escocia  y  en  Noruega  se  hace  pan  con  las  bello- 
ias  del  roble  común,  y  que  en  Francia  se  acudió 
á  ellas  en  la  carestía  de  i  709.  Según  Bosc,  se  pue- 
de quitar  una  parte  del  amargor  de  la  bellota 
sujetándola  a  un  baño  de  lejía  alcalina.  Murray 
aconseja  no  mezclarlas  en  el  pan  sino  por  un  ter- 
cio respecto  á  la  harina  común. 

En  medicina,  empléanse  particularmente  las  be 
Ilotas  tostadas,  que  son  un  medicamento  tónico, 
astringente  ligero,  en  infuso  preparado  con  una 
dracma  de  bellota  y  4  onzas  de  agua.  Ilanse 
preconizado  para  combatir  ciertas  alecciones 
crónicas  del  estómago  y  para  reemplazar  el  café 

ftara  las  personas  habituadas  á  esta  bebida  y  á 
as  cuales  es  conlra-indicada.  Antes  de  tostar 
las  bellotas,  los  Turcos  las  meten  bajo  tierra,  á 
semejanza  del  cacao,  para  hacerlas  perder  su 
amargor,  y  después  las  emplean  como  analépti- 
co en  su  Palamoud  y  su  Racahout,  preparaciones 
usadas  en  los  serrallos  para  engordar  las  sultanas. 

En  Italia,  según  el  Sr.  Bonnafous,  se  extrae 
aceite  de  la  bellota  de  roble,  y  parece  que  las 
bollutas  délas  demás  encinas  podrían  también  su- 
ministrarlo. Este  aceite  se  emplea  en  el  alum- 
brado, pero  hay  motivo  para  creer  que  la  bellota 
lo  da  en  corta  cantidad ,  puesto  que  este  ramo 
<le  udustria  ha  sido  descuidado. 

Las  HoiAS  DE  ROBLE  tienen  á  corta  diferencia 
las  mismas  propiedades  medicinales  que  la  cor- 
teza. 

El  Cascabillo  de  la  bellota  de  roble,  ó  el  ca- 
pullo que  Corona  el  fruto  de  este  árbol,  es  astrin- 
gente, y  sirve  para  teñir  de  negro  y  da  acido  aga- 
llico. 

Por  último,  los  Sres.  Mérat  y  De-Lens  dicen  : 
<i  En  la  antigua  dalia  se  recogía  sobre  el  roble  el 
«Visco  BLANCO  (Vwcuma/éuíH,  L.),  con  ceremonias 
«particulares;  en  nuestros  días  no  se  le  observa 
«en  este  vejetal,  ó  á  lo  menos  nosotros  no  hemos 
«oido  hablar  sino  de  un  caso,  citado  por  el  Sr.  Des- 
«fontaines,  en  que  haya  sido  visto  sobre  este  árbol. 
«Lo  mas  comunmente  es  el  Loranto  de  Europa 
«(Loranlhus  europieus ,  L.)  el  que  crece  en  el 
«roble,  sobre  todo  en  Lombardia,  y  que  ha  podi- 
«do  inducir  en  error.»— Y.  Visco. 
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Eitrina  seslllflora.— V.  Encina  Roble. 
Enrliia  de  tintcN  ,  Encina  negara 

( Qucrms  tinctoria,  Mích.).  Grande  y  hermoso  ár- 
bol indígeno  de  la  América,  que  se  encuentra  en 
abundancia  en  los  bosques  de  la  PensiUanía,  de 
las  Carolinas  y  de  la  Georgia,  y  que  parece  ha- 
berse naturalizado  en  el  bosque  de  Boloña,  cerca 
de  Paris,  en  donde,  en  1818,  se  hizo  de  el  un  se- 
millero considerable.  Creemos  que  asimismo  se 
aclimataría  en  la  Península.  Sus  hojas  son  ovales 
oblongas,  sinuosas,  pubescentes  por  debajo,  di- 
vididas en  lóbulos  angulosos  y  puntiagudos. 

A  la  corteza  molida  de  esta  encina  es  á  lo  que 
se  dá  el  nombre  de  Qdercitron.  El  quercitron  nos 
llega  de  América  en  barricas  de  500  á  7üü  kílóg., 
en  tercios  y  cuartos  de  peso  proporcionado.  Los 
barriles  llevan  sobre  el  fondo  una  marca  hecha 
á  fuego,  que  indica  la  calidad  de  la  mercancía.  En 
general,  es  preferido  el  quercitron  dicho  de  fila- 
delfia,  que  se  presenta  en  hebras  menudas  y  lige- 
ras, de  un  color  blondo,  de  un  olor  bastante  pro- 
nunciado y  de  un  sabor  amargo  y  astringente.  El 
de  Nueva-York  está  en  hebras  mas  gruesas  y 
mas  largas,  y  de  consiguiente  es  de  calidad  infe- 
rior. El  de  Baltimoro  es  aun  mas  grosero,  y  hasta 
aparece  mezclado  con  pedazos  de  corteza  que  no 
han  sido  molidos,  por  cuya  razón  es  el  menos  es- 
timado de  todos. 

El  quercitron  se  emplea,  en  tintura,  para  pre- 
parar los  colores  amarillos;  pero  como  conserva 
una  tinta  leonada,  es  con  preferencia  empleado 
en  los  colores  compuestos  y  principalmente  para 
los  verdes,  de  los  cuales  el  amarillo  forma  parle, 
l'or  lo  demás,  no  puede  reemplazar  el  palo  amari- 
llo y  la  gualda  para  ciertos  matices. 

El  quercitron  puede  servir  para  teñir  de  amari- 
llo la  lana,  la  seda  y  las  materias  leñosas.  Se  em- 
plea sobre  lodo  para  los  taliletes,  y  es  poco  usado 
para  las  telas. 

El  cocimiento  de  quercitron  es  de  un  sabor 
amargo  y  astringente.  La  barita,  la  estronctana  y 
la  cal  producen  en  él  copos  abundantes  de  un  ro- 
jo anaranjado ;  la  potasa  y  el  amoníaco  oscurecen 
su  color;  el  ácido  sulfúrico  diluido,  el  ácido  oxá- 
lico y  el  ácido  acético  debilitan  su  tinta ;  el  ácido 
azótico  de  34"  forma  en  él  copos  de  un  amarillo 
rojo,  soluble  en  un  exceso  de  ácido ;  el  alumbre 
lo  enturbia  sensiblemente  ;  el  sulfato  de  peróxido 
de  hierro  lo  colora  de  verde;  el  proto-cloruro  de 
estaño  y  el  acetato  de  plomo  ocasionan  en  él  pre- 
cipitados rojos.  Estas  diferentes  reacciones  son 
debidas  á  las  propiedades  de  la  materia  colorante 
pura,  extraída  por  el  Sr.  Chevreul,  el  Quercitñno. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  las 
cantidades  de  quercitron  importadas  del  extran- 
jero en  los  años  1 851,  1852  y  1853  fueron  las  si- 
guientes : 

AÑOS. 


1851.     1852.     1853. 


De  Francia.     . 
De  Inglaterra.. 

Total. 


1,138 


8,i41 
370 


T,809  arrobaj 

830  » 


9.076      8,811      8,639  arrobaj. 
TOMO  n. 
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üneina  tintórea,  Encina  de  la 
-As^lla  (Quercusinfectoria,  Oliv.).  Arbusto  que 
•crece  en  el  Orienle,  en  Esmirna,  en  Alepo,  y  en 
(oda  el  Asia  Menor,  y  queda  las  excrecencias  le- 
íiosas,  producidas  por  la  picadura  de  un  insecto 
€n  sus  ramos  tiernos,  llamadas  Agallas  de  Álepo. 
—V.  Agallas  y  Cínife. 

EIVÉBSSO,  JüNiPERUS.  Género  de  la  fanoilia 
•de  las  coniferas,  tribu  de  las  cupresineas,  y  de  la 
dioecia  monadelíia,  establecido  por  Linneo  para 
Árboles  y  arbustos  indígenos  de  las  montañas  de 
las  regiones  templadas  del  Antiguo  Mundo,  y  muy 
raros  en  la  América  boreal;  vejetales  de  ramos  de- 
reclios  ó  colgantes,  de  hojas  lineares  lanceoladas 
ó  rígidas,  lo  mas  frecuente  muy  pequeñas,  esca- 
niiforraes,  y  de  yemas  desnudas.  Los  caracteres  de 
este  género  son :  flores  monoicas,  las.  masculinas 
compuestas  de  muchas  anteras  sésiles,  insertas  en 
la  cara  inlcrior  de  escamas  pelladas,  reunidas  en 
candeda  ovoidea  ;  Horcs  femeninas  en  número  de 
2  ó  3,  reunidas  en  una  candeda  redondeada,  cu- 
yas escamas  se  Irasíorman  en  una  baya  de  2  ó  3 
cuescos. 

Conócense  unas  25  especies  de  enebros,  que  to- 
•<Ios  aman  los  sitios  áridos  y  montañosos,  los 
-arenales  y  los  lugares  pedregosos.  Se  multiplican 
por  semillas  y  por  acodos  ó  estacas;  pero  los  pies 
procedentes  de  semillas  son  los  mas  vigorosos. 
Las  especies  que  merecen  fijar  nuestra  atención 
son; 

Enebro  tle  la  Bermuda  (  Jtmiperus 
-levmudiana,  L.).  Con  las  hojas  inferiores  de  tres 
en  tres,  las  superiores  de  dos  en  dos,  escurridas, 
desnudas,  extendidas  y  agudas.  Con  las  hojas  de 
esta  especio,  que  crece  en  las  islas  Bermudas,  se 
prepara  un  jarabe  reputado  útil  en  las  enfermeda- 
des del  pulmón,  según  el  viajero  botánico  Mi- 
«haux  padre. 

Enebro  común,  Enebro  Junípero 
{Jimiperus  communis,  L.j. Especie  que  se  encuen- 
tra en  toda  Europa,  desde  laLaponia  hasta  el  Me- 
diterráneo, en  Asia  desde  laSiberia  hasta  el  Ne- 
pol  y  el  Balan,  y  en  el  monte  Atlas;  en  España  cre- 
ce en  los  lugares  áridos,  estériles,  pedregosos  y 
montañosos,  donde  es  con  frecuencia  achapar- 
rada, tortuosa  y  rastrera,  y  en  donde  forma  zar- 
zales espinosos.  En  los  sitios  menos  elevados  y 
mas  cálidos  se  estira  y  puede  adquirir  una  altura 
de  12  ó  15  pies,  y  mas. 

El  tronco  y  los  ramos  del  enebro  están  cubier- 
tos de  una  corteza  áspera  y  de  color  moreno  ro- 
jizo; sus  hojas  lineares,  opuestas  de  tres  en  tres, 
son  siempre  verdes,  punzantes,  ligeramenie  cana- 
liculadas por  encima  y  convexas  por  debajo.  A 
las  flores  sucede  un  estróbilo,  impropiamente  lla- 
mado baya,  verde  primero,  después  de  un  violeta 
subido,  cubierto  de  un  polvo  resinoso;  y  que  tarda 
dos  años  en  madurar.  Todo  el  vejelal  exhala  un 
olor  aromático,  en  particular  cuando  arde,  por 
cuya  razón  es  empleado  á  veces  para  perfumar 
los  lugares  insalubres,  mefíticos,  etc.,  aunquedis- 
íraza  mas  bien  que  no  destruye  los  malos  olores. 
También  se  impregnan  de  este  vapor  franelas  que 
se  eiBflean  para  fricciones  íorliücantes,  ele. 
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Los  usos  de  este  árbol  son  multplicados;  sifvC 
para  cerrar  los  viveros  de  conejos,  para  hacer 
vallados,  y  para  decorar  los  jardines  de  paisaje^ 
con  sus  tallos  se  confeccionan  rodrigones  de  larga 
duración,  y  su  leño  rojizo,  agradablemente  veta- 
do, y  susceptible  de  lomar  un  bello  pulimento, 
es  muy  buscado  por  los  torneros  y  los  fabricantes 
de  pequeños  neceseres  de  señoras,  á  causa  de  la 
finura  de  su  grano  y  del  olor  dulce  y  agradable 
que  despide. 

El  tronco  del  enebro,  según  aseguran  varios  au- 
tores, da  en  los  países  cálidos,  por  medio  de  m- 
cisiones,  una  resina  llamada  (¡orna  de  enebro. 
Barniz  etc.,  que  no  debe  ser  confundida  con  la 
Sandáraca,  que  es  producida"  por  la  Toya  arti- 
culada [Thiiya  articúlala,  Desf.^,  según  Brousso- 
net,  aunque  otros  la  atribuyan  al  Eniíbro  comcn 
[Juniperus  communis).  Lo  cierto  es  que  entre 
nosotros  el  enebro  no  da  resina ,  y  que  en  el 
comercio  no  se  conoce  goma  ó  resina  de  enebro, 
á  no  ser  la  sandáraca  que  se  expende  como  á  laL 
— V.  Tuya. 

El  Leño  de  enebro  es  sudorífico ,  y  básele  reco- 
mendado al  igual  que  el  guayaco,  y  empleado  en 
la  sífilis,  en  el  reumatismo,  en  la  gota,  en  las  en- 
fermedades de  la  piel,  etc.,  en  cocimiento,  que  se 
ha  también  usado  para  limpiar  las  úlceras  sórdi- 
das, saniosas,  etc.  La  dosis  para  este  cocimiento 
es  una  onza  de  leño  en  virutas  y  una  libra  de 
agua;  su  extracto  se  prescribe  á  la  dosis  de  1[2  á 
2  dracmas. 

Las  Sumidades  de  enebro  han  sido  reputadas, 
igualmente  que  sus  Hojas,  como  purgantes,  y  las 
cenizas  de  estas  últimas  útiles  en  la  hidropesía. 

Los  Frutos  de  enebro,  que  son  negruzcos,  del 
volumen  de  un  guisante,  globulosos,  de  sabor 
amargo,  azucarado,  balsámico, son  muy  emplea- 
dos, porque  las  propiedades  de  esle  vejelal  pa- 
recen estar  concentradas  en  ellos  en  un  grado 
mas  marcado  que  en  ninguna  otra  parle.  Estas 
pretendidas  bayas  son  pequeñas  pinas  de  tres 
escamas  soldadas,  que  contienen  un  zumo  pulpo- 
so azucarado,  y  semillas  huesosas,  angulosas, 
surcadas  de  pequeños  hoyuelos  alineados,  en 
donde  están  contenidas  utrículas  llenas  de  aceite 
volátil  cuando  los  frutos  son  verdes,  y  que  se  cam- 
bia en  una  verdadera  trementina  en  su  madurez; 
dp  manera  que  es  menesteremplear  las  primeras, 
si  se  quiere  obtener  este  aceite,  y  las  segundas 
para  obtener  su  extracto,  que  debe  ser  prepara- 
do por  n>edio  de  la  maceracion  ó  de  la  infusión, 
y  nunca  por  decocción,  según  el  Sr.  Reclus,  por- 
que sería  granujiento,  atendido  áque  la  tremen 
Ima  forzaría  las  utrículas  ó  se  mezclaría  en  el 
extracto. 

Las  bayas  de  enebro  están  compuestas  de  acei- 
te volátil,  cera,  resina,  azúcar,  goma,  materia 
extractiva,  sales  de  cal  y  de  potasa.  Tromsdorf 
ha  observado  que  el  aceite  volátil  domina  en  las 
bayas  antes  de  su  madurez,  cuando  ellas  son 
verdes;  cuando  han  tomado  un  color  azul  subido, 
una  parte  de  este  aceite  se  ha  cambiado  en  resina, 
y  cuando  son  completamente  maduras  no  conlie- 
nen  uí  esencia  dí  azúcar.  Seguo  el  mismo  quími- 
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«o-,  el  azúcar  de  enebro  se  parece  al  azúcar  de 
uva,  y,  según  Nioolel,  al  azúcar  líquido;  la  resina 
puede  crislalizar;  la  esencia  es  incolora,  su  den- 
sidad es  de  0,9H,  es  poco  soluble  en  el  alcohol, 
y,  según  Dunias,  es  isomérica  con  la  esencia 
de  Ireuienlina. 

El  Aceite  esencial  de  enebro,  obtenido  por  la 
destilación  de  las  bayas  verdes,  es  amarilío,  pe- 
netrante, volátil ;  tiene  mucha  analogía  con 
el  aceite  de  trementina  y  posee  sin  duda  sus  pro- 
piedades. Se  administra  á  la  dosis  S  á  20  gotas 
en  una  poción  ó  en  una  tisana  apropiada,  en 
los  casos  en  que  se  usarían  las  bayas  de  enebro; 
es  además,  emenag;ogo  y  carminativo. 

Las  bayas  de  enbro  puestas  en  infusión  en  el 
agua,  fermentan  y  dan  una  especie  de  Vino  de 
enebro,  del  que  se  puede  obtener,  por  la  destila- 
ción, un  Aguardiente  de  enebro ,  que  es  siempre 
un  poco  amargo,  acre  y  sobre  todo  resinoso,  pero 
que  se  bebe  en  lodos  los  pueblecillos  situados  en 
medio  de  los  bosques,  especialmente  en  Alema- 
nia, donde  es  objeto  de  un  gran  comercio.  Ope- 
rando por  el  método  del  Sr.  Dubuc,  se  pueden 
obtener  de  50  litros  de  frutos  6  pintas  de  aguar- 
diente, al  que  se  atribuyen  propiedades  análo- 
gas á  las  de  las  bayas,  aunque  casi  no  posee  otras 
que  las  del  alcohol;  añadiéndole  azúcar  y  aromas, 
se  pueden  fabricar  con  él  ratafias.  Puestas  tam- 
bién estas  bayas  en  infusión  en  el  aguardiente  se 
pueden  confeccionar  licores  de  mesa,  medicina- 
les, etc.  Los  Ingleses  añaden  un  poco  de  tremen- 
tina al  aguardiente  para  darle  el  gusto  dol  es- 
píritu de  enebro. 

Las  bayas  de  enebro  son  consideradas^  como 
eminentenienle  estomáticas;  su  composición,  en 
la  que  se  notan  resina  y  aceite  volalU,  no  puede 
fallar  de  hacerlas  excitantes,  y  de  consiguiente 
útiles  en  las.  debilidades  de  estómago,  en  cuyo  ca- 
so aumentan  el  apetito,  facilitan  la  digestión,  ele. 
Las  propiedades  excitantes  de  estas  bayas  se 
Irasmilen  á  otros  sistemas  además  de  el  del  estó- 
mago. A  consecuencia  de  la  extensión  de  esta  ac- 
ción, obran  sobre  los  exhalantes  cutáneos,  cuya 
perspiracion  aumentan,  sobre  la  circulación,  la 
calorilicacion;  sobre  los  ríñones,  donde  aumentan 
el  curso  de  los  orines,  que  despiden  entonces  un 
olor  de  \  iolcta,  como  después  del  uso  de  la  tremen- 
lina.  Estos  resultados  hacen  administrar  dichas 
bayas  en  las  debilidades,  tales  cómelas  hidrope- 
sías, el  escorbuto,,  la  cacoquimia,  etc.  Su  acción 
tiene  lugar  también  sóbrelas  membranas  muco- 
sas; facilitan  la  expulsión  délas  materias  que  se- 
cretan, fortificando  estas  membranas  y  dando  á 
su  tejido  mas  tonicidad;  se  emplean  en  el  catarro, 
en  las  leucorreas,  en  las  gonorreas,  aunque  sean 
consecutivas,  según  Hecker,  quien  dabauna  drac- 
ma  de  rob  de  las  mismas,  cada  mañana,  en  ocho 
onzas  de  agua.  El  vapor  de  las  bayas  de  enebro, 
respirado,ha  sido  útil  en  algunos  casos  de  asma  y 
espasmo  del  pecho;  también  se  queman  para  per- 
fumar las  salas  de  los  enfermos  en  los  hospitales, 
etc.  Las  bayas  de  enebro,  en  tin,  entran  en  varias 
composiciones  farmacéuticas;  se  propinan  en 
número  de  10  á  i2 ,  lomadas  por  la  maúaua;  el 
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extracto  de  las  mismas  se  da  á  la  dosis  de  I  á  4 
dracmas;  la  tisana  se  compone  1/2  onza  de  ba- 
yas para  \  libra  de  agua  hirviendo,  y  los  Lanones 
beben  esta  tisana  caliente,  á  guisa  de  té  y  (le  ca- 
lé. Por  úllimo,  las  bayas  de  enebro  sirven  de  con- 
dimento en  muchos  manjares,  singularmente  en  la 
berza  acida. 

£nebro  de  K^icia,  Abircuajar^  Ar» 
busto  del  Incienso  (Jitniperus  Lycia ,  L.). 
Linneo  habia  atribuido  á  esta  especie,  con  hoja* 
de, tres  en  tres  ,  apiñadas  por  todas  parles,  aovo- 
das  y  obtusas,  que  es  una  variedad  del  Enedro 
DE  Fenicia  (Juniperus  phcp.nicea ,  L.),  y  que  crece 
en  África  y  en  España,  el  Incienso  dicho  de  Áfri- 
ca. Su  conjetura  no  ha  sido  confirmada,  puesto 
que  en  nuestro  país  no  da  ningún  indicio  de  esla 
sustancia  tan  suave.  — V.  Incienso. 

JEnebro  que  lleva  Incienso  ( Juninc^ 
rus  thuifera,  L.;  Juniperus  hispánica,  Lam.).  Con 
hojas  apiñadas  en  cuatro  órdenes  y  agudas.  Lin- 
neo, engañado  por  falsas  relaciones  ,  habia  atri- 
buido el  incienso  á  este  arbusto  que  crece  en  Es- 
paña, y  al  que  á  veces  se  llama  Cedro  de  España, 
pero  lo  cierto  es  que  no  produce  dicha  sustancia. 

Enebro  Oxieedro,  Cada,  Dnebro 
lie  la  Miera,  Oxicedro  [Juniperus  Oxy~ 
cedrus,  L. ).  Con  hojas  de  tres  en  rama,  extendi- 
das, terminadas  en  punta  aguda,  y  mas  corlas  que 
la  baya.  Crece  en  Siberia,  en  el  mediodía  de  Eu- 
ropa, en  España,  etc.  El  nombre  de  Oxicedro,  que 
quiere  decir  pequeño  cedro  ,  lo  ha  recibido  de  la 
semejanza  que  se  ha  creído  encontrarle  con  otro 
árbol  de  la  misma  familia,  llamado  Cedro  (Pinus 
Cedrus  L.'),  nombre  que  se  ha  extendido  á  mu' 
chos  otros  enebros,  lo  que  lleva  confusión -en  la 
nomenclatura.  Las  bayas  de  esta  especie  son  do 
un  rojo  negruzco,  dobles  ó  triples  en  magnitud  á 
las  del  enebro-. 

La  combustión  del  leño  de  oxicedro  produce 
una  especie  de  brea  líquida,  llamada  Aceite  de  ca- 
da, qttQ  es  negruzco,  fétido,  y  empleado  por  los 
albéilares  contra  la  sarna  y  las  úlceras  de  los  ca- 
ballos. Aplícase  este  nombre  á  las  breas  líquidas, 
que  son  efectivamente  análogas  á  la  que  resuita 
de  la  combustión  del  leño  de  osla  especie:  á  ve- 
ces se  reserva  esta  calificación  para  el  liquido 
obteni<lo  por  la  destilación  del  leño,  y  entonces  es 
una  especie  de  esencia.  El  aceite  de  cada  entra  eu 
alguna  composición  farmacéutica. 

JEnebro  Sabina,  Sabina,  .Sabina 
oficinal  (Juniperus  Sabina,  L.).  Este  arbusto 
crece  en  las  montañas  áridas  del  mediodía  de  Eu- 
ropa, en  la  Provenza  ,  en  Eispaña,  y  sobre  todo  ea 
Italia ,  en  el  país  de  los  Sabinos  ,  de  domie  ha  lo- 
mado su  nombre  ;  se' cultiva  en  algunos  jardines. 
Es  uno  de  los  vejelales  considerados,  en  el  tiempo 
de  ignorancia,  como  propios  para  preservar  de  los 
sortilegios,  y  del  gue  los  pretendidos  adivinos-  ha- 
cían gran  caso.  Si  debiéramos  dar  crédito  á  Üu- 
lliard,  sus  emanaciones  serian  perjudiciales,  cau- 
sarían cefalalgias,  etc.  Sus  hojas  tienen  un  olor 
fuerte,  aromático,  fétido,  penetrante ,  sobre  lodo 
si  se  frotan  entre  los  dedos ;  su  sabor  es  caliente  y 
amargo.  Dislinguense  dos  variedades  de  sabi^ 


436  '  ENE 

na:  una  macho  y  olra  heral)ra ,  lo  que  quiere  decir 
que  hay  pies  que  llevan  llores  con  estatiilires  so- 
lamente, y  otras  que  tienen  ovarios  que  se  con- 
vierten en  frutos  bacciformes  ,  negruzcos  ;  pe- 
ro sus  propiedades  son  idénticas  ,  no  obstante 
de  que  algunos  autores  parecen  indicar  con  pre- 
ferencia la  sabina  macho,  que  es,  según  ellos, 
la  que  lleva  frutos,  lo  que  deberla  ser  al  contra- 
rio. Esta  es  de  una  pequeña  estatura,  y  sus  hojas 
imitan  la  disposición  de  las  del  ciprés,  mientras 
que  la  olra  presenta  hojas  mas  separadas,  que 
se  asemejan  mas  á  las  del  tamarisco,  y  el  tallo  es 
mucho  mas  elevado. 

La  sabina  contiene  un  aceite  esencial  abundante 
(V.  Aceite  volátil  de  sabina],  lo  que  puede  explicar 
]a  actividad  de  esta  planta  y  de  la  resina  que  de 
ella  se  obtiene  por  medios  químicos.  Por  tanto,  la 
sabina  es  muy  acre  y  puede  producir  la  inllama- 
cion  de  la  piel;  al  interior,  puede  envenenar ,  de- 
términantlo  una  viva  inííamacion  del  estómago;  á 
dosis  proporcionada,  es  un  excitante  enérgico,  que 
tiene  una  acción  especial  sobre  el  útero;  empléa- 
sela en  la  clorosis  ,  en  el  histérico,  y  para  pro- 
vocar las  reglas  retardadas  por  la  atonía;  en  el  dia 
es  un  remedio  casi  abandonado. 

La  esencia  de  sabina  se  administra  á  la  dosis  de 
2  á  1 0  golas ;  el  polvo  de  la  planta,  á  la  de  1 2  á  36 
granos,  en  tres  lomas  al  dia,  y  también  se  aplica  á 
las  úlceras  atónicas  y  fungosas,  y  se  emplea  en 
fumigaciones  y  cataplasmas  excitantes;  el  infuso 
de  las  hojas  se  prepara  con  una  dracma  de  éstas 
para  una  libra  de  agua;  se  usan  también  una  tin- 
tura, un  cerato  de  sabina,  etc. 

Citebro  de  'Virstnia  ( Juniperus  virgt- 
niana,  L.).  Es  un  árbol  de  un  grandor  considera- 
ble, lo  que  le  hizo  llamar  Cedro  de  Virginia,  y 
que  parece  tener  todas  las  propiedades  de  la  sa- 
bina, asemejándosele  por  sus  hojas,  de  manera  que 
en  los  Estados-Unidos  se  usan  en  lugar  de  las  mis- 
mas. Estas  hojas  frescas,  cocidasconeldobledesu 
peso  de  grasa,  á  la  que  se  añade  un  poco  de  cera, 
forman  una  pomada  epispástica  empleada  en  dicho 
país.  Las  mismas  hojas  son  estimulantes,  emena- 
gogas,  diuréticas  y  diaforéticas,  y  se  usan  contra 
el  reumatismo,  la  hidropesía,  etc.  La  madera  de 
este  árbol  muy  rústico,  que  crece  también  en 
Francia,  es  dura  y  de  una  larga  duración;  en  los 
Estados-Unidos  sirve  en  las  construcciones  civi- 
les y  navales,  y  en  Francia  se  emplea  para  encer- 
rar los  lápices  de  piombagina. 

EaíEIillO,  Anethum.  Género  de  plantas  de 
la  familia  de  las  umbelíferas,  tribu  de  las  peuce- 
dáncas,  y  de  la  pentandria  diginia,  que  contiene 
pocas  especies. 

Cliieldo  de  olor  pesado.  Aneldo, 
Avesoit,  Eneldo  oloroso,  Eneldo 
vulgar,  Hinojo  Itediondo  [Anethum 
graveolens,  L.).  Planta  anua  que  crece  expontá- 
neamenle  en  toda  la  región  mediterránea,  y  que 
se  cultiva  en  razón  de  sus  semillas,  que  son  muy 
aromáticas;  en  España  y  Portugal  se  cria  general- 
mente en  las  viñas  y  entre  los  trigos. 

El  eneldo  presenta  una  raíz  fusiforme  y  larga, 
que  se  hunde  á  una  gran  profundidad,  y  de  laque 
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se  elevan  muchos  tallos  derechos,  altos  de  tres  ó 
cuatro  pies,  estriados,  articulados  y  ramosos;  sus 
hojas,  recortadas  en  filamentos,  son  glaucas  y  olo- 
rosas, sostenidas  por  pecíolos  envainantes;  sus 
llores,  que  nacen  en  umbelas  en  las  sumidades  dft 
los  tallos,  son  amarillas,  dispuestas  en  rosas  de 
cinco  hojas;  su  cáliz  se  Irasforma  en  un  frulo  de 
dos  semillas  planas,  ovales  y  de  mediano  gro- 
sor. 

Las  Semillas  de  eneldo,  que  son  la  parle  de  es- 
ta planta  empleada  en  medicina,  apenas  tienen  la 
longitud  de  las  de  la  alcaravea,  pero  son  mas 
anchas  y  mas  aplanadas;  son  ovales,  cóncavas  de 
un  lado,  convexas  del  otro,  y  estriadas,  de  color 
oscuro,  y  orladas  de  una  expansión  membranosa 
de  color  amarillo  oscuro  ó  de  paja  seca.  Deben 
escogerse  las  semillas  pesadas,  de  color  vivo  y  de 
un  olor  fuerteraeule  aromático. 

Las  semillas  secas  tienen  un  olor  aromático 
suave,  pero  no  muy  agradable,  y  que  sin  embargo 
no  es  repugnante;  su  sabor  es  moderadamente 
caliente  y  picante.  Estas  cualidades  dependen  de 
un  aceite  esencial  (V.  Aceite  volátil  deeneldo),  que 
puede  extraerse  de  ellas  por  la  destilación  acuo- 
sa, y  que  aromatiza  el  alcohol  por  medio  déla  di- 
gestión. El  Sr.  Brande  fija  la  proporción  de  este 
aceite  en  dos  libras  por  quintal. 

Toda  la  planta  es  carminativa,  hinóptica  y  lac- 
tífera; las  sumidades  y  las  semillas  entran  en  va- 
rias composiciones  farmacéuticas.  Estas  últimas 
sobre  todo  son  consideradas  como  calientes,  cor- 
diales, tónicas  y  carminativas;  sirven  de  condi- 
mento en  muchos  países,  especialmente  entre  los 
(>osacos  de  ciertas  comarcas  de  Rusia,  en  algu- 
nos puntos  de  Alemania,  y  también  en  Inglaterra 
para  sazonar  ciertos  pescados,  y  por  último  los 
contiteros  las  cubren  con  azúcar,  para  reempla- 
zar el  anís. 

En  Italia  las  hojas  tiernas  de  eneldo  se  comen 
en  ensalada,  como  se  practica  con  el  apio. 

Ilernius  pretende  que  cuatro  gotas  de  aceite 
esencial  de  eneldo  en  media  onza  de  aceite  de  al- 
mendras dulces  son  un  remedio  admirable  para 
detener  el  hipo. 

El  Eneldo  Hikojo  [Anellmm  Foenicuhim,  L.) 
forma  hoy  dia  el  género  Hinojo  (Foemculum).^^ 
V.  esta  palabra. 

EaíOCAüPO,  OEnocaupus.  Género  de  la 
familia  de  los  palmeros,  de  la  tribu  de  las  areci- 
néas,  establecido  porMarlius.  Los  enocarpos  son 
palmeros  de  los  bosques  de  la  América:  su  tronco, 
que  se  eleva  á  una  altura  que  varia  de  13  á  30 
metros,  es  recto,  delgado  ordinariamenle  cilin- 
drico, y  cubierto  de  anillos  poco  distintos.  Las 
frondas,  pinnadas,  están  fijadas  en  pecíolos  que 
forman  una  larga  vaina.  En  la  axila  de  las  fron- 
das superiores  nacen  los  espádices,  provistos  de 
una  espala  doble  y  leñosa  que  envuelve  lodos  los 
ramos  del  espádice.  Las  flores,  de  color  pálido, 
están  cercadas  de  pequeñas  brácteas.  Los  frutos 
son  ovales. 

Este  género  encierra  cinco  especies,  enlrc  las 
1  cuales  citaremos  como  tipo,  el  Enocaupo  nísnco 
'  OEnocarpus  dislichiis,  Mart.),  cuyo  fruto,  cocido 
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y  sometiflo  á  la  prensa,  da  un  aceite  inoiloro  y 
de  un  sabor  agradable. 

De  las  bayas  délos  Enocarpo  Batana  ((Mno- 
carptis  Batana]  y  E^ocAUl•o  Bagaba  {(Xnocarpus 
fíacaba),  que  son  de  im  azul  purpúreo,  se  obtie- 
ne una  bebida  vinosa.  Esta  propiedad  dio  el  nom- 
bre al  género,  puesto  que  su  elinaologia  griega 
equivale  á  decir  vino,  fmto. 

JEWOTEKA,  OKxothf.ra.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  onagrariéas,  de  la  oclandria  mono- 
giiiia,  que  encierra  plantas  la  mayor  parle  ame- 
ricana?, algunas  de  ellas  cultivadas  en  los  jardi- 
nes de  Europa,  por  la  larga  duración  de  su  llo- 
rescencia,  la  magnitud,  la  belleza,  y  con  frecuen- 
cia el  olor  agradable  de  sus  flores.  La  especie  mas 
común  es  la  siguiente: 

Enotera  bienal,  Onagra»  TTerba 
de  los  asnos  ( OEnothera  biennis,  L.).  Espe- 
cie que  se  cree  originaria  de  la  Virginia,  y  que 
se  dice  haber  sido  introducida  en  Europa  en  1 6 1  i. 
Sin  embargo,  se  encuentra  en  el  dia  tan  comun- 
mente en  nuestro  pais,  y  en  lugares  en  los  cua- 
les es  tan  difícil  de  creerla  naturalizada,  que  mu- 
chos botánicos  la  consideran  como  indígena  de 
nuestro  suelo.  Es  una  gran  y  hermosa  planta 
<le  tallo  erizado  de  pelos  tiesos;  de  hojas  ovales 
lanceoladas,  planas,  dentadas;  de  grandes  flores 
amarillas,  pedunculadas,  axilares,  cu\os  pétalos 
oljcordados  exceden  á  los  órganos  sexuales;  sus 
cápsulas  son  oblongas  cónicas,  un  poco  hincha- 
das. En  otro  tiempo  esta  planta  fué  cultivada  en 
Francia  como  especie  comestible  ,  pero  al  pre- 
sente bajo  este  respecto  no  está  en  uso.  Lo  con- 
trario sucede  en  Alemania  y  en  algunos  otros  paí- 
ses de  Europa,  en  donde  se  comen  sus  renuevos 
y  sobre  todo  sus  raices  en  ensalada  ó  como  los 
salsifis,  por  cuya  razón  figura  en  las  huertas 
de  estos  diversos  países.  Háse  creído  reconocer 
en  ella  propiedades  astringentes  y  vulnerarias; 
pero  no  ha  sido,  á  pesar  de  eso,  colocada  en  el 
catálogo  de  las  especies  mpdicinales. 

El  señor  Mérat  dice:  «Los  antiguos  daban  el 
nombre  de  OEnothera  á  una  planta  que  olía  á 
vino,  y  cuyo  cocimiento  calmaba  á  los  animales 
furiosos.  Se  ignora  completamente  cual  es  esta 
planta,  y  porque  Tourneforl  ha  dado  este  nombre 
á  la  Enotera  bienal,  L.,  pues  la  pretendida  seme- 
janza de  sus  hojas  con  las  orejas  del  asno  es  qui- 
mérica. Utnotkra  es  también  en  Plinio  el  nom- 
bre del  Epilobio  pe  uoja  A^G0STA  {Epilobium 
augustifolium ,  L.).» 

•       EP 

EPIDEIVDRO,  EplDE^DRUM.  Género  de  la 
familia  de  las  orquídeas,  tipo  de  la  tribu  de  las 
epidendréas,  y  de  la  ginandriadiandria,  que  con- 
tiene á  lo  menos  300  especies,  todas  originarias 
de  las  diversas  comarcas  de  la  América  meridio- 
nal. Los  epidendrossou  por  lo  común  plantas  su- 
fructescentes,  muy  variables  en  su  porte.  Su  ta- 
llo es  á  veces  prolongado,  y  lleva  hojas  alternas; 
otras  veces  ofrece  seudo-bulbos  en  la  punta 
de  los  cuales  se  vé  una,  dos  ó  mayor  número  de 
hojas.  Las  flores,  que  son  algunas  veces  muy  I 
grandes  y  ofrecen  colores  muy  vivos,  están  muy  I 
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diversamente  apiñadas.  Algunas  de  las  especie* 
del  género  Epidendro  son  cultivadas  en  inverna- 
deros en  los  jardines  de  Europa . 

El  Epidenpro  adricülao»  (Epidendrum  auri- 
culatum,  Svv.)  es  «n  buen  vermífugo,'  en  la  India 
donde  crece,  á  cuyo  efecto  se  emplea  su  zumo  á 
la  dosis  de  una  cucharada  de  sopa. 

El  Epidendro  DORADO  (£'ptrf<'nrfrMm  luteum,'W.; 
Gavila,  de  Feuillée)  es  empleado  en  Chile,  segniv 
este  autoT,  por  las  mujeres  recien  paridas,  que 
mezclan  el  zumo  con  caldo,  para  aumentar  su  le- 
che. Otra  especie,  bajo  el  mismo  nombre  de  Go- 
rilu,  es  también  empleada  en  €hile,  en  infuso 
acuoso,  contra  la  retención  de  oriaa,  las  areni- 
llas, etc. 

El  Epidendro*  DE  hoja  vfa.gxdx  {Epidendrum 
tenuifolium,  L.),  llamado  Ambolichf,  planta  de 
flores  suaves,  que  tiene  una  raíz  almizclada,  as- 
tringente, se  emplea,  reducida  á  pulpa,  para 
calmar  los  dolores,  y  madurar  los  abcesos;  su  pol- 
vo, desleído  en  vinagre,  se  dá  al  interior  para  de- 
tener las  almorranas,  las  flores  blancas,  las  go- 
norreas, etc. 

Al  Epidendro  pintado  ( Epidendrum  ícrtpíuí», 
L.),  en  la  India,  se  le  llama  Bala  pola;  sus  raí- 
ces, machacadas  con  arroz,  se  aplican  á  las  úlce- 
ras para  hacerlas  madurar. 

Para  el  Epidendro  Vainilla  {Epidendrum  Ya- 
nilla,  L.),  véase  el  artículo  Vainilla, 

EPIIiOBlO.  Epilobium.  Género  muy  inte- 
resante de  la  familia  de  las  enoteráceas,  tipo  de 
la  tribu  de  las  epilobíéas,  y  de  la  octandria  mo- 
noginia,  que  encierra  hoy  dia  mas  de  60  especies, 
de  las  cuales  casi  una  tercera  parte  se  cullivan 
para  el  adorno  de  los  jardines.  Son  plantas  her- 
báceas vivaces  ó  mas  raramente  sufructicosas,  que 
crecen  en  las  partes  templadas  del  globo  ,  pero 
principalmente  en  el  hemisferio  boreal.  Sus  hojas 
son  alternas  u  opuestas,  muy  enteras ú ondeadas, 
dentadas:  sus  flores,  púrpuras,  rosas  ó  carmina- 
das, están  dispuestas  ec  espigas  axilares,  solita- 
rias ó  terminales. 

Entre  las  especies  indignas  mas  comunes  de- 
bemos citar  el  Epilobio  espigado,  Laurel  de  San 
Antonio  (Epilobium  spicalnm,  Lam.;  Epilobium 
anguslifolium,  var.  a,  L.).  Vejetal  vivaz,  de  tallos 
casi  leñosos,  cuyas  flores  rojas  forman  una  her- 
mosa espiga,  y  que  crece  en  nuestros  liosques,  y 
se  cultiva  como  planta  de  adorno  en  los  jardines. 
Sus  hojas  son  consideradas  vulnerarias,  deter- 
gentes y  aglutinantes. 

EQ 

EQVIIVO,  EcniKus.  Género  de  zoófilos  de  la 
clase  de  los  equinodermos,  familia  de  los  equini- 
dos,  cuyos  individuos,  conocidos  vuljfrarmenle  ba- 
jo los  nombres  de  Erizos  de  mar  ó  Castañas  de 
mar,  se  encuentran  esparcidos  en  lodos  los  ma- 
res, en  donde  viven  cerca  de  las  orillas,  ocultos 
entre  las  rocas  y  bajo  las  piedras  y  entre  las  al- 
gas. Su  cuerpo,  de  ligura  globosa  ó  redondeada, 
está  cubierto  de  una  concha  ó  costra  caliza,  cu- 
yas piezas  se  juntan  exactamente  y  están  atrave- 
sadas de  un  sin  número  de  agujeritos  por  Igs  que 
pasan  los  pies  vesiculares.  Dicha  costra  ó  cubier- 
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ta  está  además  armada  de  lilas  de  espinas  movi- 
bles, implantadas  ep  lu|)érculos  colocados  orde- 
nadamente. De  las  d(tó  aberturas  que  tiene  la  con- 
clia,  la  mas  grande  sirve  de  boca  y  presenta  un  ar- 
mazón de  piezas  duras  muy  vigorosas  destinadas 
para  la  trituración  de  los  alimentos,  y  cuyo  con- 
junto se  llama  linterna;  la  otra  abertura  es  el 
ano,  y  cuando  está  situada  en  posición  opuesta  á 
la  boca,  los  equinos  se  llam;\n  regulares,  reci- 
biendo el  tíombre  de  irregulares  en  cualquiera  otro 
caso,  esto  es,  cuando  tienen  lateral  la  primera 
abertura,  y  el  ano  hacia  el  otro  lado  de  latiiisma 
superficie.  Los  equinos  son  Carniceros,  se  alimen- 
tan de  peí^ueños  moluscos,  y  se  cogen  -ion  abun- 
dancia en  las  redes,  sobre  todo'en  la  primavera. 
•Los  modernos  distribuyen  las  especies  del  gé- 
nero jf^Mmo  en  varios  grupos  o  sub-géneros,  cu- 
^a  descripción  no  es  de  este  lugar,  puesto  que 
basta,  éntrelos  cincuenta  erizos  de  mar  conoci- 
dos, hablar  de  la  especie  mas  común  en  nuestros 
mares. 

Éf|iiino  comestible,  Castaña  de 
iiiai>  <M»iiie(stible ,  Erizo  de  mar  co- 
mestible [Echinus  rsculenlus,  L.).  Es  del  tá- 
ngano de  una  manzana;  se  usa  como  alimento  ,^ 
pero,  en  la  primavera ,  sobre  lodo  se  comen  sus 
ovarios,  los  cuales  son  rojizos  y  de  un  gusto  bas- 
tante agradable.  Antiguamente  el  erizo  de  mar 
pasaba  como  aperitivo,  detersivo,  resolutivo,  etc. 
E<|^UÍ]yOPIi:,  EcHiNOPS.  Genero  de  la  fami- 
lia de  las  compuestas,  tribu  de  las  cinaréas  equi- 
iiopsidéas,  de  la  singenesia  poligamia  segregada, 
que  contiene  unas  2o  especies,  esparcidas  ee  lodo 
el  'hemisferio  boreal.  Los  equinopes  son  yerbas 
anuas,  bienales  ó  perennes,  derechas,  ramifica- 
das, sub-espinosas  ;  de  hojas  uni-bl-lripinatipar- 
tidas,  cuyos  UVinilos  y  dientes  es|)inecentes  están 
en  la  punía  ;  sus  llores  agregadas  en  cabezuelas 
esféricas,  azuladas  ó  blanquecinas,  pedunculadas, 
terminan  en  un  gran  número  de  ramos.  Cada  flor 
está  provista  de  un  involucrillo,  lo  que  podriá  ha- 
cerla considerar  como  una  cabezuela  uniflora, 
cuya  reunión  en  globo  formarla  una  cabezuela 
común.  Endiicher  (iivide  el  género  en  tres  seccio- 
nes: Terina,  Ititroy  /^secíra.  Muchas  especies  de 
equinopes  son  cultivadas  6n  los  grandes  jardines 
como  plantas  de  adorno. 

El  Equínope  de  cabezuela  redonda  {Echinops 
sphoErocephalns,  L.)  y  el  Equínope  1\itro  [Echi- 
nops Ritr  o,  L.),  comunes  en  nuestro  país,  según 
Lémery,  son  estimados  como  aperitivos,  sudorífi- 
cos, y  empleados  contra  el  cálculo,  el  reumatis- 
mo, la  gota  ciática,  la  pleuresía,  etc.  El  Equínope 
DE  AGüiJONCiTos  DELGADOS  [EcMnops  strigosus, 
L.),  que  crece  también  eu  España,  sirve  para 
preparar  yesca. 

£QlJIO;  EcniuM,  Género  de  la  familia  de  las 
borragináceas  ó  asperifoliéas,  del  sub-órden  de 
las  borraginéas  propiamente  dichas,  tribu  de  las 
ancúseas,  y  de  la  pentandria  monoginia  en  el  sis- 
lema  de  Linneo,  Está  formado  de  pl&ntas  herbá- 
ceas ó  sufructescentes,  que  crecen  en  las  partes 
centrales  de  la  Europa  y  en  la  región  mediterrá- 
nea, en  el  cabo  de  Buena-Esperanza,  y  que  ca- 
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racteriza  generalmente  un  aspecto  mny  dHro>> 
que  procede  sobre  todo  de  los  pelos  tiesos  y  casi, 
punzantes  deque  casi  todas  están  cubiertas. 

La  raíz  del  ÉQUionojo  (Echiimrubnm,  iacq.y 
es  una  de  las  que  en  Oriente  se  conocen  bajo  el 
nombre  de  Ancusa,  la  cual  suministra  un  color 
rojo  á  la  tintura,  propiedad  que  se  encuentra  en 
muchas  otras  borraginéas. 

C!ciuio  vulgar,  liengua  de  víbora, 
Tiborera  común  (Echium  vulgare.  L.)^ 
Planta  común  en  las  márgenes  de  los  caminos  y  en. 
los  campos  de  toda  la  España.  Su  tallo  es  grueso, 
á  veces  de  casi  un  metro  de  altura,  simple  haslala 
inflorescencia,  y  está  cargado  de  pelos  muy  tiesos, 
que  reposan  cada  uno  sobre  un  tubérculo  negruz- 
co; sus  hojas  inferiores  son  oblongas  lanceolailas, 
y  las  superiores  lanceoladas  estrechas ;  sus  flores 
son  azules,  á  veces  purpurinas  ó  blancas,  bastan-r 
te  grandes,  en  cimas  guarnecidas  de  hojas  reuni- 
das en  una  especie.de  panícula. 

Esta  planta  en  «I  (lia  no  se  usa,  aunque  se  la 
reconocen  las  propiedades  de  la  borraja,  de  la 
buglosa  y  otras  plantas  vecinas  de  la  misma  fami-r 
lia.  Antiguamente  se  creia  propia  para  curar  las 
mordeduras  de  la  víbora,  y  también  se  adminis- 
traba en  la  epilepsia,  etc. 

Ef|lJl$<»ETO  ó  COEíA  1)E  CABA» 
lilitt  (Equisetum).  Género  de  plantas  criptó- 
gamas,  colocado  por  Linneo  en  los  heléchos,  pe- 
ro que  forma  para  los  modernos  el  tipo,  y  único 
género,  de  una  familia  natural,  hs  equiselásceas; 
vejetales  que  han  habitado  la  superficie  primitiva 
del  globo,  puesto  que  se  encuentran  vestigios  de 
ellos  en  las  ullas,  etc.  Su  nombre,  que  quiere  de- 
cir Cola  de  caballo,  procede  de  la  disposición  de 
las  hojas  en  los  tallos  de  los  vejetales  que  encier- 
ra, la  cual  imita  un  poco  la  forma  de  esta  parte 
del  caballo. 

Los  equisetos  son  plantas  de  raíces  á  veces  tu- 
bulosas, de  tallos  mas  ó  menos  ásperos,  provistos 
en  las  articulaciones  de  vainas  dentadas;  de  ho- 
jas seladas,  verticiladas,  articuladas,  inodoras ; 
de  llores  en  espigas  terminales,  y  que  crecen  en  los 
lugares  estériles,  frios,  hondos'y  acuáticos. 

Los  equisetos  tienen  un  sabor  astringente,  y  se 
cree  que  son  estimulantes;  recomiéndanse  como 
un  poderoso  diurético,  que  se  emplea  á  la  d(3sis  de 

2  á  3  dracmas  para  media  azumbre  de  agua,  en  oo* 
cimiento  (hecho  con  la  planta  seca,  pues  la  plan- 
ta fresca  es  demasiado  activa),  y  del  que  se  toman 

3  ó  6  onzas  cada  dos  horas  ;  á  los  niños  se  les  dá 
una  ó  dos  cucharadas  de  bo&a  de  este  cocimien- 
to, llánse  aconsejado  en  las  hidropesías  por  ato- 
nía, en  la  clorosis,  etc.  Según  De  Decandolle,  lo^ 
das  las  especies  de  equisetos  pueden  sustituirse 
las  unas  á  las  otras,  si  bien  las  mas  empleadas 
son  el  Equiseto  de  invierno  {Eguiscíum  Mema- 
le,  L.)  y  el  Equiseto  cenegoso  [Equisetum  limo- 
sum,  L.),  que  son  también  las  mas  comunes  en  nues- 
tro país.  El  Equiseto  agig^íntado  { Equisetum  gl- 
ganteum,  L.),  indicado  por  Linneo  en  las  Antillas, 
es  eippleado  en  este  país  en  la  diarrea,  la  gonor- 
rea, etc.  En  la  China  hay  otra  especie  llamada 
Mouk-se,  que  es  empleada  como  astringente. 
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Según  el  ür.  Diébol,  el  Equiseto  deinvierm  es- 
tá compuesto  de  clorofila,  cera,  materia  exlrac- 
liva  amarilla,  fécula,  agallato  de  cal,  azúcar,  áci- 
do raáiico,  óxido  de  hierro,  sales,  el(í.  Los  Seño- 
res Pictet  y  John  haii  eaiconlrado  en  él  sílice  en 
muy  grande  cantidad,  lo  que  explica  la  aspereza 
del  epidermis  de  estas  plantas. 

En  Toscana  y  en  Roma  se  comen  en  la  cuares- 
ma los  renuevos  de  los  equisetos,  pero  íe  dice 
que  constipan.  Los  equisetos  son  un  mal  forraje, 
ijue  los  ganados  no  comen  sino  á  falta  de  otro  me- 
jor, como  lo  hacen  en  el  norte  de  la  Europa,  en 
Irlanda,  etc.,  y  por  eso  se  consideran  como  noci- 
vos en  nuestros  prados. 

Los  tallos  ásperos  del  Equiseto  de  invierno  sir- 
ven para  pulimentar  la  madera,  limpiar  la  vaji- 
lla, etc. 

EQUITES,  EcHiTES.  Género  de  la  familia 
de  las  apocineás  equiléas,  de  la  pentandria  mo- 
noginia,  que  encierra  una  veintena  de  especies, 
arbustos  que  crecen  en  las  regiones  ecuatoriales. 
Los  equites  son  lo  mas  común  volubles,  raras  ve- 
«essufruclescentes,  derechos,  la  mayor  parte  lac- 
tescentes, de  hojas  opuestas,  y  de  llores  aparen- 
tes, blancas  ó  purpúreas.  Las  propiedades  activas 
de  los  equites  son  á  veces  peligrosas,  como  las  de 
las  plantas  que  pertenecen  en  general  a  esle  gru- 
po de  vejetales. 

El  Equites  antidisentérico  (Echites  anli-dy- 
•seníerica,  Roxb.)  tiene  su  corteza,  empleada,  en 
la  India,  contra  la  disenteria. 

El  EQorrKs  escolar  [Echiles  scholaris,  L.),  cu- 
yo leño  sirve  para  hacer  paletas  para  los  escola- 
res, en  la  India  se  atribuyen  á  su  corteza  mu- 
chas propiedades  medicinales;  es  acida,  y  se  dá 
como  el  zumo  de  limón;  la  leche  de  sus  tallos sir- 
>■«  para  ahuyentar  los  gusanos  de  las  úlceras. 

El  cocimiento  de  los  ramos  del  Eqüites  sifilí- 
tica ( Echiles  syphilitica,  L.  H.),  es  empleada,  en 
Surinam,  contra  la  enfermedad  venérea. 

Muchos  pueblos  de  la  costa  del  oeste  de  África 
mojan  el  hierro  de  sus  flechas  en  el  zumo  de  un 
Equites,  (jue  llaman  Kona,  y  que  es  un  veneno  ; 
«I  mas  peligroso  es  el  preparado  en  Boié. 

ER 

ERICÍERON,  Erigeron.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  compuestas,  tribu  de  las  asteroideas 
«rigeronéas ,  de  la  singenesia  supcrflua,  que  en- 
cierra un  centenar  de  es|)ccies,  pjantas  herbáceas, 
anuales,  bienales,  ó  vivaces,  raraujente  fructes- 
centes,  la  mayor  parte  indígenas  de  la  América, 
y  esparcidas  én  mas  corto  número  en  todas  las 
partes  templadas  del  otro  continente.  Estos  veje- 
tales presentan  hojas  alternas,  muy  enteras,  den- 
tadas ó  lobadas  ;  cabezuelas  multiflores,  heteró- 
gamas,  sub-emisféricas,  de  discos  amarillos  con 
radios  blancos,  azules  ó  purpúreos,  y  muy  rara- 
mente de  un  amarillo  blanquecino. 

Los  erigerones  se  encuentran  por  todas  parles, 
CB  los  bosques,  en  las  montañas,  en  las  llanuras, 
entre  los  escombros,  en  las  orillas  de  los  caminos, 
en  las  paredes  viejas,  etc.  Esta  notable  dispersión 
es  debida  á  la  extremada  ligereza  de  sus  aque- 
nas  pelosas,  que  el  mas  leve  vieuto  arraslra  muy 
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lejos.  Una  do  las  pruebas  mas  admirables  de  este 
hecho  es  la  presencia  de  una  especie  del  Canadá, 
el  Eriüebon  del  Canadá  (Erigeron  canádensis), 
que  no  ha  sido  nunca  introducida,  al  menos  qtie 
se  sepa,  y  que  en  el  día  se  encuentra  esparcida 
en  los  lugares  más  frecuentados  así'  como  en  los 
mas  desiertos  y  los  mas  escarpados  de  la  Eu- 
ropa. 

Crigeron  acre  ( Erigeron  acre,  L.].  Yerba 
vivaz  (le  nuestros  lugares  estériles,  conocida  en 
algunos  formularios  bajo  el  nonabre  de  Conyza 
cccrutea,  sea  minar.  Esta  especie,  de  pedúnculos 
alternos  y  de  una  llor,  es  excitante  y  prescrita 
como  á  tal  por  algunos  autores. 

Erigeron  del  Canadá  [Erigeron  eana-^ 
densis,  L.").  Planta  anua,  excesivamente  Común  en 
nuestro  país,  de  tallo  y  flores  en  panoja,  con  pelo 
áspero,  y  hojas  lanceoladas  y  pestañosas.  Según  el 
l)r.  Dubuc,  farmacéutico  de  Rúan,  da  jior incine- 
ración 5  a  6  por  ciento  de  potasa,  y  de  ahí  se  des- 
prende que  podría  sacarse  gran  partido  de  una 
de  las  yerbas  mas  abundantes  que  poseemos. 

Erigeron  de  Fiiadelfia(  Erigeronphi- 
Indelpfncum,  L.).  Esta  especie  es  una  de  las  pían-' 
tas  mas  comunes  de  los  Estados-Unidos;.  Presén- 
tase con  el  tallo  de  muchas  flores ;  hojas  lanceo- 
ladas, algo  aserradas,  las  del  tallo  que  le  abra- 
zan la  mitad ;  flosculos  del  radio  capilares  y  del 
largo  del  disco.  El  infuso  ó  cocimiento  de  esle  eri- 
geron es  empleado  en  los  Estados  Unidos  en  la 
gota,  las  arenillas,  etc. 

Erigeron  TÍi«eo(^o,  Artadeña,  Co» 
niza  niaciio ,  Coniza  mayor.  IVIÍata- 
pulga(9 ,  €liivarda  {Eiigeronviscosum,  L.). 
Planta  indígena,  que  crece  en  los  bosques,  en  las 
montañas  y  en  las  orillas  de  los  caminos  :  arroja 
muchos  tallos  de  la  altura  de  .3  a  4  píes,  de  --olor 
oscuro,  velludos  ó  cubiertos  de  una  pelusilla  blan- 
quecina; sus  hojas,  que  se  asemejan  a  las  del  ver- 
basco negro,  son  olorosas,  acres  ,  un  poco  amar- 
gas; sus  flores  están  dispuestas  en  flosculos  en- 
sanchados con  estrellas  por  arriba,  amarillas,  do 
olor  fuerte,  sostenidas  por  un  cáliz  empizarrado  ca- 
si cilindrico;  sus  frutos  son  semillas  larguillas  con 
vilano ;  sus  raíces  son  esparcidas,  leñosas,  oloro- 
sas, amargas  y  acres. 

La  olivard.i  es  vulneraria  y  aperitiva,  y  se  pre- 
tende que  su  olor  ahuyenta  las  pulgas  y  los  mos- 
quitos. 

EHIUreilO,  Eringum.  Género  de  plantas 
de  la  familia  de  las  umbelíferas,  tribu  de  las  sa- 
niculéas,  de  la  pentandria  diginia,  que,  según  De 
Candolle,  contiene  84  especies.  Los  eringios  son 
plantas  esparcidas  sobre  toda  la  superficie  del  glo- 
bo, anuas  ó  con  mas  frecuencia  vivaces,  muy  ra- 
ramente íructesceiiles  ó  arborescentes,  casi  siem- 
pre espinosas,  sus  hojas  sean  radicales,  sean 
caulinares,  tienen  su  pecíolo  masó  menos  envai- 
nante; sus  flores  están  agrupadas  en  cabezuelas 
oblongas  ó  casi  globulosas;  las  inferiores  de  cada 
inflorescencia  están  acompañadas  de  brácleas  ge- 
neralmente grandes  que  forman  un  involucro, 
mientras  que  las  superiores  tienen  las  suyas  tras- 
formaUas  cd  pajilaseulreoiezcladas  con  las  flores. 
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Las  especies  que  merecen  ser  citadas  en  esla 

obra  son :  ,  ,  „  .     . 

frinsio  acuático  ( Enngium  aquaticum, 
L  )  Especie  con  hojas  en -forma  de  puñal,  enlre 
aserradas  y  espinosas;  las  ílorales  indivisas,  y 
el  tallo  sencillo.  Esta  planta  de  los  Estados-Un;- 
dos  tiene  su  raíz  que  se  asemeja  a  la  üq  la  cou- 
trayerba,  y  obra  como  sudoríüco.  Los  Indios  se 
sirven  de  ella  en  cocimiento, 

Eringio  campestPe,  Cardo  setero, 
Cardo  corredor,  Cardo  estrellado 
corredor,  JEringio,  Panical ,  Seca- 
cul  (Eringium  campestre,  L.).  Planta  herbácea, 
vivaz   muy  común  en  España  en  las  orillas  de 
ios  caminos  y  en  los  lugares  estériles.  Su  nombre 
de  Cardo  corredor  lo  ha  recibido  porque  se  pa- 
rece á  un  cardo,  v  cuando  se  deseca  en  tierra  ha- 
cia el  otoño,  los  vientos  se  la  llevan  y  rueda  a  lo 
lejos  al  través  de  los  campos.  Su  tallo,  muy  ra- 
moso, estriado,  blanquecino,  se  eleva  a  unos  3 
decímetros,  sus  hojas  son  coriáceas,  marcadas  de 
nervios  en  forma  de  red,  pennadas  una  o  dos  ve- 
ces, de  folíolos  decurrentes  sobre  el  peciolo,  con- 
torneadas y  ondeadas  de  diversas  maneras,  abra- 
zadoras en  su  base;  sus  llores  son  blancas,  de  cabe- 
zuelas pequeñas,  mucho  mas  cortas  que  las  brac- 
teas  lineares,  tiesas  y  espinosas  en  el  involucro 
La  raíz  de  cardo  corredor  es  gruesa  como  el 
dedo  ó  como  el  pulgar,  blanca,  suculenta  y  muy 
larga.  Cuando  es  seca,  es  gris  al  extenor,  y  mar- 
cada como  por  anillos,  de  gruesas  asperidadcs; 
es  blanca  ó  amarillenta  al  interior,  y  de  un  tejido 
esponjoso;  y  de  un  sabor  dulce  ligamaza,  que  tiene 
alguna  analogía  con  el  de  la  zanahoria,  y  de  un 
olor  bastante  marcado  y  que  no  es  agradable. 

Esta  raíz  presenta,  con  mucha  Irecueacia,  en 
su  parte  superi«»r,  un  montón  de  pelos  en  forma 
de  pincel,  que  es  debido  al  resto  de  las  hojas  del 
año  que  ha  precedido  á  su  cosecha.  Obscrvanse 
estas  fibras  sobre  lodo  en  la  primavera,  antes  que 
la  planta  haya  arrojado  nuevas  hojas ;  estas  fibras 
son  las  que  le  han  valido  el  nombre  de  Enngio, 
que  en  griego  significa  barba  de  cabra. 

Esta  raíz  ha  figurado  en  la  antigua  materia  me- 
dica como  aperitivo,  fundente  y  diurético;  era 
empleada  particularmente  en  la  hidropesía  y  en 
las  enfermedades  de  las  vías  urinarias,  y  algunos 
médicos  aseguran  haber  obtenido  de  ella  buenos 
efectos  en  el  tratamiento  de  la  tisis;  pero  siendo 
estos  diversos  electos  muy  poco  positivos,  su  uso 
ha  sido  casi  abandonado  en  estos  últimos  tiem- 
pos En  Sueciay  en  Dinamarca  se  comen  los  jo- 
venes  tallos  del  eriugio  campestre  en  forma  de 
espárragos,  á  los  que  se  asemejan  bastan  respec- 
to á  sus  propiedades  alimenticias.  En  Alemania  y 
en  Francia  se  comía  en  otro  tiempo  la  raíz  de  es- 
la  planta,  que  se  creía  afrodisíaca,  porque  su  sa- 
bor es  excitante  como  el  de  la  de  rábano;  en  el 
día  no  tiene  ningún  uso. 

£rinsio  fétido  (Enngwm  fcctulum,  L.). 
Con  hojas  radicales  lanceoladas,  y  aserradas;  las 
llores  hendidas  en  muchas  parles,  y  tallo  ahorqui- 
llado. Crece  en  Cayena  y  en  la  Jamaica,  en  donde 
es  empleado  como  febrífugo. 
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Erinsio  marítimo  (Eringium  mantt- 
mum,  L.).  De  hojas  radicales  casi  redondas,  con 
pliegues,  y  espinosas;  cabezuelas  pedunculadas,,  y 
pajilas  con  tres  puntas.  Crece  en  las  orillas  del 
mar.  Belon  asegura  que  los  hahilanles  de  Creta  • 
comen  las  sumidades  de  esla  planta;  á  sus  raíces 
se  las  han  atribuido  virtudes  alexifármacas,  ne- 
fríticas, diuréticas,  etc. 

i:ring:io  plano  (Eringium  'planum,  L.). 
De  hojas  radicales  ovales,  planas,  recoriadas,  y 
cabezuelas  con  pedúnculos.  Los  habílanles  de  la 
Silesia  toman  el  infuso  teiforme  de  las  flores  de 
este  vejetal  como  sudoríüco  en  los  dolores. 

El  Euiiseio  DE  LOS  Alpes  (Enngium  alpmum, 
L.)  bella  especie  vivaz  de  los  Alpes  y  del  Jura,  y 
el  Eringio  AMETiSTiNO  {  Eriugium  amethysíinum, 
L.)  especie  de  la  Croacia  y  de  la  Dalmacia,  son 
cultivadas  como  plantas  de  adorno  en  algunos 
iirdiií  6S 

ERIOCÉFAIiO  ó  C ABBK A  líK  I^A- 
ÍÍA,EBiocEPnALUS.  Género  de  plañía  de  la  lamilia 
de  las  compuestas,  tribu  de  las  senecionideas  ante- 
mídéas,  de  la  singenesía  poligamia  necesaria,  y  que  • 
comprende  una  veintena  de  especies  a  lo  menos, 
arbustos  que  crecen  todos  en  el  cabo  de  Buena-Es- 
peranza,  y  de  los  cuales  se  cultivan  5  ó  6  en  Eu- 
ropa en  los  jardines  botánicos. 

El  Eriocéfalo  ó  Cabeza  de  lana  de  África 
{Erioccphalus  africanus,  L.)  y  su  raíz  son  em- 
pleados en  el  cabo  de  Buena-Esperanza  contra  la 
hidropesía. 

ERIOFORO,  Eriopuouum.  Genero  de  la 
familia  de  las  ciperáceas,  tribu  de  las  escirpéas, 
de  la  triandria  monoginia,  que  comprende  una 
quincena  de  especies,  que  crecen  en  los  lugares 
pantanosos  de  la  Europa  y  de  la  America  boreal, 
qué  son  muy  raras  eu  la  América  austral  exlra- 
Iropical,  y  de  las  cu&les  la  mitad  es  cultivada  en 
los  jardines  botánicos. 

.  El  Erióforo  de  muchas  espigas,  Lino  de  los 
PANTANOS  (Eriophorum  polyslachyon,  L.),  planta 
íudígena,  acullica,  es  usada  como  remedio  popu- 
lar contra  la  epilepsia  y  las  afecciones  espasmo- 
dicas  entre  los  habitantes  de  Irkutzk  y  del  lago 
Baical,  según  Rchmann.  En  la  Laponia  se  emplean 
las  largas  sedas  que  rodean  sus  semillas  para  |a- 
bricar  tejidos  y  rellenar  colchones,  etc. 

DKÍiilJTIO,  EiiYSiMüM.  Género  de  la  lamilia 
de  las  cruciferas,  de  la  tetradinamía  silículosa, 
que  hoy  día  encierra  mas  de  60  especies,  que  cre- 
cen en  la  Europa  y  el  Asía  media;  plantas  comun- 
mente bienales,  raras  veces  anuales  o  vivaces, 
algunas  fructescentes,  mas  ó  menos  cubiertas  de 
pequeñas  sétulas  tendidas,  bí-pluriparlidas ;  de 
hojas  estrechas,  pecioladasó  atenuadas  en  laña- 
se nunca  amplexicaulas,  muy  enteras,  dentadas 
ó  sub-roncineadas;  de  flores  amarillas  o  muy  ra- 
ramente blanquecinas,  dispuestas  en  racimos  ter- 
minales áfilos,  «,     r    .  _  „!«« 

Erísimo  Aliarla,  Erísimo  con  olor 
de    alo.  Aliarla  (Erysimum  Álharia,  L.; 
Alliana  oíficinalis,  DC).  IManta  indígena,  bie- 
nal, que  crece  en  los  bosques  en  los  lugares  som- 
I  bríos.  Presenta  un  tallo  simple  de  dos  pies  de  al- 
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tura ;  hojas  cordiformes  pecioladas,  de  iHeales  si- 
miailos,  irregulares;  llores  en  cruz,  en  corirabo, 
Itlancas ;  un  cáliz  (le  cualro  hojuehs  lineares,  de 
las  cuales  dos  son  jibosas;  silicuas^cilindricas,  lar- 
gas, delgadas  y  de  semillas  desnudas.  Despide 
olor  de  ajo,  sobre  lodo  cuauílo  se  aprietan  sus 
hojas  entre  los  dedos,  olor  que  so  comunica  á  la 
leche  de  las  vacas  que  se  alimentan  de  ella ,  pero 
olor  que  pierde,  asi  como  su  sabor  picante,  por 
la  desecación.  lia  sido  empleada,  sin  duda  á  cau- 
sa de  este  olor,  como  vermífuga,  antiescorbútica 
y  antiséptica,  al  interior;  básela  administrado  en 
el  asma,  y  sus  semillas  contra  la  pituita.  Al  ex- 
terior, básela  aplicado,  para  impedir  la  gangrena, 
fiobre  las  úlceras  malignas.  Puede  ser  sustituida 
al  escnrdio  y  al  ajo  mismo  en  los  usos  culinarios. 
En  otro  tiempo  era  comida  como  ensalada. 
Crísiiuo  Barbarea* — V.  Barbarea  vul- 

Crisinio  olieiiial,  Erisinto,  Msiin- 
1>rio  oficinal,  y  erl»a  «le  san  Alberto, 
líerbade  los» cantores  (Erysimum  offici- 
einale,  L.;  Sisymbrium  officinale,  Scop.  y  ÚC). 
Planta  anua,  común  en  Europa,  que  crece  al  pié 
de  las  paredes  entre  las  ruinas  y  en  las  orillas  de 
los  caminos,  etc.  Su  tallo  recto,  tieso,  ramoso  de 
arriba,  cargado  de  pelos  visibles,  se  eleva  desde  3 
á  8  decímetros;  sus  bojas  pecioladas,  llevan  pe- 
los que  las  hacen  ásperas  al  tacto;  las  inferiores 
son  roncinadas ,  de  lóbulos  laterales  oblongos, 
angulosos,  dentados;  las  superiores  son  lanceola- 
das, y  su  lóbulo  terminal  es  muy  largo ;  sus  flores, 
amarillas  y  pequeñas,  dan  silicuas  velludas,  apli 
cadas  contra  el  tallo,  sostenidas  por  un  pedúncu- 
lo grueso  y  muy  corto.  Las  hojas  de  esta  plan- 
ta son  un  poco  acerbas,  pero  no  tienen  el  sabor 
acre  y  picante  que  distingue  un  gran  número  de 
cruciferas;  su  infuso  se  administra  como  lige- 
ramente tónico.  El  nombre  vulgar  de  i'erba  de 
los  cantores  que  lleva  este  sisimbrio,  le  viene  de 
que  su  infuso,  que  asi  como  el  jarabe  al  cual  sirve 
de  base,  es  considerado  como  propio  para  disipar 
la  ronquera  ,  siendo  con  bastante  frecuencia  em- 
pleado á  este  objeto. 

EKITAIiE,  Erith.vlis.  Género  de  la  familia 
de  las  rubiáceas,  y  de  la  pentandria  monoginia, 
establecido  por  P.  Brown  para  arbustos  de  las  An- 
tillas, lampiños,  de  hojas  opuestas,  pecioladas, 
provistas  de  estípulas  persistentes,  y  de  pedúncu- 
los axilares  paniculados  que  se  extienden  un  poco 
mas(|ue  las  hojas. 

Eritale  f raetieosa  [Erithalis  friiclicosa, 
L.).  Arbusto  de  las  Antillas,  cuyo  leño,  de  color 
(le  limón,  huele  á  jazmín,  y  contiene  una  resina 
que  lo  hace  arder  amanera  de  antorcha,  circuns- 
tancias que  justiücan  los  nombres  de  Leño  de  li- 
món, L'ño  de  jazmín,  Leño  de  vela,  que  ha  reci- 
bido. Esta  resina  se  emplea  en  la  nefritis  cal- 
culosa, desde  una  dracma  á  media  onza,  desleída 
en  una  yema  de  huevo.  Nicolson  asegura  que  el 
cocimiento  de  la  albura  de  este  vcjetal  es  bueno 
en  la  oftalmía,  y  Poupéc-Desportes  contra  el  co- 
lera morbo. 

EKIVROIA,  EnTTDRiNA.  Género  muy  in- 
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tcrcsante  déla  familia  de  las  papilionáceas,  tribu 
de  las  fascolas  eritrinéas,  de  la  diadelfia  dccan- 
dria,  formado  por  Linneo,  y  que  contiene  unas 
60  especies  originarias  de  ambas  Indias  ;  pequen 
ños  árboles  ó  arbustos,  ó  mas  raramente  plantas 
anuales,  en  razón  de  un  rizoma  subterráneo  per- 
sistente. Sus  tallos  son  con  frecuencia  aculeíferos; 
las  hojas,  pinnadas  trifolioladas,  y  acompañadas 
de  glándulas  en  lugar  de  eslipelas;  la  hojuela  ter- 
minal está  distante;  las  estípulas  son  pequeñas  y 
distantes  del  peciolo.  Las  flores  son  muy  grandes, 
muy  elegantes,  numerosas,  ordinariamente  de  un 
rojo  de  cochinilla  ó  de  vermellon  muy  brillante, 
y  dispuestas  en  racimos  prolongados,  cuyos  pe- 
dúnculos son  con  frecuencia  temados  aproximar- 
dos.  Las  semillas,  lucientes,  casi  siempre  man- 
chadas de  rojo  y  de  negro,  son  buscadas  en  su 
país  natal,  para  coníeccionar  con  ellas  brazaletes 
ó  collares.  Las  eritrinas  se  cultivan  casi  todas  en 
los  jardines  de  Europa,  por  su  belleza. 

Eritrina  Árbol  del  Coral  ( Erylhrma 
Corallodcndron,  L.).  Con  hojas  de  tres  eii  rama, 
inermes  ;  tallo  arbóreo  y  con  aguijones.  Es  lla- 
mada Árbol  del  Coral,  en  razón  del  color  de  sus 
flores,  y  por  Borrow,  Árbol  de  guisante  cafre, 
quizá  porque  sus  semillas  se  comen  en  Cafreria-; 
de  estas  semillas,  encarnadas,  lustrosas  y  marca- 
das con  una  mancha  negra,  se  hacen  rosarios,  co- 
llares y  brazaletes. 

Eritrina  de  la  laidia  ( Erylhrina  indi- 
ca, Lam.).  La  corteza  de  esta  especie  se  usa  co- 
mo febrífuga  en  la  Cochinchína;  sus  hojas  son 
tan  ricas  en  tanino,  que  cubriendo  de  ellas,  dice 
Loureiro,  la  carne  de  los  anímales,  ésta  resiste 
largo  tiempo  á  la  putrefacción.  Los  Indianos  pro- 
fesan una  gran  veneración  áeste  árbol,  y  el  dia  de 
sus  bodas  llevan  un  ramo  de  él  á  su  morada.  Sus 
semillas,  llamadas  Kiiara,  sirven  para  pesar  el 
oro,  en  Abisinia  y  en  otros  lugares  del  África. 

Eritrina  inerme  [Erylhrina  inermis, 
Miller).  Al  leño  de  esta  especie,  en  las  Antillas,  se. 
le  \\3ima. Madera  inmortal;  en  Cayena,  sus  hojas 
son  empleadas  como  sudoríficas,  y  sus  llores  como 
béchicas. 

Eritrina  monosperma  ( Erylhrina 
monosperma,  Lam.).  Es  el  Butea  frondosa  {  V.  es- 
ta palabra),  cuyas  semillas  son  usadas,  en  la  In- 
dia, como  purgantes. 

Eritrina  muy  espinosa  {Erylhrina 
spinosissima,  Pers.).  Sirve  de  tutor  á  la  pimienta, 
en  Java,  bajo  el  nombre  de  Arf«pc-íía?í  keinfi.  Las 
flores  de  otra  especie  del  mismo  país,  llamadas 
Apape-serap,  son  aromáticas,  y  usadas  en  lugar 
del  té. 

EKITROFIiEO,  Ea¥TnnovnLti:M.  Género 
creado  por  R.  Brown,  de  la  familia  de  las  legu- 
minosas, sección  délas  cesalpíneas,  y  al  que  per- 
tenece el  Casa  ó  Cnssa,  árbol  do  la  prueba  del 
Congo  ú  Ordeal,  ó  del  cual,  al  menos,  difiere  muy 
poco/'V.  Tauginia).  Empléase  este  veje'alcomo 
una  especie  de  juicio  de  Dios,  esto  es,  que  so  ha- 
ce beber  su  cocimiento  á  los  crimínales ;  si  lo  vo- 
mitan, y  no  perecen,  son  declarados  inocentes;  si 
'mueren,  es  porque  son  criminales;  de  lo  que  re- 
/   Tomo  II. 
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sulta  que  estos  pueblos  ignorantes  hacen  depen- 
der la  culpabilidad  del  estómago  de  los  indivi- 
duos. Parece  que  cuando  la  falla  es  poco  grave, 
se  obliga  tan  solb  al  culpable  á  mascar  la  corteza 
ilel  árbol,  que,  pudiendo  ser  siempre  arrojada,  no 
compromete  la  vida  tan  gravemente.  Este  vejetal, 
que  parece  ser  el  Sondea  de  algunos  autores,  y 
que  se  encuentra  también  en  Madagascar,  en  don- 
de es  empleado  en  los  mismos  usos,  es  quizás  el  Ár- 
bol de  agua  roja  de  Sierra  Leona.  (Waikenaer.). 

JE»lTKOaíIO,EiiYTHR0MUM.  Género  de  la 
familia  de  las  Idiáceas,  según  Jussieu,  de  las  col- 
cliicáceas,  según  De  Candolle,  y  de  la  hexandria 
aioiioginia,  establecido  para  plantas  herbáceas  y 
bulbosas  de  la  América  boreal  y  de  la  Europa  aus- 
tral, que  presentan  hojas  radicales  poco  numero- 
sas, ovales,  lanceoladas;  escapo  unifloro;  flor  in- 
clinada. Algunos  eritronios  se  cultivan  en  los  jar- 
dines de  Europa. 

£riti*óiiío  de  América  [Erylhronium 
americanum,  Ait.).  Los  bulbos  de  esta  planta  son 
eméticos,  á  la  dosis  de 25  á  40  granos;  pero  seca- 
dos ó  herbidos,  son  alimenticios. 

Eritronio  Itieiite  de  Perro,  Dien- 
te de  Perro  {Erylhronium  Dens  üanis,  L.).  Es- 
ta pequeña  planta  es  abundante  en  los  céspedes 
cubiertos  de  ciertas  localidades  montuosas  de  la 
Península,  en  los  Pirineos,  etc.  Según  Gmelin  y 
Palas,  sus  bulbos  son  empleados,  en  la  Siberia, 
como  alimento;  Clusio  reüere  que  las  mujeres 
en  Estiria  los  mezclan  en  la  papilla  de  sus  niños, 
para  arrojar  las  lombrices,  contra  la  epilepsia  y 
el  cólico;  y  Lobel  los  cree  afrodisíacos.  El  Dr.  Mé- 
rat  piensa  que,  como  los  del  eritronio  de  América, 
estos  bulbos  tienen  necesidad  de  ser  cocidos  para 
despojarlos  de  sus  propiedades  activas,  y  que  sean 
nutritivos. 

Eritronio  de  la  In«lia  [Erylhronium 
indicum,  Rott.).  Los  veterinarios,  en  la  India,  em- 
plean esta  planta  en  el  caso  de  eslranguria  y  de 
calentura,  y  los  médicos  de  este  país  sustituyen 
sus  bulbos  á  los  de  la  escila. 

CiitITl(0:S.IIiO ,  Erythroxylon.  Género 
único  de  la  familia  de  las  eritroxiléas,  de  la  de- 
candria  triginia,  establecido  por  Linneo  para  ár- 
boles ó  arbustos  de  las  regiones  tropicales ,  y  que 
presentan  hojas  alternas,  muy  enteras,  de  estipu- 
las axilares,  y  flores  solitarias,  geminadas  ó  fas- 
ciculadas.  Muchas  especies  de  este  género  se  cul- 
tivan en  los  invernaderos  calientes  en  Europa,  y 
las  flores  de  algunas  de  ellas  sou  olorosas. 

Eritroxilo  Coea,  Coea  { Eryíhroxylon 
Coca,  Lam.;  Eryíhroxylon  peruvianum ,  W.).  Las 
iiojas  de  este  arbusto  del  Perú,  cultivado  en  Chi- 
le, etc.,  que  tienen  un  sabor  picante,  dan,  mez- 
cladas con  ceniza  de  Qui^oa  (Chenopodium  Qui- 
noa,  W.),  ó,  según  otros,  con  cal  viva,  un  masli- 
'■atorio  empleado  en  el  Perú,  en  las  provincias  de 
Quito  y  de  Popayan,  como  el  betel  en  la  India. 
¿>e  pretende  que  este  masticatorio  aleja  el  hambre 
y  hace  aguantar  la  abstinencia,  el  cansancio  y  el 
tedio ,  de  suerte  que  los  viajadores  se  proveen  de 
el,  y  se  distribuye  á  los  mineros.  Asegúrase  tam- 
liica  que  ios  frutos  del  Coca  sirven  de  moneda  en 
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algunos  lugares  del  Perú.'    -; 

Kunlh  cree  que  el  verdadero  Coca  es  el  que  él 
describe  bajo  el  nombre  de  Eryíhroxylon  hon-^ 
dense,  que  crece  en  la  Nueva  Granada,  y  al  cual 
algunas  personas  añaden  la  Pavonia  sessili folia, 
Kunth. 

La  mayor  elevación  del  Coca  es  de  nnos  on- 
ce pies,  la  cual  solo  adquiere  al  llegar  á  los  cin- 
co años,  pero  ya  desde  el  segundo  da  tres  cosechas 
de  hojas  que  son  muy  productivas  para  el  cose- 
chero, como  éste  tenga  la  precaución  de  mantener 
el  terreno  en  una  humedad  convenienlv'),  por  me- 
dio de  regueras  que  condúzcanlas  aguas  vivasen 
todos  sentidos.  La  semilla  que  se  enllerra  da  na* 
cimiento  á  una  raíz  ramosa,  cuyas  finas  hebri- 
llas  se  ahondan  en  sentido  oblicuo  en  el  terreno; 
el  tallo  es  robusto  y  cubierto  de  una  corteza 
blanquecina;  los  ramos  rectos,  rojizos,  provistos 
de  hojas  elípticas,  allernas,  enteras,  de  un  verde 
en  la  apariencia  lustroso,  con  estipulas  divididas 
en  el  centro  por  tres  nervios,  de  los  cuales  los  dos 
laterales  son  poco  visibles ;  las  flores  se  abren  en 
abril,  mayo  y  junio,  según  que  la  estación  de  la^ 
lluvias  ha  sido  mas  ó  menos  prolongada,  y  son  pe- 
queñas, solitarias  ó  reunidas  en  hacecillos  de  tres 
en  tres  y  á  veces  de  cinco  en  cinco,  llevadas  sobre 
los  pequeños  tubérculos  que  guarnecen  los  ramos , 
y  de  color  blanco  ó  amarillo;  el  fruto  que  las  su- 
cede es  una  drupa  seca,  roja,  oblonga  y  de  una 
semilla. 

Hemos  dicho  que  las  hojas  del  Coca  se  reco- 
gen tres  veces  al  año.  En  cada  una  de  ellas  se  ha- 
cen secar  y  se  forman  luego  paquetes  del  peso  de 
media  ó  tres  arrobas,  que,  metidos  en  cestos,  se 
trasportan  por  lodo  el  Perú.  El  departamento  de 
la  Paz,  en  la  república  de  Bolivia,  es  el  país  que 
espende  mas  de  este  género,  valuándose  la  cose- 
cha del  año  á  mas  de  cuatrocienlos  cestos.  Las 
dos  repúblicas  del  Perú,  por  término  medio,  po- 
nen en  circulación  de  dos  á  cuatro  millones  de 
duros  con  el  comercio  del  Coca. 

El  Coca  es  una  planta  sagrada  de  \o»  Peruvia- 
nos que,  desde  la  mas  remola  antigüedad,  fué  re- 
servada por  los  Incas,  para  las  grandes  solemni- 
dades nacionales  del  Capracaini,  Inlirinaini,  Rai- 
micaularaigui  y  del  Situaraimí ;  era  quemada  so- 
bre los  altares  del  sol,  y  cuando  su  vapor  perfu- 
mado subía  en  ligera  columna  y  se  convertía  en 
nube  sobre  la  cabeza  del  sacrilicador,  conside- 
raban que  los  votos  que  se  dirigían  al  asiro  bri- 
llante no  tardaban  en  quedar  cumplidos.  Empleá- 
base fuera  del  templo,  ya  como  tiltro  amoroso,  ya 
como  una  panacea  contra  todos  los  males  y  como 
remedio  infalible  para  las  fuerzas  abatidas:  era 
presentado  al  morimundo,  y  como  lograse  expri- 
mir su  zumo  con  los  labios  o  dientes,  se  estaba  se- 
guro de  librarle  de  la  muerte.  Su  influjo  sobre  el 
bienestar  de  la  vida  era  tal,  que  el  indígena  de 
este  ó  del  otro  sexo,  rico  ó  pobre,  aun  en  el  dia  se 
creería  amenazado  de  los  mayores  desastres  co- 
mo le  faltase  el  Coca,  por  lo  cual  cada  uno  lleva 
consigo  una  porción  de  él  en  un  saquillo  colga- 
do del  cuello  ó  bien  sujetado  á  su  cmlura. 

K^RIZO,  EniNACEus.  Género  muy  natural  de 
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)a  división  de  los  carnieerus  insectívoros,  carac- 
terizado de  una  manera  general  por  la  presencia 
de  espinas  que  erizan  la  piel,  creado  por  Linneo, 
y, del  que,  en  estos  últimos  tiempos,  el  Sr.  Isidoro 
Geoffroy  Sainl-Hilaire  ha  hecho,  bajo  la  denomi- 
nación de  Erinaceidos,  una  familia  distinta,  com- 
puesta de  tres  grupos  Erizo  (Erinaceus,  L.)  Eni- 
CDLO  [Erictilus,  G.  Sainl-IIilaire)  y  Tanreco  [En- 
telles,  Uliger),  de  los  cuales  solo  vamos  á  estu- 
diar el  primero. 

Los  caracteres  del  grupo  Erizo  son :  cuerpo 
rechoncho,  cubierto  de  espinas  por  encima  y  de 
pelos  tiesos  por  debajo,  que  puede  rollarse  per- 
fectamente en  bola  por  las  contracciones  de  los 
músculos  de  la  piel;  hocico  puntiaííudo;  ojos 
medianos;  orejas  medianas  ó  muy  corlas  y  redon- 
deadas. Sistema  dentario  compuesto  de  treinta  y 
cuatro  dientes:  seis  incisivos  en  cada  mandíbula'; 
un  canino  igualmente  en  cada  lado  de  ambas 
mandíbulas;  cinco  molares  en  cada  lado  superior- 
mente  y  solamente  cuatro  inferiormente.  Los  in- 
cisivos intermedios  de  la  mandíbula  superior  muy 
largos,  separados  uno  de  otro,  cilindricos  y  diri- 
gidos hacia  adelante ;  los  incisivos  inferiores 
proclives;  los  caninos  mas  pequeños  que  los  mo- 
lares, y  éstos  nada  ofrecen  de  notable.  Dedos  de 
los  pies  armados  de  uñas  robustas  y  propias  para 
cavar  la  tierra;  cola  corla  ó  nula  ;  diez  lelas  en 
total,  seis  pectorales  y  cuatro  ventrales. 

Los  erizos  son  animales  de  pequeña  talla,  noc- 
turnos, y  que  se  refugian  en  agujeros  ó  bien  en 
troncos  de  arboles  huecos;  se  aumentan  princi- 
palmente de  insectos,  de  larvas,  de  limazas  y  de 
caracoles,  de  huevos  y  de  frutos;  pueden  comer 
impunemente,  según  se  dice,  cantáridas  y  oíros 
insectos  vcjicantes;  se  ponen  extremadamente 
gordos  hacia  el  otoño ;  pasan  el  invierno  en  un 
sueño  letárgico  muy  profundo,  y  se  despiertan  á 
la  primavera  para  entregarse  a  la  reproducción; 
el  macho  tiene  en  esta  época  las  vesículas  semi- 
nales talmente  llenas  y  desarrolladas,  que  ocupan 
la  mayor  parte  de  la  cavidad  abdominal.  Cuando 
son  perseguidas  de  sus  enemigos,  y  principalmen- 
te de  los  zorros,  y  no  pueden  refugiarse  en  algún 
agujero,  erizan  sus  pelos  por  medio  de  músculos 
particulares  que  hacen  mover  la  piel,  y  que  son 
muy  fuertes,  se  ponen  en  forma  de  bola,  y  presen- 
tan de  este  modo  una  superficie  poco'facil  de 
atacar. 

Los  erizos  pertenecen  al  antiguo  continipnle,  y 
solo  son  bien  conocidas  las  dos  especies  siguien- 
tes : 

Erizo  de  Europa ,  Erizo  eomuii 
{Erinaceus  europoeus,  L.).  Cuerpo  oblongo,  con- 
vexo por  encima;  cabeza  muy  puntiaguda;  ore- 
jas corlas,  anchas  y  redondeadas;  ojos  salientes; 
nariz  muy  corla;  piernas  muy  bajas,  que  dejan 
tocar  el  vientre  en  tierra  en  la  marcha;  parle  su- 
perior del  cuerpo  revestida  de  espinas  redondas 
muy  agudas  en  su  extremidad  ,  largas  como  de 
una  pulgada,  implantadas  en  pequeños  grupos 
divergentes  que  se  cruzan  en  todas  direcciones, 
y  que  tienen  la  punta  blanquecina,  como  igual- 
mente los  dos  tercios  de  tuda  su  ioogilud  desde 
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la  raíz,  con  un  anillo  oscuro,  en  el  principio  del 
tercer  tercio;  hocico,  frente,  lados  de  la  cabeza, 
parte  inferior. y  lados  del  cuello,  pecho,  sobacos 
y  piernas  cubiertos  de  pelos  duros  de  un  blanc<» 
amarillento  sucio ;  pies  y  cola  cubiertos  de  pelo^ 
cortos  y  tiesos. 

Este  animal  se  encuentra  fen  los  bosques  de  to- 
da Europa,  excepto  en  los  países  mas  fríos,  como 
la  Noruega  y  la  Laponia ;  es  muy  común  en  las 
islas  Baleares,  y  se  puede  criar  en  nuestras  casas. 
La  cópula  de  los  erizos  tiene  lugar  en  la  primave- 
ra, y  las  hembras  paren  al  principio  del  verano, 
tres,  cuatro  y  á  veces  cinco  pequeños,  que  son 
blancos  del  todo  y  en  cuya  piel  se  observa  ya  el 
nacimiento  de  las  espinas.  En  la  época  del' celo 
los  machos  despiden  un  olor  desagradable,  algo 
parecido  al  del  almizcle. 

El  erizo  es  el  único  de  los  animales  de.Eurnjia 
Cuyo  cuerpo  está  armado  de  espinas  y  que  goza 
de  la  propiedad  de  apelotonarse.  Su  carne  no  es 
buena  para  comer,  y  en  el  día  este  animal  no  tie- 
ne usa  alguno ;  sin  embargo,  era  el  objeto  de  un» 
caza  inn)ortante  entre  los  antiguos ,  que  emplea- 
ban su  piel  coma  cardas  para  peinar  las  lanas. 
Plinio  refiere  que  el  monopolio  de  esta  mercancía 
estancada  por  el  fraude,  producía  grandes  liene- 
íicios,  y  que  no  hubo  objeto  sobre  el  cual  el  sena- 
do diese  mayor  número  de  decretos,  ó  á  propó- 
sito del  que  los  emperadores  hubiesen  dirigido 
mas  repelidas  quejas  á  las  provincias.  En  el  día 
las  espinas  son  empleadas  como  alfileres  en  lo.<* 
museos  para  los  objetos  que  deben  ser  colocados 
en  el  alcohol.  Antiguamente  era  empleado  en  me- 
dicina contra  la  incontinencia  de  orina,  sobre  lodo 
contra  la  que  sigue  á  veces  á  los  partos  difíciles, 
y  contra  la  hidropesía.  Lemery  dice  que  su  carno 
tiene  buen  gusto  y  que  produce  un  caldo  diuréti- 
co y  laxante,  y  enumera  también  diferentes  pro- 
piedades atribuidas  á  su  hígado,  secado  y  pulve- 
rizado. El  Sr.  J.  Carbarcini,  farmacéutico  en  Cam- 
píglía,  ha  empleado  recientemente  la  hiél,  que 
tiene  un  olor  almizclado  muy  pronunciado,  para 
preparar  una  agua  destilada  propia  para  suplir  al 
almizcle. 

Erizo  orejudo  ó  de  grandes  ore- 
Jas  (Erinaceus  aurilus.  Pallas  j.  Los  anillos  que 
se  ven  sobre  las  espinasen  la  especie  precedente 
son  en  ésta  mas  estrechos  ;.las  orejas,  al  contra- 
rio, son  mucho  mas  largas,  y  la  parle  inferior  del 
cuerpo  es  de  un  gris  ceniciento.  La  hembra  hac« 
dos  crias  al  año,  de  tres  á  siete  individuos.  Esta 
especie  habita  en  muchas  provincias  de  Rusia,  y 
se  dice  que  se  encuentra  también  en  Egipto. 

EKUJPOVEli.  Raíz  de  una  planta  de  la  In- 
dia, que  se  vende  en  los  bazares  de  dicho  pa^^ 
empleada  como  alterante,  y  que  se  prescribe  en 
la  caquexia,  las  escrófulas  y  la  sífilis. 

ES 

ESCABIOSA,  ScABiosA.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  dipsáceas,  de  la  tetramlría  monogi- 
nía  en  el  sistema  de  Linneo,  compuesto  de  plan- 
tas herbáceas,  vivaces  ó  sub-írutescenle^,-  que 
crecen  naturalmente  en  la  región  mediterránea, 
en  las  partes  medias  de  la  Europa  y  del  Asia,  üxúí 


444  ESC 

raramente  en  el  cabo  de  Buena-Esperapza  v  en  el 
iiorle  del  Asia.  Los  modernos  han  dividido  este 
género  en  muchos  oíros,  laies  como  Cefalaria 
(  Ccpliálaria)  ,■  Asterocétalo  [Asleroceplialus], 
Knaulia  (  imaulia),  ele.  Nosolros,  prescindiendo 
de  esla  división,  vamos  á  ocuparnos  no  mas  que 
de  las  escabiosas  que  ol'receQ  algún  interés  por 
sus  usos. 

Escabiosa  de  los  Alpes  [SmMosa  al- 
pina, L.).  ton  las  corolillas  hendidas  en  cuatcjo 
lacinias  licúales ;  cálices  apiiíados;  llores  cabiz-. 
Ijajas;  hojas  pinnadas  ó  aladas,  y  hojuelas  lan- 
ceoladas y  aserradas.  Crece  en  los  Alpes,  pero 
es  cultivada  en  nuestros  jardines,  en  donde  pro- 
duce un  efecto  agradable,  particularmente  por  su 
estatura,  que  es  de  5  á  7  pies,  sobre  todo  cuando 
se  halla  en  la  primera  lila  de  los  espesillos  ó  al 
rededor  de  los  ramilletes  de  arbustos. 

Escabiosa  arvense,  Escabiosa  de 
los  campos,  Escabiosa  oficinal  {Sca- 
biosa  arvcnsis,  L.;  Knautia  arvensis,  DC).  Esta 
es  una  de  las  especies  mas  anliguamenie  conoci- 
das, que  vive  en  abundancia  en  las  praderas  se- 
cas y  en  las  márgenes  de  las  tierras  cultivadas. 
De  tallo  con  pelo  rigido ;  todas  las  hojas  hendidas 
al  través,  corladas ;  llores  de  un  azul  ceniciento, 
de  corolillas  hendidas  en  cuatro  lacinias  que  for- 
man radios.  Es  amarga  y  eslimada  como  depu- 
rativa, sudorilica,  resolutiva,  etc.;  empléasela 
contraías  enfermedades  de  la  piel,  el  catarro,  el 
asma,  etc. 

Escabiosa  del  Cáucaso  {Scahiosa  cau- 
cásica, Bieb.;  Scahiosa  orienlalis,  Tourn.).  Esta 
especie  se  cultiva  en  algunos  jardines  de  Europa. 
Es  herbácea,  vivaz,  de  grandes  cabezuelas  de  un 
azul  celeste  delicado  y  un  poco  pálido. 

Escabiosa  cortada ,  Escabiosa 
mordida,  lUordisco  del  diablo  (  Sca- 
biosa  succisa,  L.).  Especie  indígena  que  crece  en 
los  bosques,  en  donde  florece  en  otoño.  Su  tallo, 
cilindrico,  un  poco  ramoso,  se  eleva,  por  término 
medio, á  5ú8  decímetros:  sus'hojas  son  oblon- 
gas ú  oblongas  lanceoladas ,  un  poco  lucientes 
por  encima,  enteras  ó  raramente  dentadas ;  sus 
cabezuelas  son  poco  numerosas  ,  redondeadas, 
formadas  de  flores  azules  ,  iguales  entre  sí  y  de 
corola  cuadriüda;  su  raíz  es  blanca,  cilindrica, 
tronchada  por  la  parte  inferior  y  terminada  por 
raicillas  descendientes. 

Esta  especie  es  un  poco  amarga  y  astringente  : 
sus  hojas  y  su  raíz  son  empleadas  algunas  veces 
en  medicina,  sobre  todo  como  sudoríficas  y  vul- 
nerarias en  ciertas  enfermedades  de  la  piel ;  pero 
su  uso  esla  casi  abandonado  en  nuestros  días,  á 
pesar  de  que  la  circunstancia  de  tener  la  extre- 
midad de  la  raíz  como  roída  haya  hecho  de- 
cir que  el  diablo  la  había  mordido  para  privarnos 
de  sus  grandes  virtudes.  Se  dice  que  en  Suecia  se 
estrae  de  las  hojas  de  esta  planta  una  materia  co- 
lorante verde,  por  un  proceder  análogo  al  em- 
j)leado  para  la  extracción  del  añil  del  pastel.  El 
ganado  de  toda  especie  come  las  hojas  de  la  es- 
rabiosa  mordida,  mientras  son  tiernas,  pero  las 
desecha  cuando  le  serían  mas  provechosas. 
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Esta  planta  tiene  el  defecto  de  apoderarse  ex- 
clusivamente del  terreno,  ocupándolo  en  térmi-' 
nos  de  que  ninguna  yerba  puede  vejetar  á  su  lada: 

Escabiosa  dé  Creta  {Scabiosatr etica, 
L.).  Especie  originaria  de  la  Sicilia  y  de  Greta, 
que  se  cultiva  en  los  jardines;  su  lallo  es  fructes- 
cenle ;  sus  flores  son  de  azul  pálido,  á  veces  casi 
blancas,  y  se  suceden  durante  lodo  el  verano. 

Escabiosa  entre  negra  y  purpu- 
rea, Escabiosa  flor  de  viuda  [Scahio- 
sa atro-purpiirca,  E).  Originaria  de  la  ln(liá,  y 
cultivada  por  espacio -á  lo  menos  dedos  siglos 
en  nuestros  jardines,  donde  se  multiplica  expon- 
láneamenle.  Su  tallo  es  ramoso  y  se  eleva  á  6  ó 
7  decímetros;  sus  hojas  radicales  son  lanceola- 
das ovales,  liradas,  anchamente  dentadas,  mien- 
tras que  las  canlinares  son  pinnatiparlidas,  de 
lóbulos  oblongos,  dentadas  ó  incisas  ;  en  sus  ca- 
bezuelas, las  corolas  de  la  circunferencia  son 
mas  largas  que  las  del  centro,  sobresalen  al  in- 
volucro y  forman  una  especie  de  radio. 

Esla  planta  debe  su  nombre  específico  al  color 
oscuro  púrpura  muy  subido  de  sus  flores,  que, 
en  verdad,  en  ciertas  variedades  cultivadas  lle- 
gan á  ser  purpurinas,  rosa  claro  ó  amazorcadas-. 

Escabiosa  silvestre,  Escabiosa  de 
los  bosques  (Scabiosa  syívatica,  L.).  De  ta- 
llo con  pelo  rígido ;  todas  las  hojas  indivisas,  en- 
tre aovadas  y  oblongas,  aserradas;  de  corolillas 
hendidas  en  cuatro  lacinias  que  forman  radios. 
Esta  es  la  especie  mas  empleada  contra  la  sarna, 
los  herpes  y  otras  enfermedades  de  la  piel,  en  las 
que  obra  como  amargo  y  depurativo. 

ESCAIiO]*riA,  EscALLONiA.  Género  de  la 
familia  de  las  saxifrágeas  escaloniéas,  de  la  pen- 
tandria  monoginia,  establecido  por  Mutis,  para 
árboles  ó  arbustos  muy  conocidos  de  la  America 
tropical,  con  mucha  frecuencia  resinosos;  de  ho- 
jas alternas  y  muy  enteras,  ó  finamente  dentadas, 
no  provistas  de  e«lípulas ;  de  flores  terminales  ó 
mas  raramente  axilares,  solitarias  ,  paniculadas 
ó  ramosas,  blancas  rosas  ó  púrpuras. 

El  leño  de  la  Escalonia  como  Auándano  ( Es- 
callonia  myrtilloides,  L.;  Stercoxylonpalens,  Ruiz 
y  Pavón),  tipo  del  género,  es  muy' duro  y  sirve 
en  la  fabricación  de  obras  económicas ;  sus  ho- 
jas son  muy  amargas  y  empleadas  como  medica- 
mento por  los  habitantes  del  Perú  y  de  Chile. 

Cultivase  en  nuestros  jardines  la  Escalonia  flo- 
niBüNDA  (Escallonia  floribunda],  arbusto  de  un 
metro  á  un  metro  50  cent.,  que  se  cubre  de  flores 
en  panícula;  y  la  Escalonia  uoja  (Escallonia ru- 
bra] cuyas  flores  en  racimo  son  rojas  por  defuera 
y  rosa  pálido  por  dentro. 

La  Escalonia  resinosa  (Escallonia  resinosa, 
Pers.)  tiene  las  sumidades  de  sus  ramos  muy  re- 
sinosas ;  machacadas,  se  aplican  sobre  las  con- 
tusiones, en  el  Peiú  donde  el  árbol  se  llama  Cha- 
cas y  Chachacoma,  como  tónicas  y  fortificantes. 

FSCAMOaíEA.  Zumo  gomo-resinoso  con- 
creto purgante  atribuido  al  Convólvulo  Escamo- 
nea (V.  esta  palabra),  y  que  procede  también  de 
algunos  otros  rowudítJMíOí.  Parece  que  otras  plan- 
tas de  la  familia  de  las  apocíneas  produceu  uua 
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su^ancia  análoga,  lo  que  expMca  porque  tratamos 
a  parte  de  la  escamonea,  y  no  en  el  género  Con- 
vólvulo*: 

Para  obtener  esta  gomo-restoa  se  emplean  mu- 
chos procedimientos: 

t."  Se  quila  el  cuello  de  la  raiz,  y  se  hace  en 
la  parte  superior  de  ésta  un  hueco  hemisférico  en 
el  cual  se  reúne  el  zumo,  que  se  saca  con  con- 
chas y  se  hace  secar  al  sol. 

2.°  Se  separa  la  tierra  que  cubre  la  parte  su- 
perior de  la  raiz,  se  hacen  en  ella  incisiones  y  se 
colocan  debajo  conchas  ú  hojas  de  nogal,  en  las 
cuales  la  desecación  del  zumo  se  opera  natural- 
mente al  aire. 

3."  Se  arrancan  de  tierra  las  raíces  que  han 
producido  su  primer  zumo,  se  cortan  en  tajadas, 
se  recoge  el  zumo  que  golea  de  ellas,  y  se  hace 
secar  al  sol  ó  á  un  fuego  lento. 

4."  Se  machacan  las  raices,  se  exprimen,  y 
se  hace  secar  el  zumo.  La  escamonea  asi  obtenida 
es  grosera,  negra  y  pesada. 

5."  Se  extrae  el  zumo  de  las  hojas  y  de  los 
tallos  para  formar  una  especie  de  escamonea  en- 
teramente inferior,  de  un  negro  verdoso  y  de  mal 
olor. 

Los  dos  primeros  procedimientos  son  indicados 
por  Dioscórides,  y  los  tres  últimos  por  Mésue. 

Es  probable  que  estos  diversos  procedimientos 
son  aun  usados  en  el  dia,  y  que  influyen  mu- 
cho en  la  calidad  de  las  escamoneas  entregadas 
al  comercio;  pero,  independientemente  de  esta 
causa  de  variación,  parece  cierto  que  la  diferen- 
cia de  pais,  ó  alguna  variedad  en  la  planta,  mo- 
difica hasta  cierto  punto  los  productos,  como  su- 
cede, por(ejemplo,  con  la  escamonea  de  Esmirna 
o  de  Natolia,  que,  tomada  muy  pura,  no  se  pa- 
rece á  la  escamonea  de  Aiepo  ó  de  Siria.  En  el 
día  esta  última  es  la  mas  eslimada,  mientras 
que  la  primera  era,  al  contrario,  preferida  en  tiem 
po  de  Dioscórides. 

los  Sres.  Mcrat  y  De  Lens  dicen :  «Para  obte- 
«ner  la  escamonea,  se  corta  e!  convólvulo  esca- 
«monea,  que  crece  en  Siria,  en  Capadocia,  en 
«Judea  y  otras  regiones  del  Asia  menor,  un  poco 
«por  encima  del  cuello  de  la  raíz;  se  desecha 
el  tallo,  considerado  como  de  escasa  virtud  ;  se 
•practica  un  hueco  en  la  raíz,  y  se  recoge  el  zu- 

*  Según  Toutnefort,  crece  en  las  islas  de  la  Grecia  v  de 
Siimos  el  Convólvulo  Escamonfa  (Convolvulus  Scámonia'h.), 
*le|  que,  según  él,  se  extrae  una  escamonea  de  calidad  infe- 
rior, que  se  empica  sobre  todo  en  la  Natolia,  de  donde  se  en- 
>ia  á  Ksmirna,  lo  que  la  tiecl)o  llamar  Escamotmi  de  Esmir- 
na. El  Sr.  Méral  dice  que  no  es  cierto  que  esta  planta  sea  la 
misma  que  da  lu  escamonea  de  Síiia  ó  de  Alepo.  Sibtborp 
dice  que  la  escamonea  es  producida  por  dos  convólvolos  dife- 
rentes, el  uno  el  Canvólvtilo  Escamonea,  L.,  y  otro  que  no 
indica.  Es,  pues,  una  cuestión  de  materia  medica  no  resuelta 
todavía  si  la  estamonea  de  Alepo  y  la  de  Esmirna  son  produ- 
cidas por  la  misma  planta. 

Bay  aBtores  que  aseguran  que  la  escamonea  de  Esmirna 
es  producida  por  el  I-eriploov  Secvmonb  (Periplwa  Secamone, 
L.).  l'oiretdice  que  en  Rorbon  el  Periplock  marítimv  [Feri- 
ploca  marítima,  Poiret)  da  una  especie  de  escamonea.  El 
í:í>\?(coi)e  MoxPEi.LER  ( V.  csta  palobrd )  produce  también 
una  espeeiü  de  e^caiuouea. 
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orno  lactescente  de  que  está  impregnada,  y  des- 
«pues  se  pone  en  conchas  en  las  que  se  en- 
«durece.  E^ila  es  la  escamonea  de  primera  .cali- 
«dad,  ó  de  primero  gota,  ó  en  concha,  como  se 
üdice  en  el  comercio,  de  la  que  parece  viene  muy 
«poca  á  Europa,  en  razón  de  que  los  seño- 
«res  del  país  la  guardan  para  su  usó.  Se  dice 
«también  ^ue  serecoge^una  pequeña  cantidad  de 
«ella  en  lagrimas,  Ae  la  que  se  hace  mucho  mas 
«caso.  La  de  las  boticas  se  obtiene  chafando  la 
«raíz,  que  es  gruesa,  larga  y  carnosa,  somelién- 
«dola  á  la  prensa  y  evaporando  el  zumo  que 
«se  obtiene  á  un  calor  suave.  Esla  es  la  escamo- 
enea  de  segunda  calidad,  ó  de  segunda  gola,  que 
«debe  ser  vidriosa,  sin  cuerpos  extraños,  y  em- 
«blanquecerse  euanto  se  aplica  á  ella  la  punta 
«de  la  lengua.  Se  presenta  en  pedazos  grises, 
«mas  ó  menos  voluminosos,  fáciles  de  romper,  de 
«un  matiz  mas  ú  menos  subido  al  interior,  ligera- 
«mente  porosa,  salpicada  por  dentro  de  puntos 
«blancos,  inodora,  de  un  sabor  un  poco  náusea- 
abundo.  Esta  droga  se  recibe  de  Alepo,  punto 
«principal  de  comercio  en  el  Oriente,  como  lam- 
«bien  de  Esmirna,  lo  que  la  ha  hecho  llamar  Es- 
(icamonea  de  Alepo.  Llega  embalada  en  cantida- 
«des  de  75  á  120  libras  denlro  de  especies  de 
«tambores.» 

En  los  años  i85t,  <832  y  <853  la  importación 
de  escamonea  en  España  filé,  según  dalos  oficia- 
les, la  que  expresa  el  siguiente  estado. 

<85t.      4852.       4853. 

De  las  Ciudades  Anseáticas.    .  ÜET  ¡ST  C^íib. 

í»e  Austria n  »  »  » 

De  Cerdeüa n  »  O  «  J34   « 

De  Francia •<>»  »  8  »  143    » 

De  Holanda i  »  i  »  •• 

De  Inglaterra li  »  26   » 

De  varios  puntos »  ná  *  » 

33i  libTHlsFlibr    309  libT 

Especies  de  escamoDea  comerciales. 

Conócense  en  el  comercio  tres  especies  de  es- 
camonea: la  Escamonea  de  Alepo,  la  Escamonea 
de  Esmirna  y  la  Escamonea  de  Monlpeller. 

De  la  EscAMo^£A  de  Alepo  se  distinguen  tres 
calidades; 

1 ."  Escamonea  de  A  lepo  superior.  Se  presenta 
en  fragn»entos  poco  voluminosos,  muy  irregula- 
res, cubiertos  de  un  poho  blanquecino;  es  fria- 
ble, se  rompe  muy  fácilmente  con  los  dedos,  y 
ofrece  una  fractura'  negra  y  brillante,  que,  exa- 
minada con  el  lente, presentaen  difereides  partes 
pequeñascavidailesy  pedacilosgrise>y  semi  tras- 
parentes. Mojada  c('n  agua  ó  sativa,  se  emblan- 
quece inmediatamente;  puesla  en  la  bota,  ofrece 
un  gusto  de  mauteea  cocida  o  de  bollo  muy  mar- 
cado, sin  ningún  amargor,  acompañado  s'lamente 
de  una  acritud  tardía  Goza  de  un  olor  parecido 
al  de  bollo,  y  su  polvo  es  de  un  blanco  gris. 

2.*  Escamonea  de  Alepo  de  segunda  calidad. 
La  escamouea  de  Ale|)o  que  se  eucusotra  eo  el 
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comercio  es  raramente  tati  bella  como  la  que 
acabamos  de  (iescril)ir;  su  fractura  es  m»as  negra; 
los  pedazos  son  mas  voluminosos;  es  menos  frá- 
gil, y  se  pone  menos  blanca  cuando  se  la  hume- 
dece; sus  olor  es  semejante. 

3.^^  Escamonea  de  A  lepo  inferior.  Estia  esca- 
monea ha  debido  ser  evaporada  al  fuego  hasta 
consistencia  sólida,  y  formada  en  panes  orbicu- 
lares que  se  han  aplastado  durante  su  enfria- 
miento. Es  compacta,  pesada,  sin  ninguna  cavi- 
dad interior ;  ofrece  una  fractura  negra  y  vidrio- 
sa; es  trasparente  en  sus  láminas  delgadas;  á 
manera  de  una  resina;  es  bastante  friable  hajó  el 
el  dedo,  y  de  un  olor  análogo  al  de  la  preceden- 
te, pero  mucho  mas  débil. 

Escamonea.  DE  EsMiRNA.  No  es  una  especie  co- 
mercial que  se  pueda  claramente  caracterizar. 
Dase  generalmente  este  r}ombre  á  las  escamoneas 
ó  inferiores,  ó  adulteradas,  y  que  tienen  un  olor 
desagradable,  diferente  del  de  las  escamoneas  de 
A  lepo. 

i  ^  Escamonea  de  Esnñrna  en  conchas,  lista 
variedad  se  recoge  en  conchas  en  las  que  el  7,u- 
mo  que  ha  colado  de  la  planta  se  ha  evaporado 
expoiitáneamente  al  sol.  Se  presenta  en  peque- 
ñas masas  con  frecuencia  porosas,  á  veces  com- 
pactas, de  un  gris  rojizo  al  exterior,  y  otras  de 
un  gris  blanquecino,  que  ofrecen  siempre  una  frac- 
tura empañada,  cerosa,  y  que  parecen  amarillas 
y  casi  trasparentes  en  las  laminas  delgadas  que 
se  desprenden  de  ellas;  forma  con  la  .saliva  una 
emulsión  de  un  amarillo  verdoso  sucio,  que  se 
vuelve  muy  viscosa  secándose;  su  olor  es  muy 
desagradable.  Esta  calidad  es  muy  rara. 

2.^^  Escamonea  de  Esnirna  plana.  Esta  va- 
riedad parece  haber  sido  obtenida  por  expresión 
de  la  raiz,  y  por  evaporación  del  zumo  en  espe- 
cies de  platos  planos,  cuya  forma  ofrece.  Se  pre- 
senta en  masas  planas,  anchas  de  cuatro  pulga- 
das en  declive  por  debajo,  gruesas  de  8  a  ÍO  lí- 
neas, ó  en  pedazos  que  proceden  de  ellas.  Es 
bastante  ligera,  á  veces  ahuecada  en  el  interior, 
de  fractura  empañada,  de  un  gris  subido,  cuyos 
pedazos  mas  delgados  no  parecen  desposeídos  de 
toda  trasparencia.  Es  bastante  friable ;  se  em- 
blanquece poco  y  se  vuelve  algo  viscosa  por  la 
acción  del  agua  ó  de  la  saliva;  se  reblandece  ba- 
jo el  diente,  y  no  tiene  gusto,  bien  marcado.  Su 
olor  es  semejante  al  de  la  escamonea  de  Alepo, 
pero  mas  débil  y  un  poco  desagradable. 

3.*  Escamonea  de  Esmirna  inferior.  Es  de  un 
oscuro  deslucido,  muy  pesada,  muy  dura,  no 
friable,  no  cavernosa  en  su  interior,  de  fractura 
deslustrada  y  terrosa,  de  un  olor  débil  y  sin  em- 
bargo desagradable;  parece  haber  sido  envuelta 
en  una  piel  de  animal.  En  lo  demás,  sus  carac- 
teres pueden  variar,  según  la  adulteración  mas 
ó  menos  grande  que  haya  sufrido. 

Escamonea  de  Moispeller  ó  Escamonea  en 
GALLETAS.  Fabricada  en  el  mediodía  de  la  Fran- 
cia con  el  zumo  exprimido  del  Cinanco  dcMon- 
peller  (V.  esta  palabra).  Es  del  todo  negra,  muy 
dura  y  muy  compacta;  cuando  se  frota  con 
el  dedo  mojado,  forma  un  liquido  de  un  gris 
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subido,  graso,  aceitoso  y  tenaz.  Esta  escamonea 
y  la  precedente,  siendo  productos  falsificados, 
deben  ser  desechadas  por  los  farmacéuticos. 

Composición  dB  la  escamonea. 

Según  los  Sres.  Bouillon  Lagrange  y  Vógel, 
Ia«scamonea  de  Alepo  contiene:  resina,  60;  go- 
ma, 3;  extracto,  2;  restos  vejetales,  35.  Esta  mis- 
ma escamonea,  analizada  por  el  Sr.  Guibourt, 
contiene:  resina,  75;  extracto  alcohólico,  6,25; 
extracto  gomoso,  3, 12;  materia  vejetal  insoluble, 
7,25;  tierra.  8,38.  La  escamonea  de  Esmirna,  ana- 
lizada por  Buillon  Lagrange,  contiene:  resina  29; 
extracto  alcohólico,  8;  extracto  gomoso,  8;  ma- 
teria terrosa  ó  vejetal  insoluble,  58. 

La  resina  de  escamonea  no  tiene  la  acritud  de 
la  de  jalapa;  es  inodora  y  casi  insípida  ;  su  so- 
lución alcohólica  puede  ser  completamente  des^ 
colorada  por  el  carbón. 

El  Sr.  Paschier  ha  "señalado  una  escamonea 
pretendida  de  Alepo  que  se  encuentra  en  Suiza; 
tiene  un  sabor  soso,  un  olor  nauseabundo,  y  es  dura 
hasta  el  punto  de  resistir  á  los  golpes  de  marti- 
llo; es  insoluble  en  el  alcohol,  y  se  reblandece 
oa  el  agua;  parece  compuesta  de  una  mezcla  de 
fécula  amilácea,  de  gelatina  y  de  una  materia  co- 
lorante inerte.  Su  precio  es  la  mitad  menor  que 
el  de  la  verdadera  escamonea  de  Alepo,  que  cues- 
unos  280  reales  la  libra.  Por  lo  demás  la  esca- 
monea natural  está  con  frecuencia  mezclada  con 
ceniza,  harina,  arena^  etc.,  para  aumentar  su 
peso. 

Sóbrela  composición  de  las  escamoneas  del 
comercio,  el  Sr.  Thorel,  farmacéutico  de  Avellon, 
dice:  «El  valor  comercial  de  las  escamoneas  de- 
bería ser  relativo  á  la  cantidad  de  resina  en  ellas 
contenida*.  Para  esto  seria  necesario  ensayarlas 
tratándolas  con  el  alcohol  hirviendo.  Por  ejem- 
plo: si  se  loman,  por  término  medio,  el  tipo  de  75 
por  loo  para  la  escamonea  de  Alepo  y  el  de  20 
por  100  parala  otra,  no  puede  resultar  engaño. 

«Este  ensayo  se  hace  indispensable  en  pre- 
sencia de  un  producto  tan  variable  en  su  com- 
posición. Ni  los  caracteres  exteriores  ni  el  olor  de 
bollo  ó  áü  manteca  licuada  son  suficientes  para 
juzgar  y  apreciar  su  calidad.  Si  se  consultase  so- 
lamente la  forma  y  el  aspecto  que  presentan  las 
diferentes  especies  de  escamoneas,  se  quedaría 
con  frecuencia  engañado,  porque  el  fraude- posee 
recursos  para  imitarlo  todo. 

«Una  prueba  de  la  poca  confianza  que  se  debe 
tener  en  la  escamonea  bruta  es  la  siguiente.  En 
250  granos  de  escamonea  de  Alepo,  pedida  á 
Lion  en  una  de  las  primeras  casas  de  droguería, 
encontré  tres  calidades  distintas  :  una  parte  me 
dio  84  por  100  de  resina,  que  es  la  que  no  tenía 
olor,  y  que  por  esta  razón  la  juzgué  mala;  otra 

*  A  esto  ha  objetado  el  Sr.  Guibourt,  con  roucba  raion, 
que  las  escamoneas  podrían  haber  sido  sofisticadas  con  una 
resina  común,  extraña,  en  cuyo  caso  el  análisis  seria  inútil; 
pero  sabemos  que  la  resina  de  esoamonea  es  insoluble  en  el 
éter,  y  que  las  resinas  que  se  añaden  son  solubles  en  este 
vehículo. 
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dti,  y  la  tercera  49  por  <  00  solamente.  Así  es 
que  con  la  iillima,  suponiendo  que  el  médico  la 
prescribiese,  á  la  dosis  de  un  gramo,  el  enfermo 
soló  lomaria  49  cenlígramos  de  sustancia  pur- 
gante, mientras  que  lun  la  primera  tomaria  84 
cenlig.,  tfiferencia  de  casi  la  mitad. 

«Las  escamoneas  no  contienen  gom^,  y  ni  en 
la  de  superior  calidad  se  ba  encontrado  indicio 
de  esta  sustancia,  puesto  que  el  alcohol  de  40 
grados  no  produce  en  su  residuo,  tratada  con 
el  agua  hirviendo,  ningún  precipitado.  Obsér- 
vese que  siempre  que  se  encuentre  goma  en  la 
escamonea  se  puede  estar  seguro  de  encontrar  en 
ella  fécula  amilácea;  y  en  este  ca^o  la  tintura  de 
yodo  colora  mas  ó  menos  en  azul  a  los  liquides.» 

«Esta  propiedad  de  la  tintura  de  yodo  me  ha 
dado  un  excelente  reactivo  para  clasiflcar  las  es- 
camoneas. Siempre  que  el  yodo  no  colora  esta 
sustancia  en  azul,  se  puede  estar  cierto  de  tener 
en  la  mano  una  buena  calidad;  una  muestra 
insensible  á  la  tintura  ile  yodo  me  dio  68  por  <00 
de  resina.  La  intensidad  del  color  azul  es  tanto 
mas  fuerte  en  cu;^to  la  escamonea  es  mas  mala; 
asi,  cuanto  mas  subido  sea  el  color  menos  resi- 
na conlendrá.  En  general,  una  gran  cantidad  de 
goma  y  de  fécula  denota  una  mala  escamonea. 
Cuando  no  se  querrá  recurrir  á  la  extracción  de 
la  resina  como  ensayo,  y  si  solamente  saber  si 
es  buena,  este  medio  podrá  ser  empleado  con 
certeza.  Se  ponen  0,50  á  0,60  gramos  de  escamo- 
nea en  20  Ó30  gramos  de  agua  destilada  hirvien- 
do; se  agita;  se  decanta  después  de  un  instante, 
y  se  deja  caer  en  el  liquido  una  gota  de  tintura 
de  yodo  :  las  escamoneas  de  Esmirna  y  de  Mon- 
pelíer  dan  un  color  muy  oscuro;  y  no  hay  mas 
que  la  calidad  inferior  de  Alepo,  que  es  la  que 
da  menos  resma,  que  lome  el  color  azul  con  el 
yodo.  I) 

«né  aquí  los  productos  que  he  obtenido  de  las 
escamoneas  que  he  analizado.» 


o      .£     «a     S  £ 


Resina 84     75     62     45     SO     09       06 

Goma  y  fécula  amilá- 
cea  00     61     04     03     05     03       90 

Haterías  extractivas  so- 
lubles en  el  agua.     .     03     04     00     00     OT     08       01 

Materias  leíTosas  inso- 
lubles  ea  el  agua.  .    13    20    28    46    68    80      03 
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alcoÍH>l,  i4  Itoras          á  la 

Escamonea  de         temperatura 

lu  gramos.         120  gramos,  maceracion.  de20gratioí. 


100  100  100  100  100  100     100 

«El  extracto  alcohólico  indicado  en  los  análisis 
me  ha  parecido  mejor  colocado  en  las  sustancias 
solubles  en  el  agua,  porque  se  disuelve  en  ella 
completamente  cuando  se  separa  de  la  resina.» 

«  El  grado  del  alcohol  no  carece  de  importan- 
,c¡a  en  la  preparación  de  la  resina  de  escamonea. 
La  tabla  siguieute  lo  pone  de  maniGeslo,  dando 
con  el  grado  del  alcohol  el  produclo  correspun- 
dieule.» 


Alc.á32gr.  Alc.á26gr.  Alc.á22gr. 

Escamonea  de  Alt;- 
po  n."  í  del  ana-       "  .      . 

lisis.    ....   .  Bes.  e,50g.  Res.  T,50g.  Bes.  7,00g. 

Escamonea  de  Es- 
mirna.     .     .     '.  2,20  2,00  3,20 

Escamonea  de  ¡Uon^ 
peller..     .     .     .  0,80  0,80  1,20 

Goma  escamonea.  .  »  o,60  lyü) 

«Examinando  esta  tabla  se  vé  primero  que  con 
el  alcohol  débil  se  obtiene  ma&  resinji  délas  espe- 
cies inferiores  que  con  el  alcohol  fuerte  ;  y  en  se- 
guida que  el  alcohol  de  26  grados  da  mas  resina 
con  las  buenas  calidades  que  el  alcohol  de  32  gra- 
dos. Asi,  cualquiera  que  sea  la  escamonea  queso 
emplee,  la  resina  debe  siempre  ser  preparada  con 
el  alcohol  de  26  grados.» 

«El  alcohol  de  32  grados  no  disuelve  toda  la  re- 
sina de  la  escamonea  de  Alepo ;  habiéndome  ase- 
gurado de  ello  volviendo  a  tratar  elresíiiuo  con  el 
alcohol  de  26  grados ,  con  cuyo  pfocedimiento  he 
obtenido  una  cantidad  notable  de  resina  dotada 
de  una  energía  tan  activa  como  la  de  la  primera. 
Por  otra  parte,  el  alcohol  de  32  grados  arrastra 
en  las  malas  especies  las  su-lancias  extractivas 
que  contienen.» 

«El  alcohol  de  22  grados,  al  contrario,  di- 
suelve goma  y  materias  inertes,  que  se  está  obli- 
gado á  separar  en  seguida,  so  pena  de  tener  una 
resina  poco  activa,  lo  que  acontece  sobre  lodo 
en  las  escamoneas  de  inferior  calidad.  Pero  lo 
que  debe  en  particular  oponerse  al  uso  de  este 
alcohol,  es  que  en  las  mejores  calidades  deja  in- 
tacta mucha  parte  de  sustancia  purgante  que  «o 
puede  disolver.» 

«Vese  también,  por  esta  tabla,  que  la  esca- 
monea que  se  m«  vendió  bajo  el  nombre  de  Ale- 
po, y  que  caliliqué  de  goma  fscamoneu,  como 
igualmente  la  escamonea  de  Monpeller,  no  de- 
ben nunca  ser  empleadas,  ni  en  ser,  ni  aun  para 
extraer  de  ellas  la  resina,  cualquiera  que  sea  su 
precio,  por(|ue  producen  una  resina  impura  poco 
purgante,  ademas  de  la  poca  cantidad  que  de 
la  misma  suministran;— que  solamente  la  esca- 
monea de  Esmirna  puede  ser  empleada  para  ob- 
tener su  resina,  v  aun  esta  resina  nunca  es  bien 
blanca,  no  obstante  su  descoloracion  por  el  car- 
Ijon;—  que  la  escau¡onea  de  Alepo  de  buena  ca- 
lidad deberá  ser  siempre  preferida,  por  muy 
elevado  que  sea  su  precio,  porque  da  un  bellu 
producto  por  la  sola  evaporación  del  alcohol,  y 
sin  otras  piecauciones.» 

El  resultado  de  mis  indagaciones,  dice  el  señor 
Tliorel,  me  autoriza  para  sentar: 

i."  Que  la  escamonea,  cualquiera  que  sea  su 
procedencia  y  su  calidad,  no  debe  ser  empleada 
en  la  terapéutica  sino  al  estado  de  resina; 

»2."  Que  la  escamonea  en  galletas  y  la  goma 
escamonea  deben  no  solamente  abandonarse,  sí 
que  también  ser  retiradas  de  la  materia  médica, 
como  medicamenles  solislicados,  y  embargadas 
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en  cualquiera  parle  que  se  las  encuentre  ; 

»3.**  Que  la  escaraonea  de  Esmirna  no  posee 
la  acción  purganle  á  pn  grado  tan  elevado  como 
se  lia  creido  basla  ahoi  a-;  que  se  puede  no  obs- 
tante emplear  para  extraer  de  ella  rebina,  aun- 
que su  producto  sea  siempre  un  poco  colorado,  á 
})esar  de  haberse  turnado  todas  las  precauciones; 
pero  seria  menester  para  esto  que  su  precio.ac- 
"toal  fuese  reducido  de  una  mitad; 

»4.''  Que  la  escamonea  de  Alepo  ,  á  pesar  de 
su  precio  elevado  ,  debe.siempre  obtener  la  pre- 
ferencia; 

«5."  Que  la  tintura  de  yodo  es  un  reactivo  se- 
guto  para  distinguir  las  buenas  escamoneas  de  las 
tualas; 

»6.°  Que  no  obstante  cuando  se  quiera  saber 
exactamente  la  riqueza  de  una  escamonea ,  el 
único  medio  consiste  en  tratar  una  pequeña  can- 
tidad de  ella  con  el  alcohol. 

«T."  En  fin,  que  el  alcohol  de  26  grados  es  el 
i'inico  convenienle  pnra  la  extracción  de  la  resina 
üe  todas  Jas  escamoneas.» 

Falsi(icaci9n  de  la  resina  de  escamonea, 

Al  emitirla  opinión  de  que  la  escamonea  no 
deberla  ser  empleada  en  la  lerapéutica  sino  en  el 
estado  de  resina,  fué  en  la  suposición  de  que  es- 
ta resina  solo  debia  ser  preparada  por  el  farma- 
céutico para  las  necesidades  de  la  medicina.  Sin 
embargo  ,  en  el  caso  de  que  hubiese  imposibili- 
dad material  de  hacerlo ,  y  por  consiguiente  pre- 
cisión de  tomarla  en  el  comercio ,  como  se  po- 
dría ser  engañado ,  es  indispensable  reconocer  su 
pureza. 

Para  que  el  fraude  pueda  pasar  desapercibido, 
es  menester  que  la  sustancia  añadida  lo  sea  en 
muy  corta  cantidad  ,  ó  bien  que  posea  á  corta  di- 
ferencia la  misma  acción.  En  este  último  caso  la 
falsificación  se  practicarla  con  la  resina  de  jala- 
pa, que  es  la  mas  barata  y  casi  tan  activa  como 
la  de  escamonea.  Esta  falsificación  no  seria  menos 
vituperable,  porque  la  sustitución  de  una  cosa  por 
otra  es  siempre  un  acto  de  mala  íé,  mas  criminal 
aun  cuando  se  trata  de  medicamentos.  El  medio 
para  conocer  este  fraude  ,  en  el  caso  de  que  se 
hubiese  intentado,  está  basado,  por  una  parle  en 
la  insolubilidad  absoluta  de  la  resina  de  jalapa  en 
el  éter  sulfúrico  rectificado  ,  y  por  la  otra  en  la 
solubilidad,  al  contrario,  de  la  resina  de  escamonea 
en  este  mismo  líquido.  Nada  mas  fácil  que  descu- 
brir la  mezcla  de  estas  dos  resinas ,  puesto  que  8 
gramos  de  éter  disuelven  completamente  10  cen- 
tigramos de  resina  de  escamonea.  Así ,  poniendo 
20  centigramos  de  resina  sospechosa  en  16  gra- 
mos de  éter  sulfúrico  y  agitando  un  instante  la 
mezcla,  se  tendrá  la  certeza  de  que  contiene  re- 
sina de  jalapa,  con  tal  que  no  se  haya  mezclado 
ninguna  otra  sustancia ,  si  queda  un  precipitado, 
el  que,  desecado  y  pesado,  dará  la  proporción  de 
las  (Jos  resinas. 

Otros  medios  mas  culpables  aun  se  ensayan  pa- 
ra ialsilicar  la  resina  de  escamonea.  Para  ello  se 
echa  mano  á  veces  de  la  resina  guayaco  ,  de  la 


ESC 

colofonia,  ó  de  otras  sustancias  inertes. 

La  resina  de  guayaco  puede  fácilmente  ser  des- 
cubierta empleando  la  solución  gomosa,  que  es 
uno  de  los  reactivos  mas  seguros ,  ó  bien  el  gas 
nitro,*o  ó  c-loruro  mercúrico. 

iMuchos  reactivos  pueden  descubrir  la  presen-, 
cia  de  la  Colofonia  ó  de  la  pez  resina  en  la  resina 
de  escaraonea.  Primero,  la  esencia  de  trementina, 
que  disuelve  á  la  temperatura  ordinaria  la  colo- 
fonia, y  que  apenas  obra  sobre  la  resina  de  esca- 
monea. Pero  el  reactivo  mas  seguro,  según  el  se- 
ñor Tliorel ,  es,  el  ácido  sulfúrico,  que  posee  la 
propiedad  de  disolver  varias  resipas,  modificando 
mas  ó  menos  su  composición  :  así ,  si  se  vierte  un 
poco  de  este  ácido  sobre  la  colofonia,  se  manifies- 
ta inmediatamente  y  al  simple  contacto  un  color 
rojo  muy  intenso;  vertido,  al  contrario,  sobre  la 
resina  de  escamonea  pura,  no  produce  en  ella 
ningún  cambio  inmediato;  solo  al  cabo  de  algunos 
minutos  y  al  contacto  del  aire  se  colora,  pero  dé- 
bilmente y  con  un  color  de  hez  de  vino,  mientras 
que  en  el  primer  caso  el  color  es  de  un  rojo  de 
escarlata  muy  subido.  Por  este  medio  es  fácil  re- 
conocer una  vigésima  parte  de  colofonia  en  la 
resina  <le  escamonea  ;  bastando  para  ello  verter 
sobre  2í)  ó  30  centigramos  de  resina,  puesta  en 
un  mortero  de  vidrio  ó  de  porcelana  ,  -i  ó  íi  gra- 
mos de  ácido  sulfúrico  del  comercio,  y  dar  una 
vuelta  con  el  majadero  ;  si  contiene  colofonia ,  la 
mezcla  enrojecerá  al  contacto  inmediato,  y  si,  al 
contrario,  es  pura,  el  líquido  no  se  colorará  hasta 
mas  tarde. 

Sin  duda  la  resina  de  escamonea  podría  falsifi- 
carse con  otras  sustancias ;  pero  se  conseguirá 
siempre  descubrir  estos  fraudes. 

La  resina  de  escamonea  obtenida  por  el  alcohol 
de  86"  puede  presentarse  en  estado  pulverolento, 
ó  en  escamas  delgadas  y  trasparentes,  si  la  solu- 
ción alcohólica  ha  sido  evaporada  en  la  estufa  en 
platos  ó  en  planchas  de  hoja  de  lata.  Está  resina 
está  caracterizada  por  el  olor  propio  de  la  sus-^ 
taneía  que  la  ha  producido,  y  es  designado  bajo 
el  nombre  de  olor  de  bollo  ó  de  manteca  rancia. 
La  división  mecánica  de  la  resina  exalta  mucho 
este  olor  particular. 

Sí  la  resina  de  escamonea  está  mezclada  con  un 
vigésimo  de  colofonia  ,  la  trituración  en  un  mor- 
tero de  porcelana,  desarrolla  el  olor  de  esta  resina 
hasta  el  punto  de  indicar  el  fraude.  Calentada  en 
un  tubo,  su  olor  sui  generis  se  manifiesta  bien  pa- 
ra que  sea  imposible  inferir  su  pureza. 

Esta  resina  pura  es  soluble  en  toda  proporción 
en  el  éter  de  56",  cuya  solubilidad  ofrece  un  me- 
dio de  extracción  ó  de  purificación  con  el  cual  so 
obtiene  mas  fácilmente  en  lentejuelas.  La  opera- 
ción se  practica  al  aire  en  platos.  El  amoníaco  lí- 
quido de  24"  disuelve  completamente  la  resina  de 
escamonea,  y  el  hquido  presenta  un  color  mas  ó 
menos  verde. 

Estas  diferentes  propiedades  de  que  goza  la 
resina  de  escamonea  obtenida  por  el  alcohol  son 
bastante  marcadas  para  que  se  la  pueda  distinguir  ' 
de  otras  resinas  ó  establecer  su  pureza. 
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Osos  ^c  la  escamonea. 

La  escamonea  es  im  purgante  dráslico.  ron  y 
enérgicofes  menos  amarga  (|^ue  la  resina  de  jala- 
pa ,  pero  su  acción  purgante  es  muy  pronta;  es 
empleada. en  los  casos  ile  coíislipacion  tenaz,  c«u 
sada  |)or  la  atonía  del  canal  intestinal  ,  y  sobré 
lodo  en  las  hidropesías  -pasivas  para  provocar 
abundantes  evacuaciones  alvinas ;  se  asocia  fre- 
cuentemente' con  los  diuréticos,  la  escita,  y- la 
digital.  Su  dosis,  tn  polvo,  es  de  <  á  6  granos, 
y  progresivamente  hasta  42  y  15. 

Los  antiguos  prescribían  hacer  cocer  la  esca- 
monea en  un  mendirillo  para  suavizarla,  y  la  lla- 
maban entonces  Diagridio;  y  asi  lenian  e!  Diagri 
«lio  cidoni'zado  ,  í|ue  era  el  mas  empleado  ,  el 
Diagridio  glicirñzado,  si  estaba  mezclada  con  el 
el  extracto  de  regaliz ,  el  Diagridio  azufrado, 
si  se  exponia  la  escamonea  al  vapor  de  azufre 
en  ignición  ,  etc.  Los  modernos  han  ,  con  ra- 
zón, suprimido  estas  preparaciones,  y  prefieren 
disminuir  la  dosis  de  esta  sustancia  purgante,  cu- 
ya actividad  es  por  lo  demás  méjios  fuerte  que  la 
de  la  resina  de  jalapa ,  como  ha  sido  probado  por 
los  experimentos  de  los  Sres.Chomel  y  Olivier,  y 
otros  autores. 

ESeAJVUICe ,  ScANMX.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  umbelíferas,,  tribu  de  las  escandice- 
iiéas ,  de  la  pentandria  diginia  ,  establecido  por 
GíBjtner ,  quiea  ha  limitado  el  número  de  sus  es- 
pecies á  diez,  yerbas  muy  abundantes  en  la  Luro- 
pa  y  en  el  Oriente. 

Kscándiee  Cerefollo  ( Scandix  Cerefo- 
lium,  L.].  —  V.  Perifollo  salivo. 

JEseáiiilíee  «iloru.so.  Perifollo  al- 
mizclado ,  Perifollo  anisado,  Peri- 
follo aromático  ,  Perifollo  de  E»- 
I>aña  (Scandix  odorala,  L. ;  Nyrrhis  odorata, 
Scop.  Lag ).  Esta  planta  aromática  ,  que  crece  en 
las  montañas  elevadas  de  la  Europa  ,  tiene  sus  ho- 
jas de  un  olor  de  almizcle,  ó  mas  bien  de  anis;  es  el 
Mtirrhit  de  los  autores  antiguos.  Hásela  recomen- 
<lado  como  emenagoga  ,  propia  para  combalif  el 
asma,  la  tisis,  la  e|)ilepsja,  y  para  resistir  á  los 
venenos.  Su  zumo  depurado  ha  sido  administrado 
en  la  hidropesía  como  un  buen  diurético  ,  etc. 
Macerado  en  el  vino,  se  ha  empleado  este  vejetal 
para  lavar  las  llagas  descoloridas ,  fungosas,  etc. 
Los  renuevos  del  escándice  oloroso  son  alimenti- 
cios en  el  Norte. 

Escáiidiee  Peine  de  Tenns,  Aj^h- 
Ja  fie  Pai^tor.  Peine  de  1/^enus  [Scan- 
dix Ptclen  Vcneriü,  L.).  l'equena  planta  anua  que 
crece  entre  nuestros  trigos,  notable  por  sus  largos 
frutos  híspidos ,  ásperos,  cuyo  conjunto  ha  sido 
comparado  á  un  peine.  Lémery  dice  que  algunas 
personas  comen  esta  yerba,  (|uc  ha  sido  conside- 
rada como  aperitiva,  vulneraria,  digestiva  ,  reso- 
lutiva ,  útil  en  las  enfermedades  de  la  vejiga,  etc. , 
administrada  en  cocimiento. 

OSCAüABAJTO ,  ScaraBíSüs.  Gran  género 
de  insectos  linneano,  del  orden  de  los  coleópteros 
penlaoieros ,  de  la  familia  de  los  lamelicornios,  y 
57 
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de  la  triba  de  los  escarabéidos ,  hoy  dia  subdívi- 
dído  en  muchos  otros  géneros  (V.  Abeimyo],  y  al 
cual  pertenecen  muchos  animales  estercoleros, 
como  el  Escarabajo  estercolero  [Scarahmis 
slcrcorarius,  L. ;  Geotrupes  stercorqnns),  el  Es- 
CA RABAJo  SILVESTRE  (Scara6cB«s «y /i>M/m,  L.),  etc., 
cole(;lívamenle  llamados  en  las  boticas '£ífa)'a¿wjo 
pilular ,  y  colocados  al  presente  en  él  genero 
Grótrupo.  Estos  insectos,  de  un  negro  brillante, 
violeta  ó  verde  metálico,  están  indicados,  por  Syl- 
vaticus,  como  diuréticos,  emenago^os,  abortivos, 
y  propíos  para  calmar  los  dolores  uterinos;  for- 
maban la  base  del  aceite  de  escarabajos  ,  reco- 
mendado como  resolutivo ,  emoliente,  y  empleado 
sobre  todo  contra  las  almorranas.  En  polvo,  el 
Escavühajo  estercolero,  el  mas  grande  y  antigua- 
mente el  mas  usado  de  todos,  pasaba  por  lilontrip- 
tíco;  reducido  á  cenizas  ,  era  prescrito  ec'los  ca- 
sos de  caída  del  recto,  etc. 

£SCAKO,  ScARCs.  Género  del  orden  de  los 
acantoptérigios ,  familia  de  los  labróides,  esta- 
blecido por  Forskal ,  adoptado  por  G.  Cuvier,  y 
caracterizado  de  la  manera  siguiente :  Cuerpo 
oval,  oblongo,  comprimido,  cubierto  de  escamas 
Hojas  y  anchas;  linea  lateral  interrumpida  ó  en- 
corvada, de  poros  trífidos  ;  mandíbulas  (  huesos 
intermaxilares  y  preraandíbulares)  convexas,  re- 
dondeadas ,  guarnecidas  de  dientes  dispuestos  co- 
mo escamas  sobre  su  borde  y  sobre  su  superficie 
anterior;  los  dientes  se  suceden  de  detrás  hacia 
adelante  ,  de  manera"  que  los  de  la  base  son  los 
mas  nuevos  y  forman  mas  tarde  una  fila  ó  corte; 
labios  retráctiles;  opérenlos  enteros,  escamosos; 
planchas  faringíenas  dispuestas  en  láminas  tras- 
versales; cuatro  ó  cinco  radios  en  la  membrana 
branquiostega;  dorsal  única;  ventral  y  anal  guar- 
necidas de  radíos  espinosos. 

Los  escaros  ,  á  mas  de  la  disposición  convexa 
de  sus  mandíbulas,  proseen  ordmariamente  colo- 
res vivos  que  les  han  hecho  dar ,  en  diferentes 
costas,  el  nombre  de  Pescados  Papagayos. 

Estos  peces  habitan  los  mares  intertropicales 
del  globo  ;  se  alimentan  de  sustancias  vcjetales  y 
principalmente  de  corales  y  de  litófitos  cuyos  re- 
nuevos nacientes  destrozan,  devorando  la  sustan- 
cia animal. 

Los  escaros  constituyen  ano  de  los  géneros  de 
labróides  mas  numerosos  en  especies,  muy  pare- 
cidas entre  sí  por  sus  formas  generales,  los  nú- 
meros de  sus  radíos  y  hasta  los  de  sus  escamas. 
Para  encontrarlas  caracteres  bien  distintos  es  me- 
nester tener  presente  sobre  todo  la  curva  de  su 
perfil,  la  disposición  de  los  dientes  de  su»  mandí- 
bulas, la  longitud  ó  la  ausencia  de  las  puntas  de 
su  caudal,  y  á  las  ramificaciones  mas  ó  menos 
complicadas  de  los  lineamentos  cuyo  conjunto 
compone  su  linea  lateral. 

LosSres.  Cuvier  y  Valenciennes  describen  mas 
de  ochenta  especies  de  escaros  entre  las  que  ci- 
taremos, como  la  mas  conocida,  el  Escaro  nE  los 
MARES  DE  Grecia  ó  Escaro  de  los  antiguos  (Sea- 
rus  cretensis,  G.  Cuv.  y  Val.;  Labruscrelensis,  L.], 
muy  abundante  en  el  Archipiélago  y  tan  célebre 
entre  los  antiguos,  que  los  Romanos,  bajo  el  im- 
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peiio  de  Claudio  Tiberio,  dispusieron  que  el  jefe 
de  la  escuadra  romana,  Óptalo  Elipercio,  fuese  a 
busfiarlo  á  Grecia  para  aclimatarlo  en  las  costas 
de  Italia,  lo  qué  se  consiguió,  segun'se  dice,  al 
cal)0  lie  cinco  años. 

Este  pez  se  come  todavía  en  la  Grecia,  donde  los 
habitantes,  según  las  relaciones  de  ciertos  viajeros, 
lo  sazonan  con  una  salsa  hecha  de  su  hígado  y  de 
sus  intestinos,  lo  que  le  da  un  gusto  muy  exquisito 
que,  según  se  dice,  tiene  en  parte  el  sabor  de  la 
pescadilla  y  en  parte  el  del  barbo  marino 

Marcial  dice  que  las  entrañas  del  escaro  son  lo 
que  debe  preferirse;  que  el  hígado  entraba  en  el 
famoso  plato  de  Yilelio;  que  la  carne  tiene  el  olor 
de  la  violeta,  y  que  se  come  cocida  ó  asada  en 
las  parrillas. 

ESCIEUÍA  ó  iriACíRO,  Sci^NA.  Género 
Jinneano  de  peces  acantoplerigios,  al  presente 
s'ubdividido  en  muchos  otros,  siendo  los  princi- 
pales los  géneros  Magro  [Sciwna),  Corbina  (Cor- 
Dina],  UiMBRiNA  [Umbrina)  y  Tambor  [Pogonia). 
No  obstante,  para  nuestro  objeto,  que  es  señalar 
algunas  de  las  especies  mas  notables  cómo  útiles 
al  hombre,  podemos  hacerlo  sin  apartarnos  del 
orden  establecido  por  Linneo. 

Los  escienóides  tienen  mucha  analogía  con 
los  percóides,  tanto  en  su  forma  exterior  y  de- 
sigualdades del  preopérculo,  como  por  varias  cir- 
cunstancias interiores;  pero  la  falta  de  dientes 
en  ol  paladar,  el  hocico  bombado  y  la  pequenez 
de  la  cabeza  les  distinguen  suficientemente.  To- 
cios son  marítimos,  buenos  para  comer,  y  algunos 
de  un  sabor  exquisito;  producen  un  ruido  mas  ó 
menos  fuerte,  ya  cuando  se  les  saca  del  agua, 
\a  cuando  recorren  en  grupos,  los  mares  que 
liahilan,  lo  que  ha  datlo  motivo  á  veces  á  ter- 
rores supersticiosos. 

Esciena  Águila,  Águila  de  mar. 
Magro  Águila,  JXIagro  de  Europa 
{Scicena  Águila,  Cuv.  y  Val.).  Pez  de  una  gran 
talla,  de  una  estructura  singular,  y  común  en  las 
costas  del  Mediterráneo,  el  golfo  de  Vizcaya,  etc., 
\  útil  por  la  bondad  de  su  carne:  llega  á  menu- 
do á  tener  la  talla  de  5  y  á  veces  de  6  píes,  y 
Duhamel  dice  que  este  pez  es  de  una  fuerza  de 
tal  manera  extraordinaria  que  cuando  se  le  tira 
vivo  en  una  barca,  puede  derribar  á  un  marinero, 
y  por  eso  se  tiene  la  costumbre  de  matarlo  luego 
que  ha  sido  cogido.  El  color  de  los  magros  es  un 
gris  plateado  bastante  uniforme,  un  poco  mas  os- 
curo no  obstante  hacia  el  <lorso,  algo  mas  blan- 
co hacia  el  vientre;  la  primera  dorsal,  las  pectora- 
les y  las  ventrales  son  de  un  rojo  bastante  hermo- 
so, y  las  otras  alelas  de  un  oscuro  rojizo. 

fSscicua  barbuda,  Cmbrlua  bar- 
buda, Umbrina  común  [Scicena  cirrho- 
sa,  L.;  Umbrina  vulgaris,  Cuv.). Hermoso  p«z  que 
Irecuenta  el  Mediterráneo,  muy  común  en  las  cos- 
tas de  Francia,  de  Italia  y  de  España:  su  talla 
á  veces  llega  hasta  60  ó  70  centímetros,  y  su 
peso  á  ^5  ó  16  kilogramos;  es  de  un  amarillo  de 
íilargirio,  con  un  brillo  metálico  mas  pálido  y 
nías  plateado  en  la  cara  interior;  de  su  dorso  des- 
cienden 2b  ó'  30  líneas  oblicuas,  de  un  azul  de 
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acero  y  orladas  de  negruzco. 

La  carne  de  estaespecie  es  de  buen  gusto,  muy 
delicada  y  de  fácil  digestión.  Los  antiguos  hacían 
mucho  caso  de  los  huesecillos  de  su  oreja,  que 
constituían  una  de  las  Piedras  de  cólica,  y  á  los 
cuales  Belon  atribuía  una  verdadera  eficacia, 
llevados  como  amuleto,  con  tal  que  fuesen  da- 
dos y  no  comprados. 

Este  pescado  es  el  Umbra  de  los  Romanos,  del 
cual  estimaban  particularmente  la  cabeza. 

Esciena  Capitán  (Sctana  Dux,  Bow- 
dich).  Especie  de  la  Cambia,  muy  buscada  de 
los  naturales  de  este  país. 

Esciena  dorada  (Scicena  aurata,  L.). 
Especie  observada  en  el  rio  de  la  Plata  pi)r  Com- 
merson,  quien  ha  dicho  de  ella  que  tiene  la  car- 
ne blanduja  y  de  un  sabor  soso. 

Esciena  negra,  Corbina  común. 
Cuervo  de  mar  (Sciwna  umbra,  L.;  Cor- 
vina nigra,  Cuv.).  Pez  del  Mediterráneo,  y  singu- 
larmente del  Adriático,  que  vire  en  medio  de 
las  algas  y  otras  plantas  acuáticas;  sube  también 
por  los  rios,  y  se  encuentra  particularmente  en  el 
Nilo.  Vése  por  lo  común  en  bandadas;  las  hem- 
bras desovan  á  la  fin  del  verano,  ó  principio  del 
otoño,  en  los  fondos  altos  y  en  las  playas  som- 
brías. La  corbína  es  de  un  color  negro  y  hermo- 
so, larga  de  dos  pies,  y  á  veces  llega  á  pesar  seis 
libras.  Su  carne  es  de  un  sabor  agradable  y  se 
digiere  fácilmente,  sobre  todo  si  el  pez  ha  sido 
cogido  en  el  embocadero  de  los  rios;  lascorbinas 
del  Nilo  han  sido  en  todo  tiempo  las  mas  eslima- 
das, como  se  vé  ya  en  Plinío.  Los  antiguos  sala- 
ban este  pescado,  y  con  él  hacían  un  Garum  par- 
ticular; hoy  dia,  según  Bloch,  se  asa  y  se  sumerge 
en  vinagre  especiado,  para  conservarlo.  Hánse 
preconizado  las  piedras  de  su  cabeza,  llevadas 
como  amuleto,  contra  la  cólica,  y,  á  la  dosis  de 
12  á  48  granos,  al  interior,  contra  las  arenillas. 

ESCIIjA,  EsciLLA.  Género  de  la  lamilía  de 
las  liliáceas,  déla  hexandria  monoginia  en  el 
sistema  linneano.  El  grupo  genérico  establecido 
bajo  este  nombre  por  Linneo,  adoptado  y  extendí- 
do  aun  por  los  botánicos  posteriores  ,  ha  sido  sub- 
divídido  en  estos  últimos  tiempos.  El  Sr.  Link  ha 
propuesto  establecer ,  bajo  el  mombre  de^í^ra- 
pfiis ,  un  género  distinto  y  separado  para  ciertas 
especies,  y  el  Sr.  Steínheil  ha  formado  el  género 
Urginea  para  otras  escilas.  Nosotros  empero  es- 
tudiaremos no  mas  que  todas  las  especies  de  es- 
cilas útiles  al  hombre. 

Este  género  se  compone  de  plantas  bulbosas 
que  crecen  particularmente  en  la  Europa  media, 
en  la  región  Mediterránea  y  en  el  cabo  de  Buena- 
Esperanza. 

Eseila  agradable  (Scilla  amcBna,  L.). 
Planta  indígena  de  la  Europa  meridional,  cultiva- 
da en  los  jardines,  y  llamada  vulgarmente  Jacinto 
estrellado.  Con  flores  azules  laterales,  alternas, 
algo  inclinadas,  y  escapo  angulado. 

Escila  de  dos  bojas  (Scilla  bifolia,  L.) . 
Hermosa  pequeña  especie,  común  en  los  bosques 
de  nuestra  Península,  notable  por  sus  hojas  lo 
mas^ecuenleen  número  de  dos  solamente,  y  por 
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su  racimo  flojo  de  flores  de  un  hermoso  azul. 
También  so  culliva  en  los  jardines. 

Escila  IiiIio-«Vacluto  (Scilla  Liliohya- 
cinlhus,  L.].  Los  habitanles'de  los  Pirineos  em- 
plean como  purgante  los  bulbos  de  esta  planta. 

Esella  niaritiina,  Cebolla  albar- 
rana,  JEscila,  Vr^inea  £í^cila  [Scilla 
marítima,  L.;  Urginea  Scilla,  Steinh).  Especie 
que  crece  en  los  arenales  marítimos  de  varios 
puntos  de  España,  en  la  Europa  meridional,  en  el 
África  mediterránea,  en  Siria,  etc.  Su  bulbo  ó 
cebolla,  que  tiene  el  volumen  de  dos  puños,  es  piri- 
forme, y  arroja  en  verano  un  tallo  desnudo,  de  2  á  ¡ 
4  pies,  que  termina  por  un  racimo  de  flores  blan- 
cas que  se  prolonga  mucho ;  estas  flores  se  secan 
en  otoño;  sus  hojas  aparecen  en  la  primavera  si- 
guiente, á  la  maneradel  cólchico.  Esta  bella  plan- 
ta, así  como  muchas  otras  liliáceas,  florece  fuera 
de  tierra  y  hasta  en  las  tablas  donde  los  droguis- 
tas conservan  su  cebolla.  Esta  especie  se  cultiva 
como  planta  de  adorno  y  se  multiplica  por  esque- 
jes y  por  semillas;  pero  es  sobre  lodo  interesante 
como  especie  medicinal.  De  ella  solo  se  emplea 
su  bulbo  cuyas  túnicas  desecadas  son  designadas, 
en  las  boticas,  bajo  el  nombre  de  Escamas  de  es- 
cita ó  Cebolla  albarrana. 

La  mayor  parte  de  la  escila  que  se  emplea  en 
Europa  se  recoge  en  las  comarcas  mas  meridio- 
uales  de  la  Europa  y  del  Oriente.  Dislinguense 
generalmente  dos  variedades  de  esta  planta;  la 
una,  que  es  la  mas  común  y  la  mas  habitualmen- 
te  usada,  tiene  las  escamas  del  bulbo  rojas,  y  es 
conocida  en  el  comercio  bajo  el  nombre  de  Es- 
cila de  España,  ó  Escila  macho;  la  otra  tiene  las 
escamas  blancas,  y  se  la  llama  Escila,  de  Italia, 
6  Escila  hembra. 

Las  primeras  túnicas  del  bulbo  de  escila  son 
rojas,  sacas,  delgadas,  trasparentes,  casi  despro- 
vistas del  principio  acre  y  aaiargo,y  por  eso  se  de- 
sechan; las  túnicas  del  centro  son  blancas,  muy 
mucilaginosas,  y  también  poco  eslimadas;  solo  de- 
ben emplearse,  pues,  las  túnicas  intermedias,  que 
son  anchas,  gruesas  y  cubiertas  de  una  epidermis 
blanca  rosada,  llenas  de  un  zumo  viscoso,  ino- 
doro, pero  muy  amargo,  muy  acre,  y  aun  corro- 
sivo. Estas  últimas  propiedades  se  pierden  en 
parte  por  la  desecación,  pero  entonces  domina  el 
amargor. 

Para  hacer  secar  la  escila,  se  cortan  las  tú- 
nicas en  tirillas,  se  ensartan  en  forma  de  rosarios, 
y  se  suspenden  en  una  estufa,  en  donde  es  menes- 
ter dejarlas  por  mucho  tiempo  para  estar  seguro 
de  su  entera  desecación,  y  en  este  estado  es  ne- 
cesario conservarlas  en  un  parajeseco,  puestoque 
ellas  atraen  fuertemente  la  humedad. 

Del  análisis  de  la  escila,  hecho  primero  por  Vo- 
gel,  y  después  porTilloy,  resulla  que  contiene: 
materia  volátil,  escililina,  resina,  goma,  tanino, 
citralo  ó  nitrato  de  cal,  materias  azucarada  y 
grasa. 

La  Escxlilini  es  un  principio  inmediato  mal  de- 
finido; es  incristaüzable,  soluble  en  el  alcohol;  su 
sabor  es  muy  acre  y  muy  amargo;  según  Ti- 
Uoy,  á  la  dosis  de  un  grano,  puede  dar  la  muer- 
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te  á  un  perro.  Este  químico  la  obtiene  haciendo 
un  extracto  alcohólico  blando  de  escila  con  alco- 
hol de  33";  este  extracto  se  trata  con  alcohol  de 
33";  se  trata  también  con  éter,  que  separa  la  re- 
sina amarga;  el  residuo,  insoluble  en  el  éler,  se 
redisuelve  en  el  agua,  y  después  se  le  añade  éler 
y  alcohol;  se  forma  un  poso  de  materia  azucarada, 
y  la  escililina  queda  en  disolución. 

La  escila,  según  las  experiencias  precisas  de 
Orfila,  puede  ocasionar  el  envenenamiento,  obran-, 
do  sobre  el  sistema  nervioso  y  determinando  una 
irritación  local  tanto  mas  enérgica  en  cuanto  la 
muerte  tarde  mas  en  llegar.  Sin  embargo,  es  uno 
de  los  medicamentos  mas  útiles  de  la  materia  mé- 
dica; es  el  mas  eficaz  de  los  diuréticos,  y  por  eso 
es  uno  de  los  medios  de  que  se  hace  mas  uso  en 
las  hidropesías.  Adminístrasela  entonces  comun- 
mente ea  polvo  á  la  dosis  de  un  grano,  que  se 
eleva  á  menudo  hasta  cinco  ó  seis  granos  al  dia. 
Asocíasela  con  la  digital  y  á  veces  con  los  drás- 
ticos, la  escamonea  y  el  acíbar.  En  las  infiltracio- 
nes celulares,  se  emplea  en  fricciones,  prefirién- 
dose para  este  uso  la  tintura  alcohólica.  La  escila 
obra  también  como  un  expectorante  de  un  efecto 
seguro,  y  entra  en  muchas  preparaciones  farma- 
céuticas muy  usadas. 

Kseila  de  otoño  [Scilla  autumnalis,  L.}. 
Los  bulbos  de  esta  especie  indígena  pistados  coa 
miga  de  pan  sirven  para  cebar  y  destruir  en  po- 
co tiempo  los  ratones, 

Esella  no  escrita  (Scilla  nonscriplOi 
Ced.;  Uyacinthiis  non  scriptics,  L.).  Estaespecie^ 
que  crece  en  nuestros  bosques,  tiene  bulbos  cuy» 
cocimiento  acuoso  suministra  mucho  mucílago,  y 
que,  según  DeCandolle,  podría  quizás  ser  em|  lea- 
do  en  algunos  usos  económicos. 

Escila  del  Perú,  Vara  de  Aaroit 
[SciUa  peruviana,  L.).  Hermosa  especie,  conocida 
de  los  horticultores  bajo  el  nombre  de  Jacinto  del 
Perú,  y  que,  á  pesar  de  su  nombre  específico,  es 
originaria,  no  del  Perú,  sino  de  las  partes  mas 
meridionales  de  la  Europa,  de  Argel  y  de  Túnez. 
Esta  planta  es  muy  buscada  por  su  hermoso  y 
grueso  racimo  corimbiforme,  cónico,  formado  dé 
un  gran  número  de  flores  de  azul  de  azur.  Una  va- 
riedad de  esla  especie  tiene  flores  blancas. 

ESCIKPO,  SciKPus.  Gran  género  de  la  fa- 
milia de  las  ciperáceas,  tribu  de  las  estirpéas,  dü 
la  triandria  monoginia.  El  grupo  genérico  eslablo- 
cido  bajo  este  nombré  por  Linneo  ha  sido  modifi-i 
cado  en  estos  últimos  tiempos,  y  las  divisiones  que 
de  él  se  han  formado  son  apreciadas  de  diversas 
maneras  por  los  botánicos;  los  unos  las  conside- 
ran como  géneros  distintos  y  separados,  mientras 
que  los  Ciros  no  ven  en  ellas  sino  simples  seccio- 
nes ó  sub-géneros: 

El  género  Escirpo  de  Linneo  se  compone  do 
mas  de  200  plañías  herbáceas,.diseminadas  en  los 
lugares  inundados  y  pantanosos  de  toda  la  super- 
ficie del  globo.  Aquí  solo  citaremos  algunas  de  lag 
muchas  especies  que  crecen  en  Europa,  que  pue- 
dan tener  algún  uso  económico. 

Escirpo  de  loslag^os,  Janeo  de  los 
Cuberos^  Jimcode  los  Silleros  (Scir- 
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pus  lacus^ris,  L.).  Gran  planta  de  una  ó  dos  va- 
ras, que.se  encuenira  en  ios  eslanques  y  lagos'  de 
todas  las  comarcas  ttímpladas;-d(j  caña  rolliza, 
desnuda,  con  espigas  aovadas,  Jas  mas  peduncu- 
ladas  y  terminales.  ,  .        , 

Los  tallos  Ó  cañas  de  esta  especie  están  llenos 
de  un  meollo  que  podría  servir  para  hacer  me- 
chas ó  torcidas  de  bujías,  y  del  que  se  fabrican 
pequeñas  obras  delicadas;  son  demasiado  gruesos 
y  demasiado  duros  para  que  los  pueda  comer 
el  ganado,  .pero  se  utilizan  como  pajaza,  para  cu- 
brir las  habilacÍQues  rústicas,  para, hacer  asien- 
tos de  sillas,  fabricar  esteras,  cestos,  etc.  Lémery 
dice  que  las  sumidades  floridas,  las  semillas  y  las 
raíces  son  astringentes  y  empleadas,  en  cocimien- 
to, contra  los  cursos  de  vieulre  y  las  hermorra- 

Dscirpo  de  los  pAiitanos,  Juneo 
de  los  pantanos  [Scirpus  palustris,  \j.;Eleo- 
charis  paluslris,  R.  Br.).  Especie  ra,uy  común  eo 
todos  nuestros  eslanques,  fosos,  etc.,  de  rizoma 
horizontal,  largamente  prolongado  bajo  tierra, 
que  arroja  muchas  cañas  desnudas,  altas  de  3  á  6 
decímetros,  terminadas  por  una  espiga  solitaria. 
Las  hojas  de  esta  planta  son  apetecidas  por  el  ga- 
nado vacuno  y  caballar,  al  paso  que  los  cerdos 
buscan  con  ansia  sus  raices  vivaces. 

JEscIrpo  selvático,  Esclrpo^  de  los 
bosques  (Scirpus  sylvalicus,  L.).  Especie  de 
caña  de  tres  caras,  foliosa;  umbela  con  hojuelas; 
pedúnculos  desnudos,  sobredecompueslos,  y  es- 
pigas amontonadas.  Esta  planta  tierna  puede  ser- 
vir de  forraje,  y  se  cultiva  para  adorno  de  las  ori- 
llas de  los  estanques  de  los  jardines. 

Eselrpo  tuberoso  [Scirpus  tuherosus, 
Roxb.;  Eleocharis  tuberosa,  Schult.).  Especie  no- 
table por  su  rizoma  tuberoso,  comestii)le.  En  la 
China  lleva  el  nombre  de  Pi-lsi,  Pu-tzai,:Pe-ti, 
que  se  traduce  por  Castaña  de  agua.  Los  Chinos 
cultivan  esta  planta  en  estanques  dispuestos  al 
efecto,  y  comen  sus  tubérculos,  sea  crudos,  sea 
hervidos,  que  son  para  ellos  un  manjar  eslimado; 
además  les  atribuyen  virtudes  medicinales  im- 
portantes. 

ESCIjERAMTO,  Scleranihüs.  Género  de 
la  familia  de  las  carioíiléas,de  la  decandria  digi- 
nia,  establecido  por  Linneo  para  cuatro  plantas 
que  crecen  en  Europa,  en  los  campos  incultos  ó  los 
lugares  arenosos,  y  dos  que  crecen  en  la  Nueva- 
Holanda.  En  Polonia  se  encwenlra  una  cochinilla 
sobre  la  raíz  delEscLERANTO  peueisisie  [Scleran- 
thus  pcrcnnis,  L.).— V.  Cochinilla  de  Polonia. 

ESCIilElWA,  ScLERiA.  Género  déla  familia 
de  las  ciperáceas,  tribu  de  las  escleriéas,  estable- 
cido por  Bergio,  del  que  se  conocen  mas  de  iO 
especies  que  crecen  en  las  regiones  tropicales  del 
globo.  La  Escleulv  Azote  (Scleria  Flagelhm,  L,; 
Carex-litlwspcrma;  Sclmnus  lithospermus;  Scirpus 
lithospermus],  yerba  que  crece  principalmente  eo 
las  Antillas  y  en  la  América  meridional,  sirve  pa- 
ra azotar  á  los  esclavos  en  las  Anlillas.  Sus  lar- 
gas y  estrechas  hojas  están  armadas  de  dientes 
linos  y  agudos  que  las  hacen  muy  cortantes,  y 
desgarran  la  piel  que  golpean. 
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EM?OIiOIO,  ScoLVMus.  Género  de  la  fami- 
lia (|e  las  compuestas  ligulillores,  tribu.delas  achí- 
coriáceas,  (le  la  singenesia  poligamia  igual,  com- 
puesto de  un  corlo  número  de  especies,  que  cre- 
cen en  toda  la  región  mediterránea,.  Sus  tallos  so» 
recios  y  alados,  llevan  hojas  muy  verdes,  espino- 
sas y  coriáceas;  sus  íloi-es  amarillas  están  mon- 
tadas en  un  involucro  voluminoso,  y  el  receptácu- 
lo está  poblado  de  pelos  largos.  La  especie  mas 
importante  es  la  que  van)os  á  describir. 

Dseólinio  de  Kspaiía ,  Espino 
amarillo  [Scph/mus  AúpanicMs,  L.).  Planta 
espinosa,  lactescenie,  de  flores  amarillas  amonto- 
nadas, que  crece  en  España,  en  Italia,  en  el  me- 
diodía de  la. Francia,  en  Grecia,  etc.  En  estos  di- 
ferentes países  se  come  la  raíz  de  este  vejetal, 
que  se  dice  ser  aperitiva,  como  verdura;  Belon 
dice  que  en  Creta  se  la  llama  Áscolimbroits,  y  en 
LeuHDS,  Scombrovolo,  y  asegura  que  ninguna  raíz- 
es  mas  agradable  de  comer  y  de  un  sabor  mas  dul- 
ce que  ésla.  Enalgunos  puntos  de  España  se  comen 
los  tallos  tiernos,  pelados,  de  este  escólimo,  bajo 
el  nombre  de  Cardillos. 

Los  Árabes  comen  los  tallos  y  las  hojas  tiernas 
del  Escólimo  de  flor  grande  (Scohjmus  gran- 
diflorus,  L.),  los  Franceses  comen  también  las  ho- 
jas del  ÉsccLiMO  MANCHADO  [Scolymus  malculülus, 
L.),  cuyo  tallo  sirve  para  preparar  moxas. 

£S€OIiOP£%»KA,  ScotoPBNDRA.  Géne- 
ro de  miriápodos  del  orden  quilópodos,  familia  de 
los  equípedos  de  Lalreille,   creado  per  Linneo,     •  „ 
que  reunía  en  él   muchos  ínse>;tos  distribuidos       1 
posteriormente  por  Lalreille  en  varios  géneros.         " 

Las  escolopendras,  llamadas  vulgarmente  Cien- 
to pies,  andan  muy  listas,  son  carnívoras,  huyen 
de  la  luz  y  se  esconden  debajo  de  las  piedras,  de 
las  vigas,  del  estiércol,  de  las  cortezas  de  los  árr- 
boles,  etc.,  y  se  alimentan  de  lombrices  de  tierra  y 
de  insectos  vivos. 

Muchas  especies  de  esle  género  son  notables, 
las  unas  por  su  propiedad  fosfórica,  como  la  Esco- 
lopendra eléctrica  {Scolopcndraelectrica,\j.]y  la 
Escolopendra  fosfórica  (Scolopendraphosphorea, 
L.);  las  otras  por  su  veneno  muy  activo  y  muy  te- 
raído  en  los  países  cálidos,  tales  como  la  Escolo- 
pendra GIGANTESCA  [Scolopcndra  gigantea,  L.],  y 
sobre  todo  la  Escolopenora  oue  muerde,  Gran 
Escolopendra  de  las  Colonias  [Scolopcndra  mor- 
sitans,  L.) .  La  mordedura  de  esta  última,  cuya  gra- 
vedad parece  haber  sido  exagerada,  debe  ser  cau- 
terizada con  el  hierro  candente  ó  el  amoníaco. 

Todos  los  autores  y  viajeros  han  dicho  que  las 
escolopendras  eran  venenosas,  principalmenle 
porque  su  picadura  acarrea  la  hinchazón  de  la 
parle;  pero  aunque  la  picadura  de  las  especies 
exóticas  es  mas  violenta  que  la  de  los  alacranes, 
no  por  esto  es  mortal;  parece  que  tratando  la  he- 
rida con  el  amoniaco  se  neutralizan  sus  efectos. 
Las  especies  europeas  casi  no  tienen  veneno,  y 
su  longitud  no  excede  de  tres  pulgadas,  mientras 
que  las  de  la  India  llegan  á  tener  ocho  y  diez 
pulgadas. 

El  Dr.  Yauez  dice:  «tenemos  algunas  especies 
«de  escolopendra  en  España,  como  la  Escolopeis- 
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«DRA  EsCüDÍFKRA  (ScíHigera  coleoplrata,  Seotopen- 
adra  cokoptrata ,  L.)  y  la  Escolopendra  común 
fí{Lilhobiu^  forficatus,  Scolopendra  forficala,  L.); 
¿la. primera  se  encuentra  eu  las,  visas,  ventanas 
«y  en  general  en  las  maderas  podridas;  la  seguu- 
«iia  dentro  la  tierra.» 

ESeOIiOPEIVDRIJL ,  Scólopendrium. 
Género  de  la  familia  de  los  heléchos,  tribu  délas 
polipodiacéas,  establecido  por  Smilli.  Los  grupos 
capsulares  de  las  especies  que  contiene  son  linea- 
res, colocados  entre  dos  nervios  paralelos  y  cu- 
bierlos  por  dos  tegumentos  que  nacen  üelos  mis- 
mos nervios.  Solo  se  conocen  tres  ó  cuatro  de 
estos  heléchos;  el  tipo  del  género  es  el  que-  vamos 
á  describir. 

Et!icolo|ien<lria fíelas  oflcinaS;  Es- 
colopeuilria  vulfí^ar,  £.eiigua  de 
ciervo,  JLeiii^ua  cerval  o  cervioa 
{Scolopendrium  ollianarum,\N .  y  DC;  Ásplenium 
Scolopendrium,  L.).  Especie  indígena,  que  cre- 
ce en  los  lugares  húmedos  y  sombríos,  como  son 
los  pozos  y  las  hendiduras  de  las  rocas  y  pare- 
des húmedas.  Présenla  hojas  largas  de  4  á  8 
pulgadas  sobre  una  de  ancho,  cordiformes  en  la 
base,  prolongadas,  puntiagudas,  enteras,  un  po- 
co ondulosas  y  también  á  veces- plegadas,  de  pe- 
ciolos veflosos,  marcadas  con  lineas  desiguales 
pero  paralelas  por  debajo,  en  los  bordes,  que  son 
las  fructilicaciones.  Fresca,  tiene  un  olor  herbá- 
ceo, un  sabor  ligeramente  esliptico  que  desapa- 
rece por  la  desecación;  seca,  es  un  poco  aro- 
mática. 

Esta  planta  es  reputada  pectoral,  béchica,  as- 
tringente, vulneraria,  etc.;  básela  aionsojado  co- 
mo diurética,  sudorífica,  propia  para  expulsar  las 
arenas,  desobstruir  las  visceras,  etc.  Por  lo  de- 
más, es  un  vejelal  casi  inerte  y  no  usado  hoy  dia 
en  la  medicina  racional,  aunque  empleado  desde 
los  Griegos. 

ESCOMBRO,  ScosiBER.  Gran  género  lin- 
neano  de  peces  acaiilopterigios,  tipo  de  la  familia 
de  los  escomberóides,  que  comprende  la  Caba- 
lla (Scomber),  el  Atún  {Thynuus),  el  Germon 
{Orcynus),  el  Cauango  (  r'ara??íc), la  Sarda  {Sar- 
da], y  otros  varios  géneros  en  que  los  icliologis- 
las  modernos  lo  han  dividido,  cujas  especies  mas 
notables,  según  nuestro  plan,  debemos  estudiar 
en  este  lugar. 

Escombro  Alaloiisa,  Alaloni^a, 
Atunblaiico,  de  los  Fraiioescs.en  Malta /'Scom- 
ber  Alalunga,  L.).  Especie  de  germon  del  peso  de 
\l  á  lü  libras,  cuya  carne  es  blanca  y  agradable. 
Se  pesca  con  los  atunes  en  las  costas  del  Océano, 
y  en  mucha  abundancia  en  el  Mediterráneo. 

Escombro  Amia,  Elquia  comuii, 
Vadigol  Scomber  Amia,  \i\och).  Según  H.CIo- 
quet,  es  el  Glaucos  de  Aristóteles  Pez  del  Medi- 
terráneo, del  peso  de  4  á  40  libras,  cuya  carne 
es,  según  se  dice,  preferible  á  la  del  alun,  porque 
se  digiere  mas  fácilmente. 

Escombro  Atún,  Atún  {Scomber  Ihyn- 
ñus,  L.).  Pez  que  se  encuentra  en  todos  los  mares, 
y  qUe  abunda  en  ciertas  estaciones  en  nuestras 
costas  del  Mediterráneo.  Su  íorma  es  redoüdcada 
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'Y  gruesa,  que  disminuye  siempre  hacia  la  cola ; 
la  parte  superior  deJ  cuerpo  es  de  un  negro  azu- 
lado, y  el  vientre  es  gris  con  manchas  plateadas; 
su  piel  está  cubierta  <le  muy  pequeñas  escamas,  y 
su  hocico  termina  en  punta.  La  longitud  del  aluí» 
excede  generaltncnle  de  un  metro,  pero  á  veces 
llega  á  tener  una  dimensión  triple  ;  á  meiiudo  en 
las  costas  de  Gordeña  se  pescan  alunes  que  pe- 
san mas  de  50O  kilogramos  ;  á  los  de  50  á  1 90  ki- 
logramos se  les  llama  medijo  atunes;  se  dice  tam- 
bién haber  pescado  algunos  individuos  que  pesa- 
ban 900  kilogramos. 

La  pesca  del  atún,  que  data  de  la  mas  remola 
antigüedad,  y  era  un  ramo  de  industria  muy  lu- 
crativo para  los  pueblos  antiguos,  en  los  liempo.s 
modernos  háse  casi  concentrado  en  el  interior  del 
Mediterráneo,  sin  haber  por  esto  disminuido  en 
sus  productos.  Desde  el  eslablecimienlo  de  los 
Turcos  en  Constanlinopla,  el  mar  Negro,  etc.,  ya 
no  se  practica  en  estos  hermosos  paises;  siendo  en 
nuestros  dias  la  pesca  mas  activa  y  mas  abundan- 
te en  resultados  la  que  se  hace  en  Cataluña,  Pro- 
ven/a, Liguria,  Cerdcña  y  Sicilia. 

La  pesca  del  atún  se  practica  de  dos  maneras, 
que  son,  con  ía  atunera  y  con  la  almadraba.  Pa- 
ra la  pesca  con  la  atunera,  cuando  la  atalaya, 
apostada  en  un  lugar  elevado,  ha  señalado  que 
se  acerca  una  bandada  de  atunes,  y  ha  indicado 
la  dirección  que  toma,  parten  numerosos  barqui-, 
chuelos  bajo  las  órdenes  de  un  jefe,  se  col<)can  en 
una  Imea  curva,  echan  sus  redes  acercándolas  <le 
manera  que  se  forme  una  cerca  alrededor  de 
esos  peces  naturalmente  tímidos,  que  el  ruuto  es- 
panta y  que  se  refugian  asi  junto  á  la  plava  Con 
nuevas  redes  colocadas  dentro  de  las  primeras, 
se  estrecha  mas  y  mas  la  cerca  hasta  que  los 
atunes,  conducidos  hacia  la  playa  por  algunos 
brazos  de  agua,  puedan  ser  sacados  por  una  úl- 
tima gran  red,  que  tiene  una  manga,  es  decir 
cuyo  fondo  termina  en  cono.  Entonces  no  falla 
mas  que  cogerlos,  matanilo  primero  los  mas  grue- 
sos con  el  vichero.  Esta  pesca,  en  ciertas  cusías 
llega  a  dar  de  una  vez  2  ó  3,000  quintales  de 
alunes. 

La  almadraba  es  un  ingenio  mas  complicado; 
consiste  en  un  castillo  acuático  cuya  conserva- 
ción es  de  mucho  cosle.  Largas  y  anchas  redes 
que  se  mantienen  \erticales  por  medio  de  corchos 
en  el  borde  superior,  y  plomos  ó  jiiedr.ns  en  el 
inferior,  están  fijas  en  áncoras  de  modo  que  for- 
man un  recinlo  paralelo  á  la  costa  de  centonares  de 
varas  de  longitud,  dividido  en  muchos  aposentos 
[!or  medio  de  redes  trasversales,  y  abiertas  del  la- 
do de  tierra  por  una  especie  de  puerta;  los  atunes, 
que  en  su  marcha  costean  siempre  la  lierra  pasan 
entre  ésta  y  la  almadraba;  una  vez  han  llegado  al 
extremo  de  ésta,  se  encuentran  con  una  gran  red 
colocada  al  través  que  les  cierra  el  paso  y  se  ven 
obligados  á  entrar  en  la  almadraba  por  la  aber- 
tura; luego  que  han  penetrado  en  ella,  se  les  obli- 
ga por  diferentes  medios  á  pasar  de  estancia  en 
estancia  hasta  ouc  llegan  á  la  última,  ([ue  se  llama 
COI  piló  (liarlo  de  muerte;  en  seguida  un  gran  núme- 
ro de  marineros,  acercándíisc  con  sus  barcos,  levan- 
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tan  una  red  horizontal  que  sirve  de  prso  á  esla  es- 
tancia y  que  contiene  los  peces  hasta  flor  de  agua; 
entonces  se  acosa  á  los  alunes  de  todas  partes 
atacándoles  con  vicheros,  harpones  y  toda  suer- 
te de  armas,  espectáculo  que  ofrece  una  carni- 
cería horrible,  con  frecuencia  practicada  por  la 
noche  á  luz  de  antorchas,  y  que  cubre  el  mar  de 
sangre  en  una  grande  extensión. 

Las  almadrabas  son  una  especie  dé  propieda- 
des ó  concesiones  del  g«l)¡erno  protegidas  por  las 
leyes,  y  a-un  hay  países  en  que  no  se  permite  co- 
locarlas sino  á  una  distancia  determinada  unas 
de  otras  para  que  no  puedan  perjudicarse  ellas 
mismas  mutuamente.  Los  partidarios  del  sistema 
que  (¡ja  el  número  y  distancia  de  las  almadrabas 
pretenden  que  los  atunes  no  se  hallan  masque 
de  paso  en  el  Mediterráneo;  que  entran  por  el  es- 
trecho de  Gibraltar  siguiendo  cierta  dirección; 
que  cá  la  vuelta  retroceden  en  sentido  contrario, 
y  que  por  lo  mismo  las  almadrabas  que  están  al 
frente  de  las  demás,  con  respecto  á  la  dirección 
de  los  alunes  y  demasiado  próximas,  interceptan 
el  paso  á  los  peces  que  podiian  llegará  las  últi- 
mas. Los  partidarios  del  sistema  opuesto  sos- 
tienen que  los  alunes  viven,  se  propagan  y  mueren 
en  el  Mediterráneo;  que  durante  el  invierno  se 
albergan  en  el  fondo;  que  por  la  primavera,  lle- 
gado el  tiempo  de  la  freza,  se  acercan  á  las  ori- 
llas para  deposiíar  sus  huevos;  que  pasan  una 
porción  del  eslió  en  la  superficie,  y  que  en  el  oto- 
00  se  restituyen  á  sus  guaridas. 

El  Sr.  Cuvier  dice;  «es  cierto  que  los  atunes  de- 
sovan en  el  Mediterráneo,  que  los  pequeñuelos 
nacen  con  abundancia  y  medran  con  rapidez 
asombrosa.  En  efecto,  se  observa  que  los  alunes 
que  se  cogen  al  principio  de  la  pesca  de  arriba- 
da, por  abril  y  principios  de  mayo,  no  tienen 
huevos  desarrollados,  y  en  pocos  días  se  hinchan 
sus  ovarios,  y  de  quince  onzas  que  pesaban  pri- 
mero adquieren  un  peso  de  once  libras  y  media. 
Desde  mediados  á  fines  de  junio,  impulsados  del 
deseo  de  reproducirse,  se  les  vé  agitarse  en  un 
movimiento  continuo,  penetrar  en  los  golfos  y  en- 
senadas arrojando  los  huevos  en  las  algas  donde 
los  atuües  van  á  fecundarlos.  En  el  mes  de  juHo. 
los  recien  nacidos  todavía  no  pesan  mas  que  onza 
y  media;  en  agosto  ya  pesan  cerca  de  cualro onzas, 
y  en  octubre  treinta  onzas.  Leyesexpresas  han  ve- 
dado en  Sicilia  la  pesca  de  estospequeños  atunes, 
por  haber  frustrado  la  de  los  mayores  en  varias 
distritos.  No  hay  duda  que  en  casi  todos  los  pun- 
tos de  este  mar  los  alunes  se  presentan  casi  á  un 
mismo  tiempo  y  sin  que  pueda  decirse  que  pa- 
san primero  por  ciertos  parajes  antes  de  asomar 
en  otros;  pero  tampoco  puede  negarse  que  en  ca- 
da costa  los  atunes  siguen  una  dirección  deter- 
minada en  su  arribada  y  otra  en  su  despedida.» 

En  muchas  costas  de  España  los  atunes. llegan 
en  tres  cardumes :  el  primero  compuesto  de  los 
mayores  que  pesan  de  *  á  5 quintales;  el  segundo 
consta  de  los  que  pesan  de  2  á  3  q^uintales,  y  el 
tercero  compuesto  délos  mas  pequeiios  que  pesan 
de  40  á  150  libras. 
En  Ccrdcua,  seguQ  Cctli,  aparece  el  atUD  afines 
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de  abril,  en  inntrmerable  cantidad,  después  de 
ocho  meses  de  ausencia;  en  invierno  se  halla  una 
gran  porción  de  este  pescado  en  las  aguas  mas 
prolundas.  Cógense  los  atunes  durante  los  meses 
de  mayó  y  junio,  acudiendo  cebados,  como  ya  ob- 
servaron los  antiguos,  por  las  bellotas  que  nadan 
á  vecesen  las  orillas  del  mar.  Créese  que  la  mayor 
parte  de  los  atunes  llegan  allí  después  de  haber 
seguido  las  costas  de  la  Liguria  y  de  Córcega,  y 
supóneseque  algunos  van  directamente  de  Espa- 
ña y  de  Francia. 

En  la  costa  de  Italia  la  pesca  de  arribada  em- 
pieza por  el  mes  de  mayo  y  dura  hasta  fines  dé 
junio,  y  la  pesca  de  vuelta  se  verifica  desde  me- 
diados de  agosto;  cógense  alli  muchos  peces,  per»  . 
flacos  y  endebles. 

El  mar  Adriático  cria  también  atunes  que  se  pes- 
can con  atunera  en  las  costas  de  Istriay  de  Dal- 
macia.  Llegan  á  Venecia  desde  agosto  hasta  oc- 
tubre, y  se  cogen  individuos  que  pesan  hasta  500 
libras,  aunque  los  mas  comunes  son  los  que  pe- 
san delO  á  40  libras. 

Según  Pennant,  los  atunes  frecuentan  igualmen- 
te las  costas  de  la  Gran-Bretaña,  pero  no  en  gran- 
des bandadas  como  las  del  Mediterráneo.  No  son 
raros  en  los  golfos  de  Escocia,  donde  persiguen' 
los  arenques  y  muchas  veces  desgarran  las  re- 
des. Tan  pronto  como  se  divisa  el  atún,  se  le  en- 
vía un  anzuelo  cebado  con  un  aranque,  y  asi  una 
vez  cogido,  hace  poca  resistencia. 

Comunmente  los  cardumes  van  precedidos  de 
sardinas,  y  con  frecuencia  son  perseguidas  por 
delfines,  que  las  fuerzan  á  refugiarse  en  las  redes 
tendidas  para  cogerlas.  Los  pescadores  atribuyen 
esta  conducta  de  los  delfines  á  un  afecto  de  esto 
cetáceo  para  el  hombre;  pero  ellos  no  tienen  el 
mismo  reconocimiento  para  el  espadarte  ó  pez 
espada,  que,  persiguiendo  también  los  atunes  y 
empujándoles  á  las  redes,  causa  grandes  estragos 
en  medio  de  las  almadrabas,  las  que  desgarra  al 
mismo  tiempo  que  abre  en  ellas  una  salida  á  los 
cautivos. 

Los  antiguos  daban  diferentes  nombres  al  atún- 
según  su  edad  y  su  volumen.  El  alun  salado  y  es- 
cabechado y  la  salmuera  que  de  él  procedía  ser- 
via de  condrmenlo,  conocido  bajo  el  nombre  de 
Muña,  que  se  preparaba  en  la  primavera,  época 
déla  pesca,  siendo  la  mas  eslimada  la  que  se  hacia 
en  Antipolís  y  en  Dalmacia,  y  Horacio  elogia  la 
de  Brzancio. 

La  carne  del  atún  fresca  es  muy  sabrosa,  con- 
sistente, grasa  y  de  buen  gusto,  por  cuyo  moti- 
vo es  buscada  para  las  mejores  mesas;  tiene  mu- 
cha analogía  con  la  de  ternera.  La  cabeza  y  las 
paredes  del  vientre  son  las  parles  mas  estimadas; 
merecen  poco  aprecio  los  pedazos  de  cerca  de  la 
cola,  porque  son  magros.  La  carne  fresca  es  ro- 
jiza y  de  muy  difícil  digestión,  y  por  esta  cir- 
cunstancia los  estómagos  débiles  y  las  personas 
sedentarias  deben  abstenerse  de  comerla.  Duran- 
te los  dias  caniculares,  este  pez  está  sujeto  auna 
enfermedad  que  debe  hacer  prohibir  su  uso;  en 
setiembre  es  cuando  su  carne  es  excelente.  • 
Los  huevos  y  el  hígado  del  alun  se  salan  y  se 
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prensan,  formando  asi  una  pasta  seraejanle  á  la 
botarga*,  que  sirve  de  condimento  en  varios 
paiscs. 

La  carne  de  los  alunes  mas  jóvenes  se  prepara 
con  cuidados  particulares:  se  asa  ó  se  hace  freir, 
y  se  coloca  en  vasos  que  se  acaban  de  llenar  con 
aceite  de  aceitunas  fresco;  así  preparada,  consú- 
mese una  gran  cantidad  de  ella,  bajo  el  nombre 
de^íuft  escabechado,  paflicularmenle  en  Francia. 
Lo  mas  eomun  es  salar  la  carne  de  alun,  sobre 
lodo  en  España,  en  Italia  y  en  Turquía,  y  en  tal  es- 
tado es  conocida  bajo  el  nombre  de  Toñina.  La  car- 
fte  del  vientre ,  que  es  la  mas  deliciosa,  se  llama 
Sorra  ,  y  se  sala  á  parte  en  barriles  separados. 
La  Toñina  común  la  constituyen  las  carnazas  ó  el 
lomo  de  atún  ,  y  todas  las  partes  magras  y  sin 
sabor. 

Se  extrae  del  alun,  cuando  se  prensa  para  sa- 
larlo, una  gran  cantidad  de  aceite  que  emplean 
los  zurradores,  y  que  si  se  extrajese  luego  que 
se  coge  el  animal',  seria  comestible. 

Bueno  es  advertir  que  si  bien  el  alun  fresco  ó 
salado  en  sazón  es  sa'udabb  y  sabroso,  puede  ser 
nocivo  por  poco  que  esté  en  putrefacción;  enton- 
ces sus  aguijones  se  vuelven  rojizos  y  la  carne  in- 
mediata á  ellos  adquiere  un  sabor  acre  como  si 
tuviera  pimienta;  en  tal  estado  puede  causar  in- 
flamación de  esófago,  dolores  de  estómago,  diar- 
rea y  hasta  la  muerte,  si  se  ha  comido  en  exceso. 
El  atún  ha  sido  reputado  propio  para  resistir  al 
veneno,  para  curar  la  mordedura  de  la  víbora  y  la 
de  los  perros  rabiosos. 

El  alun  es  el  objeto  de  un  comercio  considerable 
en  casi  todas  las  parles  de  Europa,  sobre  lodo  en 
Cádiz,  Marsella,  etc. 

Escombro  balantloftalmo  (Scomber 
ialantiophtalmus ,  Schneid.).  Especie  de  carango 
de  los  mares  de  África  ,  de  carne  blanca  y  deli- 
cada. 

Eseontbro  blanco  coreta  (Scomber  al- 
ba coretla,  de  Pisón).  Grande  especie  de  caballa 
de  los  Trópicos. 

Fiseombro  Caballa ,  Caballa  vnl- 
Sar  (Scomber  ScombriiS  ,  L.).  Este  pez,  llamado 
también  por  algunos  Sarda,  largo  de  uno  ó  dos 
pies ,  no  menos  notable  por  el  brillo  de  sus  esca- 
mas, platea«las  azules  en  el  dorso,  y  plateadas  en 
el  vientre,  que  por  la  bondad  de  su  carne  casi  pri- 
vada de  espinas,  llega  cada  año  por  la  primavera, 
de  los  mares  seplenlrionales ,  y  en  innumerables 
bandadas,  en  las  costas  tfel  Océano  ,  y  también 
del  Mediterráneo  ,  en  donde  es  el  objeto  de  una 
pesca  de  las  mas  productivas.  La  caballa  del  Océa- 
no es  mas  gruesa  que  la  del  Mediterráneo;  pero 
ésta  tiene  una  carne  mas  delicada :  en  el  mar 
Adriático  es  en  donde  se  pescan  las  mejores  ca- 
ballas. 
El  cuerpo  de  la  caballa  vulgar  es  fusiforme,  su 

*  Botarga.  Preparación  culinaria  que  se  hace  en  Pro- 
venga, así  como  en  Italia,  en  donde  se  la  llama  Botarcha, 
con  los  huevos  y  la  sangre  delMujoL  cabezcdo  ( Mugü  cepha- 
lus,  L.),  salados  fuertemente  después  que  han  experimenta- 
do un  principio  de  fermentación  pútrida.  Esta  preparación  es 
uaa  especie  de  Cabial  {\.  este  palabra). 
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cabeza  ofrece  la  forma  de  un  cono  comprimido,  y 
su  cola  se  estrecha  en  punta  basta  el  origen  de  la 
aleta  caudal ;  4os  oídos  están  hendidos  hasta  el 
borde  anterior  del  ojo  ,  en  donde  sus  membranas 
se  cruzan  un  poco;  los  dientes,  todos  en  forma  de 
pequeños  conos  puntiagudos  y  un  poco  encorvados 
hacia  dentro,  son,  en  razón  de  la  edad  del  animal, 
en  número  de  28  á  40  en  cada  lado  de  cada  man- 
díbula; hay  además  algunos  otros  pequeños  dien- 
tes en  el  borde  externo  de  cada  palatino  y  en  ca- 
da ángulo  del  delante  del  vomer.  La  primera  dorsal 
tiene  doce  radios,  de  los  cuales  el  segundo  es  el 
mas  largo,  pero  á  veces  no  existen  de  ellos  sino 
diez  ú  once.  La  segunda  dorsal  tiene  igualmen- 
te doce  radios,  de  los  cuales  solo  es  espinoso  el 
primero;  el  espacio  que  medía  entre  ella  y  la  cau- 
dal esta  ocupado  por  cinco  falsas  aletas  ,  de  las 
cuales  la  última  es  ahorquillada.  La  anal  liene 
doce  radíos  ,  y  está  precedida,  inmediatamente 
detrás  del  ano,  por  una  pequeña  espina  libre. 
La  caudal  es  ahorquillada  casi  hasta  su  base  y 
compuesta  de  diez  y  siete  radios  enteros.  Las 
pectorales  son  pequeñas,  de  diez  y  nueve  rádio§, 
de  los  cuales  los  primeros  son  sencillos.  Las  ven- 
trales son  un  poco  mas  cortas,  mas  arrimadas, 
triangulares ,  de  seis  radíos,  de  los  cuales  el  pri- 
mero es  espinoso  ;  entre  ellas  hay  una  pequeña 
escama  triangular. 

Al  salir  del  agua,  la  caballa  vulgar  tiene  el 
dorso  de  un  azul  metálico,  que  se  cambia  en  ver- 
de de  iris  y  que  refleja  el  oro  y  la  púrpura  ;  estos 
colores  están  separados  por  ra>as  ondeadas  ne- 
gras, que  se  inclinan  un  poco  adelante  desde  el 
medio  del  dorso  hasla  un  poco  debajo  de  la  línea 
lateral.  El  número  de  estas  ondas  es  casi  siempre 
de  treinta.  Paralelamente  á  la  linea  lateral  hay 
dos  líneas  negruzcas,  algunas  veces  una  sola, 
que  se  extienden  con  interrupciones,  y  casi  bor- 
radas, hasta  la  cola.  La  parle  superior  de  la  ca- 
beza es  azul,  manchada  de  negr-.  Todo  el  resto 
del  cuerpo  es  de  un  blanco  plateado  ó  naciirado, 
de  reflejos  mas  ó  menos  rojizos  ó  dorados.  En  fin, 
no  tiene  vejiga  natatoria. 

La  caballa  común  por  lo  regular  liene  de  33  á 
38  centímetros  de  longitud,  raras  veces  30;  pero 
á  la  entrada  de  la  Mancha,  entre  las  Sorlíngues  y 
la  isla  de  Bas,  se  pescan  muchas  caballas  que  tie- 
nen cerca  de  dos  pies  de  longitud,  y  que  como 
su  carne  es  poco  delicada  se  consumen  pura  salar. 
Según  el  Sr.  Duhamel  y  Anderson,  las  caballas 
pasan  el  invierno  en  los  mares  del  Norte.  En  la 
primavera  costean  lalrlanday  el  Hilland,  después 
la  Escocia  y  la  Irlanda,  y  se  dirigen  al  océano 
Atlántico,  en  donde  su  bandada  inmensa  se  di- 
vide; una  parte  pasa  delante  de  España  y  de  Por- 
tugal y  entra  en  el  Mediterráneo,  mientras  otra 
entra  en  la  Mancha.  Aparecen  en  mayo  en  las 
costas  de  Francia  y  de  Inglaterra;  en  junio  en  las 
de  Holanda  y  de  la  Fri>a.  En  julio,  una  parte  se 
dirige  al  fialtíco,  y  otra  costea  la  Noruega  para 
volver  al  Norte. 

Aunque  la  caballa  sea  un  pez  de  paso,  no  es 
raro  pescarla  en  lodos  los  meses  del  año.  De  este 
hecho  el  ir.  YalencieoDCs  duda  de  los  grandes 
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viajes  (le  las  cahallas  en  el  Norte;  pero  la  gene- 
ralidad de  los  naturalistas  cree  que  el  mayor  nu- 
mero lie  estos  peces  eicciúan  los  tales  viajes,  y 
que  mucho.s  permanecen  en  nueslras'coslas  du- 
rante el  invierno. 

Como  las  caballas  $on  muy  voraces,  se  cogen 
fácilmente  con  anzuelos,  ilel  mismo  modo  que  sé 
ejccula  para  las  pescadillas,  elc.,'plies  se  ari'ojan 
desde  lueíío  sobre  toda  especie  de  cebos.  En  j(»s 
puntos  donde  abuniTan,  lo  mas  común  eS  pescar 
Jas  caballas  por  medio  de  redes.cuya,s  mallas  son 
prqporciduiídas  al  grosi.)r  de  la  cabeza  de  estos 
peces;  estas  grandes  redes,  que  se  tienden  vcrli- 
calmente  en  el  mar,  en  donde  no  obstanjt»  perma- 
necen notantes  entre  dos  aguas,  mas  ó  menos 
cerca  de  la  superficie,  tienen  dos  brazas  de  an- 
cliaria  y  hasta  2,000  brazas  de  longitud.  Cuando 
el  tiempo  es  conveniente,  se  tien<ien  muy  cerca 
de  la  superficie  de  las  aguas,  porque  entonces  las 
caballas  se  reúnen  muy  cerca  de  la  superficie  del 
mar.- 

Los  pescadores  creen  que  harán  una  buena 
pesca  cuando' las  aguas,  que  ordinariamente  son 
claras,  se  pon^n  grasas  y  se  cubren  de  una  espe- 
cie de  espuma  blanquecina,  cuyo  cambio  es  con 
frecuencia  presagio  de  tempestad.  En  esta  cir- 
cunstancia los  peces  están  agitados,  y  las  caba- 
llas sobre  lodo  se  aproximan  á  la  superficie,  lo 
cual  es  venlajaso  en  lodas  suertes  de  pescas. 
Cuando  el  aire  es  frió,  el  agua  es  clara,  y  el  mar 
permanece  en  calma,  el  pescador  se  vé  obligado 
a  buscar  eslos  peces  entre  dos  aguas,  en  cuyo  ca- 
so se  cogen  pocos. 

La  caballa  tiene  una  carne  compacta,  que  pue- 
de trasportarse  fresca  á  muy  grandes  distancias, 
á  pesar  de  la  temperatura  bastante  elevada  de  la 
estación  en  la  cual  se  ejecuta  la  pesca.  La  caba- 
lla pescada  en  nuestras  costas  y  en  las  de  Fran- 
cia es  generalmente  consumida  en  el  estado  fres- 
co; pero  en  Inglaterra  se  sala  en  abundancia  es- 
te pescado,  que  en  Escocia  se  prepara  á  la  ma- 
nera de  los  arenques,  y  en  Italia  íie  escabecha 
para  conservarlo.  Pescadas  sobre  todo  en  abril  y 
mayo,  es  decir  antes  de  la  época  de  la  freza,  por- 
que mas  larde,  á  lo  menos  en  nuestro  país,  las 
caballas  están  vacías  de  huevos  y  de  lechecillas, 
son  magras,  secas  y  poco  sabrosas,  deben  ser 
escogidas,  es  decir'muy  frescas,  gruesas  y  lle- 
nas; los  machos  son  preferidos  en  razón  de  la 
bondad,  no  solo  de  su  lechecilla,  sí  que  también 
«le  su  carne;  se  desechan  con  cuidado  las  caba- 
llas, que,  por  efecto  de  un  estado  morboso  parti- 
cular, tienen  rota  la  membrana  que  envuelve  los 
huevos  y  la  lechecilla,  lo  que  dáá  su  carne  una 
blandura  j  un  sabor  repugnantes.  Esta  es  á  la  vez 
consistente,  y  sin  embargo  tierna,  sabrosa,  deli- 
cada, y  está  impregnada  de  un  aceite  muy  fino, 
que  se  recoge  para  el  uso  de  los  zurradores  en  los 
países  en  que  se  sala  este  pescado.  Esta  carne 
pesa  á  veces  en  el  estómago,  lo  que  ha  hecho  pro- 
hibirla en  general  del  régimen  de  los  enfermos,  de 
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láneas,  á  los  escrofulosos,  á-los  escorbúticos,»  ñ 
los  epilépticos,  mientras  que  se  la  creía  útil  con- 
tra las  enfermedades  del  hígado.,  ■  ■• 
,  Parece  casi  cierto  que  nuestra  caballa  comim 
era  el  Scowífter  de  los  antiguos,  y  según  Plinio,  con 
el  Escombro  sü  preparaba,  en  Cartagena,  en  Pom- 
pe* a,  4:iaromena  y  en  Leples,  el  famoso  Uármy 
.vocíorMm,  c^mas  caro  de  todos  los  licores  con  los 
cuales  los  gastrónomos  r.omanos  destruían  su  sa- 
lud. Hé'aqui  como  se  preparaba  estepianjar  de- 
testable. Se  echaban  en  un  vaso  profundo  escom- 
bros que  sé  ¡¡escaban  en  el  Océano  á  lo  largo  de 
las  costas  de  la  Bélica  y  de  la  Mauritania,  y  se 
les  añadían  intestinos  de  alunes,  de  sardinas  y 
otros  pescados;  se  machacaba  el  lodo  grosera- 
mente y  se  echaba  cierta  cantidad  de  sal  bastante 
considerable ;  se  exponía  el  vaso  al  ardor  del  sol, 
y  con  una  grande  espátula  de  madera,  se  revol- 
vía de  vez  en  cuando,  á  fin  de  activar  la  descom- 
posición. Después  de  un  período  mas  ó  menos 
largo  de  tiempo,  cerca  de  dos  meses,  en  el  mo- 
mento en  que  la  fermentación  había  llegado  al 
punto  conveniente,  se  hundía  en  el  vaso  un  largo 
cesto  de  mimbres  de  un  tejido  es|)eso;  la  porción 
líquida  de  la  mezcla  que  pasaba  por  entre  el  teji- 
do del  ceslo,  ora  recogida  con  gran  .cuidado,  y 
se  vendía  hasla  á  60  y  80  reales  el  lilro  :  este  era 
el  verdadero  (ríií7<m.  En  cuanto  á  la  parte  sólida 
qué  quedaba  en  el  vaso,  tenía  mucho  n)énog  va- 
lor, y  solo  se  empleaba  en  el  sazonamíento  de  al- 
gunos gu,ísados,  vendiéndose  bajo  el  nombre  der 
Aire. 

El  Garvm,  este  líquido  semi-corrompido,  este 
licor  acre  y  nauseabundo  que  poseía  la  propie- 
tiad  de  despertar  el  apetito  y  de  estimular  el  estó- 
mago, era  anliguamente  muy  buscado  por  ios  ri- 
cos. Séneca  habla  de  él  como  de  una  de  las  princi- 
pales causas  que  minaban  la  salud  de  los  gloto- 
nes. Pero  lo  que  hay  de  mas  singular  es  que  el 
uso  de  este  abominable  Gariim  se  conservó  por 
espacio  de  muchos  siglos  y  se  trasmitió  hasta  á 
una  época  no  muy  lejana  de  la  nuestra.  Uelon 
pretende  que  en  su  tiempo  ose  encontraba  en  Tur- 
quía en  todo  el  apogeo  de  los  primeros  tiempos, 
y  añade  que  no  había  ninguna  tienda  de  pescade- 
ro donde  no  estuviese  de  venta.» 

En  nuestros  días  no  se  prepara  Gamm  con  las 
caballas,  y  todo  el  mundo  procura  comer  estos 
pescados  lo  mas  frescos  posibles,  cocidos  en  las 
parrillas  y  condimentados  con  unasalsa  acida  pre- 
parada con  grosellas  verdes,  etc. 

JEscombro  Cai'aiiga  (Scomher  Caran- 
gus,  Blochj.  Esta  especie,  larga  de  3  á  4  pies,  es 
la  mas  conocida  de  las  carangas  del  archipiéla- 
go de  las  Antillas ;  su  carne  blanca,  tierna,  grasa, 
delicada,  es  muy  buscada,  y  Ray  la  cree  prefe- 
rible á  del  roml)0.  A  veces  adquiere  propiedades 
venenosas,  como  se  ha  dicho  del  escombro  vul- 
gar. El  Sr.  Orljla  habla  de  una  variedad  del  Es- 
combro muy  grande  [Scomher  maximus,  L.)  que 
puede  causar  el  cólera  morbo  y  una  erupción  de 
color  rojo. — V.  Veres  loxicóforos. 


los  ccnvalescientes  y  también  de  la  generalidad  de 

los  valetudinarios.  Antiguamente  estaba  prohibi-       Escombro  Colias,  Caballa pequc- 

da  á  los  individuos  atacados-de  enfermedades  cu-  ña  (Scowtcr  Colias,  Cuy.).  Pez  común  en  las 
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cosías  del  Medilerránco,  y  que  difiere  muy  poco 
de  la  caballa  vulgar,  aunque  provislo  de  una  ve- 
jiga natatoria;  es  mas  pequeño,  verdoso,  y  ade- 
más menos  eslimado. 

Escombro  Espada ,  Pez-espada 
[Scombcr  Gladxus,  Bloch).  Fez  notable  porsd  for- 
ma y  su  grandor:  su  oíahdibula  superior  está 
pi"olon'gada  en  forma  de  hoja  de  espa'da;  tiene 
una  vela  vertical  en  el  dorso,  que  es  negra;  su 
vientre  es  plateado;  su  talla  tiene  de  9  á  10  pies. 
Encuéntrasele  en  los  mares- de  ambas  Indias;  na- 
da á' menudo  en, la  superlicie  de  las  aguas,  reci- 
biendo el  viento  con  su  vela  vertical.  Es  muy  fuer- 
te y  muy  ágil,  y  tiene  mucha  audacia;  durante 
las  tormentas  se  goza  en  las  oleadas;  presagia  las 
tempestades;  se  alimenta  de  peces.  Su  carne  ca- 
rece de  espinas,  y  es  bastante  buena  de  comer, 
cuando  el  pez  es  joven. 

Escombro  Espuela  ó  AsuiJ**^  [Scom- 
ber  Calcar,  Uloch).  Este  pez,  de  la  talla  de  laca- 
baila,'  abunda  en  las  costas  de  Guinea,  en  donde 
su  carne  es  estimada. 

Escombro  Crermon,  Crernion  {Scom- 
ber  Gcrmo,  Lacép.).  Habita  el  Océano  austral,  es 
mas  voluminoso  que  el  Escombro  Alalonga,  con 
•el  cual  le  reúne  Cuvier.  y  ofrece  un  sabor  análogo 
•al  del  atún  y  del  bonito. 

Escombro  kauaj^urta  (Scomber  kana- 
^guftci,  Valenc).  Tiene  una  vejiga;  no  excede  de 
27  á  28  centimelros  de  longitud,  y  su  cuerpo  es 
mas  alto,  proporcionalmenle,  que  el  de  la  caba- 
lla común;  lieue  el  dorso  venle,  que  refleja  el  oro, 
«1  azul  y  el  nácar.  Encuéntrase  en  las  costas  de 
Pomlichéry,  d«  Malabar,  y  en  el  mar  Rojo.  Su 
carne  es  bastante  eslimada. 

Escombro  lácteo  [Scomber  lactarius, 
Scl\nfid.).  Carangodel  mar  de  las  Indias,  llama- 
<ia  Pesca  leche  en  Pondichéry,  en  razón  de  la  na- 
turaleza de  su  carne. 

Escombro  loo  [Scomber  loo,  Valenc). Pa- 
recido al  Kanagurla,  pero  es  mas  grueso  que  la 
caballa  de  Europa,  y  su  dorso  está  matizado  de 
una  serie  de  manchas  y  de  dos  lineas  amarillas, 
doradas,  de  reflejos  de  color  del  iris.  Encuéntra- 
sele en  bandadas  nuiiierosasen  la  bahía  de  Pras- 
lin  y  en  el  abra  Dorey  de  la  Nueva-Guinea. 

Escombro  neumatóforo,  Escom- 
bro que  lleva  aire  [Scomber  pneumato'pho- 
rus,  Laroche).  Del  todo  parecido  á  la  cab.alla  co- 
mún, sino  que  tiene  una  vejiga  natatoria;  su  co- 
lor es  mas  verdoso  y  no  tira  al  azul;  raras  veces 
tiene  mas  de  22  á  27  centímetros  de  longitud. 
Encuéntrase  en  las  costas  de  las  islas  Baleares. 

Escombro  de  primavera  [Scomber 
vernalis,  Mich.).  No  diliere  del  escombro  neuma- 
tóforo  sino,  por  su  talla,  que  llega  á  ser  de  íiO 
centímetros,  por  su  dorso  de  un  azul  pálido  ma- 
tizado de  un  moreno  rojizo,  cruzado  por  lineas  de 
un  azul  subido,  y  en  íin  por  manchas  negras,  que 
tiene  junto  ala  base  de  las  pectorales  y  de  las 
ventrales.  Se  coge  en  abundancia  en  las  cosías 
de  New-York. 

Escombro  saltante  [Scomber  saliens, 
Blocb).  Común  en  el  mar  de  las  Antillas:  su  carne 
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es  tan  buena  como  la  de,  caballa  común. 
Escombro  (Sarda,  Uonlto,  Sarda 

[Scomber  Sai^a,  Bloch).  Esla especie  de  alun  tie- 
ne, como  el  Escombro  AtuN  de  iíin  a>ó,  Bomto 
.RAYADO,  Bonito  dk  los  Tuóimcos  (Scomber  Pcla- 
mys,  L.¡,  la  carne  sana,  blanca,  delicada,  sabro- 
sa, análoga,  aunque  inferior,  á  la  de  la  caballa  y 
del  alun  propiamente  dicho. 

El  bonito  llega  á  tener  un  peso  del2á  15  libras, 
vive  en  el  Mediterráneo  y  también  eu  las  costas 
occidentales  de  España. 

El  bonito  rayado,  que  vive  también  en  el  Medi- 
terráneo, pero  que  es  mas  común  en  el  Océano  al- 
lánlico,  sobre-lódo  en  loa  alrededores  de  la  zona 
tórrida,  es  el  mas  alabado  por  los  marineros. 

Los  Romanos  salaban  la  carne  de  bonito, 
dándole  entonces  los  nombres  de  cyhia,  úsimelQU- 
drya  ó  de  elacatena,  según  los  países  en  que  era 
salada,  apreciando  sobre  lodo  laque  procedía  de 
Cádizy  de  Cerdefia. 

El  Escombro  del  Mediterráneo  [Scomber  me- 
diterr aneas,  Bloch.),  que  es  una  variedad  de 
bonito  llamado  Bonitol,  se  parece  á  la  caballa  co- 
mún, y  es  menos  grueso  que  el  atún;  su  carne  es 
de  un  excelente  gusto  y  de  fácil  digestión. 

Aunque  los  bonitos  de  los  mares  de  América  y 
de  Europa  sean  un  buen  alimento,  la  carne  do 
los  que  se  pescan  en  los  mares  de  Angula  es  un 
veneno.  Los  negrcs  de  la  costa  de  Oro  ponen  el 
bonito  en  el  número  de*  sus  dioíes  ó  ídolos. 

Escombro  Tracuro,  Caballa  bas- 
tarda, íiaurel  [Scomber  Trachunis,  L.).  Es- 
pecie de  carango  de  1  á  3  pies  de  longitud,  mas 
pequeña  que  la  caballa  común,  y  que,  como  ésta, 
tieneel dorso  azulado  y  el  vienlreplaleado.  Abun- 
da en  todas  nueslras  costas,  y  se  sala  en  el  Medi- 
terráneo. El  garó  hecho  con  sus  intestinos  era 
muy  estimado  en  Constanlinopla  en  tiempo  de 
Belon;  su  carne,  bastante  apreciada  en  el  Norte, 
y  abandonada  al  pueblo  bajo  en  todas  parles,  es 
menos  buena  que  la  de  caballa. 

ESCOP/1iKI%,  ScoPARiA.  Género  de  plan- 
tas de  la  familia  de  las  escrofulariuéas,  tribu  de 
las  veronicéas,  de  la  telraudria  mouoginia,  esta- 
blecido por  Linneo. 

Escoparla  dulce,  Yerba  de  eseo- 
ba  (Scoparia  dulcis,  L.).  Pefiueno  arbusto  que 
que  crece  en  abundancia  en  toda  la  América  cen- 
tral, en  las  .\nlillas,  en  el  Senegal,en  el  Cabo,  en 
el  alto  Egipto,  etc.  Es  inodoro,  y  sus  hojas  son 
amargas ;  parece  reunir  cualidades  astringentes 
á  un  principio  muoilaginoso.  En  las  Antillas  pres- 
críbese el  cocimiento  de  sus  raices  y  el  zumo 
de  sus  hojas  en  la  gonorrea  y  el  flujo  inmoderado 
de  las  reglas;  en  Guinea  se  emplea  como  calman- 
te, en  el  Brasil  como  refrescante,  en  lavativa;  y 
en  los  valles  del  Perú  contra  las  calentura  con 
preferencia  á  la  quina,  según  indica  el  Sr.  de 
llumboldt.  El  nombre  vulgar  de  esla  planta  viene 
de  que  ella  sirve  para  hacer  escoba.s. 

ESCORPENA,  ScorpÍna.  Género  de  pe- 
ces acantoplerigios  de  la  familia  de  los  Iriglói- 
des,  establecido  por  Linneo.  Sus  caracteres  son: 
cuerpo  escamoso;  cabeza  espinosa,  comprimida 
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lateralmente;  mejillas  y  mandíbulas  sin  escamas; 
una  sola  dorsal;  tienen  radios  en  los  oídos;  la  for- 
ma de  su  cabeza  juuto  con  la  piel  blanda  y  llena 
dfl  colgajos  que  les  cubre  les  da  un  aspecto  re- 
pugnante, y  sus  espinas  causan  heridas  peligro- 
sas, sin  que  nada  contengan  de  veneno.  Kstos  pe- 
ces, llamados  Escorpiones,  Escuerzos,  Diablos  de 
mar,  etc.,  viven  en  las  rocas  .y  se  esconden  eii 
<fl  cieno.  Su  carne  es  sabrosa  y  saludable. 

El  Sr.  G.  Cuviery  el  Sr.  Valenciennes  descri- 
íien  4  8  especies  de  este  género,  de  las  cuales  só- 
idamente dos  viven  en  nuestros  mares. 

Oscorpeiia  Puerca,  Grande    Es- 
corpena  roja,    Marrana    de  mar, 
Puerca  de  ja^fhv  (Scorpcena  Scrofa,  L.).  Pez 
grande,  rojo,  de  escamas  anchas  y  lisas,  provis- 
to de  numerosos  colgajos  carnosos,  y  cuyas  es- 
pinas dorsales  son  desiguales.  Es -muy  común  en 
todas  las  costas  del  Mediterráneo.  Su  carne  pasa 
como  muy  buena,  aunque  magra  y  seca';  su  hí- 
gado es  empleado  en  Noruega  para  hacer  aceite. 
X    Kscorpeua    Puerco,    Puerco    de 
«nar.  Pequeña   Escorpena  oscura 
{Scor'pcena  Porcus,  L.).  Pez  mas  pequefío  y  mas 
\iScuro  que  el  anterior,  de  un  pié  de  longitud,  de 
-escamas  mas  pequeíías  y  ásperas,  de  colgajos 
filenos  numerosos,  y  con  las  espinas  de  la  dorsal 
á  corta  diferencia  iguales.  Es  común  también  en 
^1  Mediterráneo.  Su  carne,  de  sabor  agradable, 
pero  dura  y  coriácea,  pasaba  antiguamente  como 
iilil  contra  la  h^patálgia  y  la  litiasis;,  su  hiél,  se- 
gún Lémery ,  es  emmagoga ,  buena  para  curar 
la  sarna  y  destruir  las  verrugas. 
•  ESCORPIOS  ó  AJLACKAM,  Sconi-io. 
Género  de  arácnidos,  del  orden  pulmopares,  fun- 
¿dado  por  Linneo,  reducido  por  Leach  y  después 
por  LatreJlle.  Los  caracteres  de  este  género  son; 
seis  ojos;  abdomen  sentado  que  presenta  por  de- 
bajo y  hacia  cada  lado  cuatro  espiráculos  con  dos 
íáminas  en  forma  de  peine  en  su  base;  los  seis 
últimos  artículos  forman  una  cola  nudosa,  y  el 
postrero  termina  en  punta,  y  íirve  de  dardo  y 
aguijón,  y  está  agujereado  para  dar  paso  al  vene- 
no; palpos  de    figura  de  garras  de  cangrejo; 
pies  iguales;  lengua  dividida  en  dos  hacia  la  ba- 
se; cuerpo  estrecho  y  prolongado. 

Los  escorpiones  habitan  los  países  cálidos  de 
ambos  continentes,  viven  en  tierra  ó  en  parajes 
arenosos,  se  ocultan  bajo  las  piedras  ú  otros  cuer- 
pos, las  mas  veces  entre  las  ruinas  en  sitios  som- 
bríos y  frescos,  ó  en  el  interior  de  las  casas; 
corren  con  celeridad,  encorvando  su  cola  á  ma- 
neja de  arco  sobre  el  dorso  y  dirigiéndola  en  to- 
dos sentidos  para  servirse  de  ella  como  de  una 
arma  ofensiva  y  defensiva.  Sus  garras  les  sirven 
para  coger  los  insectos  que  eligen  como  alimen- 
to, que  ordinariamente  son  escarabajos,  gorgo- 
jos, cucarachas,  etc.,  á  los  cuales  punzan  prime- 
ro con  el  aguijón  de  su  cola  y  después  se  los  lle- 
van á  la  boca. 

Presúmese  que  los  amores  de  estos  arácnidos 
son  nocturnos,  debieiMlo  tener  además  un  modo 
particular  de  cópula,  exigido  por  la  forma  y  sítua- 
cioc  de  los  órganos  genitores.  Al  principio  del 
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otoño  todas  las  hembras  quedan  fecundadas;  sus 
huevos  son  entonces  laterales,  pequeños  y  pedi- 
culados,  aumentan  de  volumen  durante  «1  invier- 
no, y  en  la  primavera  son  cuatro  veces  mayores. 
Su  gestación  es  mucho  mas  larga  que  en  los  res- 
tantes üisectos,  pues  dura  cerca  de  un  año,  lo  cuoí 
es  muy  extraordinario  auncomparativamente  con 
los  animales  de  sangre  roja.  Los  huevos  sé  abren 
estando  todáivia  dentro  del  cuerpo  de  la  madre, 
de  donde  salen  los  hijuelos  formados.  Los  esco'r-  ■ 
piones  llevan.,  los  hijuelos  á  la  espalda  durante  ^ 
un  mes  después  de  haberlos  producido;  en  algu- 
nas circunslancias  los  matan  y  devoran  á  medida 
que  nacen.  Si  se  encierran  muchos  escorpiones 
juntos  no'tardan  en  pelear  de  muerte  y  devorarse 
hasta  quedar  uno  solo.  Estos  arácnidos  se  multi- 
plican tanto  en  ciertos  países  que  son  para  sus 
habitantes  un  motivo  continuo  de  temor,  y  en  al- 
gunas casos  hasta  se  ha  hecho  preciso  cederles  el 
terreno. 

Los  escorpiones  varían  mucho  en  el  tamaño; 
los  de  Europa  apenas  tienen  una  pulgada  de  largo, 
al  paso  que  los  de  África  y  de  la  ludía  llegan  á 
tener  hasta  cinco  y  seis  pulgadas. 

La  opinión  mas  general  es  aun  boy  día  que  las 
picaduras  de  los  escorpiones  pueden  ser  mortales, 
y  las  personas  que  no  las  han  experimentado  por 
sí  mismas  la  sostienen  tanto  para  la  pequeña  es- 
pecie de  nuestro  país  como  para  los  grandes  es- 
corpiones de  África,  de  la  india  ó  de  América. 
Con  todo,  se  está  aun  en  la  incertidumbre  so- 
bre este  punto,  Maupertuis,  Uedi,  Maccari,  Dju- 
fur  y  otros  naturalistas  han  hecho  experimentos 
para  saber  hasta  que  punto  son  venenosos  estos 
arácnidos,  y  de  tales  trabajos  resulta  para  algunas 
especies  lo  que  se  dirá  mas  abajo.  Con  todo  puede 
asegurarse  que  parece  que  el  veneno  es  lauto  mas 
activo  cuanto  mas  viejo  es  el  animal. 

Los  escorpiones  han  sido  conocidos  de  los  anü- 
guos,  y  el  signo  Smrpio  del  Zodiaco  nos  anuncia 
que  el  conocimiento  de  este  animal  data  de  la  mas 
remola  antigüedad. 

Contra  las  picaduras  de  los  escorpiones  los  Per- 
sas emplean  la  escarificación  y  un  poco  de  cal  vi- 
va ;  algunos  se  valen  del  aceite  en  que  se  hají 
reunido  y  puesto  á  digerir  varios  de  estos  arácni- 
dos ;  otros  pretieren  aplastar  en  el  momento  el 
animal  y  aplicarle  á  la  herida  ;  finalmente;  otros 
hacen  la  aplicación  de  un  humor  sebáceo. 

Según  Fontana,  el  veneno  del  escorpión  es  acre, 
quemante,  y  por  lo  demás  muy  análogo  á  la  go- 
ma.'El  mejor  remedio  parece  ser  el  uso  interior  y 
exterior  del  amoniaco  y  de  las  cruciferas,  etc. 
Dase  preconizado  también  la  r&iz  (\b\  Kaldchy- 
cheddy  (V.  esta  palabra) ,  arbusto  de  Malabar. 

Escorpión  de  África  [Scorpio  afer,  L,). 
Yive  en  las  rendijas  de  las  rocas  ó  en  los  huecos 
de  los  árboles;  es  largo  de  5  á  6  pulgadas;  su  pi- 
cadura puede  causar  la  muerte  en  menos  de  dos 
horas,  y  no  obstante  los  Hotentoles  se  exponen  á 
ella  impunemente. 

Escorpión  de  Europa,  Alacrán, 
Escorpión,  Escorpión  común,  Es- 
corpiou  terrestre  [Scorpio  curopocus,  L.) . 
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Es|>ocití  común  en  España,  de  coror  oscuro,  larga 
«Ití  QHa  pulííad;» ,  que  no  es  capaz  en  general  de 
causar  la  muerte  á  ningún  animal  de  volumen 
cnnsidcrahle  ,  y  que  se  dice  se  puede  tragar  sin 
incnnveniejile. 

El  escorpión  común  servia  antiguamente  en  la 
materia  médica.  Empleado  como  epicarpio,  pasa- 
ba como  útil  contra  las  calenturas  dichas  malignas 
Y  pestilenciales;  seco  y  pulverizado,  despueáde 
nal»ex  separado  la  mitad,  de  su  cola,  se  daba,  á  la 
dosis  de  6  á  24  granos,  en  los  mismos  casos  y  tara- 
bien  contra  las  enfermedades  de  las  vías  urinarias; 
el  producto  de  su  maceracion  en  el  aceite  de  almen- 
«Iras  amargas  era  usado,  sea  como  linimento, 
8ea  al  interior,  á  la  dosis  de  dos  dracraas,  en  es- 
las  últimas  afecciones,  así  como  en  inyección  con- 
tra los  dolores  de  oido;  entraba  también  en  va- 
rias composiciones  farmacéuticas. 

Escorpión  rojizo,  Alacrán  rojizo 
( Scorpiooccitanus,  Amoreux).  Especie  también  de 
España  .  común  en  la  Andalucía;  mas  gruesa  que 
la  especie  precedente,  y  cuyas  picaduras  producen 
efectos  mas  activos. 

ESCOKZOIVERA,  Scorzonera.  Género  de 
plantas  déla  familia  de  las  compuestas  achico- 
ráceas,  de  la  singenesia  poligamia  igual,  que 
comprende  especies  vivaces,  indígenas  de  la  Eu- 
ropa, sobre  todo  meridional,  y  del  Asra  media,  al- 
gunas de  las  cuales  ofrecen  lá  raíz  y  los  renuevos 
que  son  alimenticios,  como  sucede  en  cierto  nú- 
mero ue  vejelales  de  este  grupo. 

Escorzonera  de  España,  Escorzo- 
nert^,  Escorzonera  nc^ra.  Escorzo- 
nera oficinal  (Scorzonera  hispánica,  L.). 
Planta  que  crece  expontáneamente  en  España  y 
en  lodaslas  partes  de  la  Europa  meridional  y  cen- 
trales (leí  Asia,  y  que  es  también  una  de  las  espe- 
cies habitualmente  cultivadas  en  las  huertas.  Su 
raiz  es  larga  y  gruesa,  negruzca  al  exterior,  blan- 
quecina al  mlerior;  en  la  planta  cultivada  pasa  á 
ser  carnuda.  Su  tallo  ramoso,  de  ramos  desnudos, 
terminados  ca<ia  uno  por  una  cabezuela  de  llores 
amarillas,  se  eleva  á  6  ú  8  decímetros;  sus  hojas, 
abrazadoras  en  l\  base  ,  son  lanceoladas ,  on- 
deadas ,  enteras  ó  ligeramente  dentadas ,  lampi- 
uas  ,  pero  cargadas  acá  y  acullá  de  algunos  pe- 
los; su  involucro  es  oblongo,  formado  de  escamas 
casi  lampiñas  puntiagudas. 

En  las  huertas  se  cultiva  esta  planta  juntamen- 
tecon  el  Tragopogón  con  hoja  de  Pueuuo,  vulgo 
Salsifí  [Tragopofjon  porrifolium,  L.),  cuya  raiz  es 
igualmente  alimenticia,  y  aun  mas  estimada.  Siém- 
brase en  la  primavera  ó  en  verano ,  pero  su  raíz 
uo  se  halla  generalmente  en  estado  de  ser  comida 
hasta  el  segundo  año,  que  entonces  constituye  un 
alimento  sano  y  agradable,  de  un  sabor  dulce  y 
azucarado  ,  después  de  la  cocción.  Esta  raiz  con- 
tiene mucílago,  un  zunw  gomo-resinoso  y  azúcar. 
No  debe  emplearse  para  reproducir  la  planta  mas 
^  que  la  semilla  reciente,  puesto  que  dos  años  bas- 
tan para  hacerla  perder  la  facultad  germinativa. 

ruédense  utilizar  también  las  hojas  de  la  escor- 
zonera, que  son  buenas  de  comer,  como  ensalada. 
En  Italia  y  en  algunas  localidades  de  Francia  hánse 
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empleado  con  feliz  éxito  para  alimentar  los  gusa- 
nos de  seda,  á  falla  de  hojas  de  morera. 

Anliguamente  eslaplantaera  usada  en  medici- 
na, como  sudorífica,  diurética,  pectoral,  etc.,  y  se 
empleaba  también  en  los  casos  de  mordedura  par 
serpientes  venenosas;  pero  en  el  día  se  halla  bor- 
rada de  los  católogos  de  las  plantas  medit:inales, 
figurando  á  lo  mas  en  ellos  como  recuerdo. 

Erapléanse  á  veces  en  Alemania  las  raíces  de 
la  Escorzonera  baja  [Scorzonera  humilis ,  L.), 
que  son  gruesas,  negras,  un  poco  amargas,  como 
sudoriücas.  Esta  especie  tiene  eMallo  casi  desnu- 
do y  de  una  flor ,  y  las  hojas  entre  anchas  y  lan- 
ceoladas, nerviosas  y  planas. 

Los  Calmucos,  según  Pallas,  comen  la  raíz  de 
la  ScoRzoNEKA  PEQüEÑiTA  ( Scovzonera  imilla, 
Pallas),  que  tiene  la  forma  de  un  nabo. 

Los  Turcos  y  los  Calmucos  comen  la  raíz  do  la 
Escorzonera  tübero&a  [Scorzonera  lubero$a,  Pa- 
llas), que  es  tuberosa  y  muy  grasa,  y  se  asegura 
que  es  de  un  excelente  gusto,  nutritiva  y  da  fácii 
digestión.  Esta  planta  crece  én  los  terrenos  peua- 
gosos,  en  las  orillas  del  Yolga,  igualmente  que  en 
la  Siria ;  su  tallo  es  alto  de  2  á  4  pulgadas,  y  sus 
hojas  son  alternas  y  agudas. 

ESCOTIA,  ScñoTiA.  Género  de  la  familia 
de  las  leguminosas  papilionáceas,  tribu  délas 
cesalpineas,  establecido  por  Jacquin  ,  que  encier- 
ra unas  seis  especies  ,  todas  africanas  que  creceü. 
en  la  dilatada  costa  que  media  entre  el  Senegal  y 
el  cabo  de  Buena -Esperanza.  La  especie  tipo  y  la 
mas  conocida  es  la  siguiente: ' 

Escofia  lierniosa,  Escofia  de  Áfri- 
ca, Guayaco  de  África  [Scholia  speciosa, 
Jacq.;  Schotia  afra,  Jacq.;  Guaiaciim  afntm,  L.). 
Arbusto  de  unos  20  pies  de  alto  ,  de  tallo  recto  y 
erguido,  muy  ramoso;  sus  hojas  son  aladas  y 
están  compuestas  de  muchas  hojuelas  aovadas,  de 
un  verde  muy  hermoso ;  ofrece  un  sin  número  de 
llores  rojas  y  voluminosas ,  distribuidas  en  ra- 
milletes ó  espigas  en  el  extremo  desnudo  délos 
ramos. 

Según  Tliunberg,  los  Hotentotes  del  cabo  de 
Buena-Esperanza  comen  los  frutos  de  este  arbusto, 
citando  carecen  de  otro  alimento. 

Médicos  propuso  hacer  de  esta  planta  su  géne- 
ro Teodora  (T/ieof/om^',  denominándola  Teouora 
EERMOSA  [Theoclora speciosa). 

ESCROFUEARIA,  ScRornuLARiA.  Gran 
género  de  la  familia  de  las  escrofularinéas,  á  la 
cual  da  su  nombre,  de  la  didinamia  angiospermia 
en  el  sistema  de  Linneo,  que  está  formado  de  unas 
85  especies  herbáceas,  sub-fructescentes,  que  cre- 
cen naturalmente  en  las  partes  templadas  y  un 
poco  calientes  del  hemisferio  boreal,  sobre  todo  en 
la  región  mediterránea,  menos  abundantemente 
en  la  América  del  norte.  Sus  hojas  son  opuestas, 
á  veces  alternas,  ya  enterase  simplemente  denta- 
das, ya  incisas  pinnatilidas,  algunas  veces  mar- 
cadas de  puntos  traslúcidos.  Su  inflorescencia  es 
una  especie  de  racimo  compuesto  ó  de  tirso  de 
cinco  divisiones  mas  ó  menos  profundas,  ca»i 
iguales  entre  sí.  A  las  (lores  sucede  una  cápsula 
casi  globosa  ú  ovoidea,  con  frecueociíi  acumina- 
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fia  ó  punliapiuda,  bilocular,  que  encierra  un  gran 
númflfo  (Je  semillas  rugosas. 

Is'scrofularia  acuática,  Ilct<Snlca 
de  agrua,  Escrofi'iilaria  [Scropfmlaria 
aqualica,  L.).  Planta  iiicíigena,  que  crece  en  los 
sitios  aguanosos.  De  raíces  fibrosas;" alta  de  una 
vara  poco  raas  ó  menos;  de  tallo  grueso  con  cua- 
tro ángulos  longitudinales  salientes  y  dilatados  en 
membranas  ó  alas;  hojas  de  Qgurade  corazón,  pe- 
cioladas,  escurridas,  obtusas;  llores  en  racimos 
terminales,  de  color  de  púrpura  negruzco. 

A  esta  planta  básela  considerada  durante  muy 
largo  tiempo  como  un  buen  vulnerario,  pero  en  el 
dia  no  está  en  uso.  Sus  hojas  obran  como  purgan- 
tes y  vomitivas,  según  la  dosis;  i)erü  constituyen 
un  medio  de  medicación  poco  ventajoso,  en  razón 
de  su  acción  señalada  sobre  el  estómago. 

E^icrofiilaria  nuclosa,  Escrofula- 
ria  í'étitta,  Escroi'iilaria  mayor,  Ks- 
crofularia  Tulgar  (Scrophularia  nudosa, 
L.).  E'^pecic  indígena  vivaz,  bastante  común  en 
los  sitios  frescos  y  húmedos.  Del)e  su  nombre  es- 
pecifico á  que  sus  raíces  son  nudosas.  Su  tallo  es 
grueso  y  tieso,  lampiño,  oblusángulo,  alto  de  6 
á  8  decímetros;  sus  hojas  son  grandes,  peciola- 
das,  opuestas,  ovales,  agudas  en  la  punta,  un  po- 
co de  figura  de  corazón  en  la  base,  doblemente 
dentadas  y  lampinas;  sus  llores  son  pequeñas,  de 
nn  oscuro  rojizo  al  exterior,  muy  pálidas  en  el 
interior. 

Esta  planta  ha  recibido  el  nombre  de  Escrofii- 
laria,  que  ha  sido  después  aplicado  al  género, 
porque  se  la  consideraba  durante  mucho  tiempo 
como  especialmente  propia  en  el  tratamiento  de 
las  escrófulas;  pero  como  nunca  se  haya  llegado 
á  demostrar  que  ella  realmente  gozase  de  la  pre- 
ciosa propiedad  de  resolver  los  tumores  escrofulo- 
sos, hoy  dia  los  médicos  han  renunciado  casi  en- 
teramente áempleirla  en  esta  afecciou.  Habíasela 
también  considerado  como  carminativa,  y  á  sus 
semillas  como  febrífugas;  pero,  con  todo,  en  nues- 
tros días,  el  único  uso  que  de  ella  se  hace  consis- 
te en  emplear  algunas  veces  su  infuso  para  lavar 
los  sarnosos. 

Escrofularia  perrima,  Escrofu- 
larla  de  los  Perro»  (Scrophularia  canina, 
L.).  Especie  in¡)ígena,  bastante  común,  detallo 
leñoso,  hojas  pinnadas,  racimo  terminal,  pedúncu- 
los axilares,  mellizos  y  ahorquillados.  El  coci- 
miento de  esta  planta  es  empleado,  en  fricciones, 
para  curar  la  sarna  de  los  perros  y  de  los  cerdos. 
Hay  una  escrofularia  en  el  Brasil,  á  la  que  se 
denomina  Caa-cua  y  Yquetaia,  que  se  asemeja  á 
nuestra  escrofularia  acuática,  según  Marchand; 
a.segúrase  que  cura  las  apoplejías,  las  pleuresías 
y  las  calenturas  intermitentes. 

ESCUAIO,  Squalüs.  Gran  género  linneano 
de  peces  condropterigios,  de  branquias  fijas,  de 
la  familia  de  los  selácio?,  al  cual  corresponden  las 
Lijas,  los  Tiburones  ó  Perros  de  mar,  los  Escua- 
los espinosos,'  las  Sierras,  etc.,  constituidos  hoy 
día  en  otros  tantos  géneros  particulares,  y  cujas 
principales  especies,  tan  poco  eslimadas  como  ali- 
mento como  medicamento,  á  lómenos  al  presente, 
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pero  de  las  que  las  artes  saqan  importantes  pro- 
ductos, son  bajo  estos  diversos  puntos  de  vista, 
las  siguieiTtes: 

Escualo  Acantlas,  Escualo  espi- 
noso común  (Squalus  Acanlhias,  L.).  Este 
pez,  común  en  la  mayor  parle  de  los  mares,  en  el 
Mediterráneo  sobretodo,  y  que  parece  haber  sido 
conoCido.de  los  antiguos,  llega  a  pesar  una  vein- 
tena de  libras.  Su  carne,  aunque  filamentosa, 
dura,  desabor  poco  agradable,  y  difícil  de  di>íe- 
rir,  se  consume  en  cantidad  Considerable  en  Es- 
cocia y  en  Irlanda,  en  donde  se  hace  secar  al  airo 
para  expedirla  al  interior;  en  la  Groenlandia  no 
se  estima  sino  cuando  está  medio  podrida.  Sus 
huevos,  sobre  todo  la  sustancia  amarilla,  son  muy 
buscados  en  muchos  países  del  Norte.  Su  hígado 
da  abundantemente  un  aceite  análogo  al  Aceile 
(Je  pescado  del  Comercio.  Su  piel,  dura  y  áspera, 
sirve  en  las  arles,  cuando  secada,  en  los  mismos 
usos  que  la  del  tiburón  y  del  perro  de  mar.  La  es- 
pina blanca,  triangular,  muy  dura  y  muy  corva 
que  lleva  antes  de  cada  alela  dorsal,  y  á  la  cual 
debe  su  nombre  específico,  es  algunas  veces  el 
origen  de  accidentes  debidos  á  la  acción  mecá- 
nica de  esta  arma,  y  nó,  como  lo  creen  los  pesca- 
dores, á  la  de  un  veneno. 

Escualo  de  América  (Squalus  america- 
nus,  Gon.).  Pez  largo  de  3  a  4  |)iés,  que,  á  pesar 
del  nombre  que  lleva,  se  encuentra  en  nuestra» 
costas.  Su  carne  es  mediana,  su  hígado  muy  acei- 
toso, y  su  piel  suministra  uno  de  los  mejores  ga- 
lucháis (V.  para  esta  palabra  la  especie  si- 
guiente). 

Escualo  Can  marino,  liija  comun^ 
Perro  de  ntar  {Squalus  Canicula,  L.).  Es- 
pecie de  nuestros  mares.  El  macho  tiene  la  ca- 
beza grande,  el  hocico  semilrasparente,  y  cuatro 
hileras  de  dientes;  el  dorso  es  de  un  gris  azulado, 
mezclado  de  matices  rojos,  sembrado  de  manchas 
irregulares  muy  oscuras;  su  longilud  ordinaria  e» 
de  tres  pies.  La  hembra  tiene  la  cabeza  mas  peque- 
ña, y  las  manchas  del  dorso  son  rojas  ó  negras, 
mezcladas  de  otras  manchas  de  un  gris  ceniciento; 
su  longilud  es  de  cuatro  pies. 

La  carne  de  perro  de  mar  es  coriácea,  fuerte- 
mente almizclada,  desagradable,  y  raras  veces 
usada.  El  hígado  de  este  pez  suminislra  mucho 
aceite,  pero  si  se  come  ocasiona  accidentes  mas  ó 
menos  peligrosos. 

La  piel  de  esta  especie  de  escualo,  desecada,  es 
conocida  en  el  comercio  bajo  los  nombres  de/'íV/ 
de  perro  de  de  mar,  de  Lija  y  de  Zapa*.  Los 

*  Z.\PA.  Dase  este  nombre,  en  francí^s  Chagrín,  á  una 
piel  del  lodo  sembrada  de  granos  apretados,  sólidos.  Kslas  pie- 
les se  reciben  de  Conslanlinopla ,  de  Túnez,  de  Trípoli,  de 
Siria  y  también  de  Polonia.  Los  vaineros  |)arlicu!armente  em- 
pican \Azapa  para  cubrir  las  cajas  que  fabrican,  y  que  sir- 
ven para  encerrar  las  obras  que  se  desea  derender  mejor,  por 
medio  de  una  cubierta  muy  sólida  y  resistente,  contra  los  cho- 
ques accidentales  ó  los  roces. 

La  piel  de  zapa  se  endurece  mucho  secándose ;  pero  cuan- 
do se  la  tiene  sumergida  durante  algún  tiempo  en  el  agua,  se 
reblandece,  y  se  pone  bastante  ileiible  para  el  tiabajo  de  los 
vaineros. 
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liibérculos  petrosos  de  que  está  crizaJa  la  hacen 
emplear  para  pulir  la  niailera,  el  marfil,  jos  me- 
tales, etc.  Pintada  de  verde,  a  esta  piel  los  Fran- 
ceses la  llaman  (ialuchat,  nombre  del  obrero  vai- 
nero  que  inyenló  el  arte  de  prepararla,  para  cu- 
brir loá  esluches,  las  vainas,  los  cofres  y  necese- 
res de  viaje.  Esta  piel,  asi  preparada,  es  de  un 
verde  que  tira  á  azul,  con  manchas  blancas.  Dis- 
linguenstí  dos  especies  de  galuchat:  el  de  granos 
pequeños,  y  el  de  granos  gruesos, 

Escualo  CaeliorrO)  Cacborro  ma- 
rino, Crato  de  mar,  Ijija  pequeña 
(S(¡ualuf!  Calulus,  L.).  Especie  de  nuestros  mares, 
cuyacarne  es  menos  desijgradable  que  la  del  es- 
cualo can  marino,  y  su  piel  empleada  en  los  mis- 
mas usos.  Léniery  alribuje  al  Escualo  estukllak 
(Sitúalas  slellaris,  L.),  que  Cuvier  reúne  á  esta 
especie,  las  virtudes  del  Escualo  Comadueja 
(Squalus  Mustcla,  L.). 

Kscualo  Centrina,  Centrina,  Puer- 
ro marino  (Squalus  Cenlrina,  L.).  Esta  espe- 
cie, una  de  las  mas  comunes  de  nuestras  costas, 
no  tiene  la  carne  mejor  que  las  precedentes  ;  de- 
secada, pasaba  como  diurética.  Su  hígado  da  un 
aceite  preconizado  antiguamente  como  calmante, 
propio  para  resolver  los  engurjitamientos  del  hí- 
gado, y  también  para  disipar  la  catarata. 

Escualo  Comadreja,  Comadreja 
de  mar  [Squalus Muslelus,  L.).  Cuvier  dice  que 
se  confunden  dos  especies  bajo  este  nombre.  Se- 
gún Lémery,  este  perro  de  mar,  del  peso  a  lo  mas 
de  20  libras„  tiene  una  grasa  resolutiva;  su  piel 
sirve  á  los  mismos  usos  que  la  del  escualo  can 
marino. 

Escualo  espinoiío  (Squalus  spinosus,  L.). 
llabilael  Océano;  su  carne  es  poco  sabrosa. 

Escualo  estrellar  (Squalus  sUllaris  L.j. 
— V.  Escuitlo  Cachorro. 

Escualo  gris  (Squalus  griseus,  L.).  Espe- 
cie del  Mediterráneo;  su  carne  tiene  poco  sabor  y 
no  es  estimada,  |)ero  con  lodo  en  ISiza  se  pesca 
mucho  escualo  gris. 

Escualo  liija,  Ángel  de  mar  co- 
mún, Peje  Anirel  (Squalus  Sqnatina,  L.). 
Gruesa  especie  del  Mediterráneo,  muy  frecuente 
en  nuestros  mares.  Su  carne,  tomada  en  sustancia 
ó  en  caldo,  ha  sido  usada  contra  la  consunción  y 
para  suavizar  los  humores  acres,  etc.;  empleában- 
se sus  huevos,  desecados  y  pulverizados,  á  la  do- 
sis de  una  dracma,  contra  la  diarrea,  y  Hinio  dice 
(jue  las  mujeres  se  servían  de  ellos  para  reprimir 

Imítaíse  la  zapa  con  el  cordobán  fuertemente  granado;  pero 
este  úllimo  no  resisle,  de  mucho,  tanto  á  las  roces  rudos  co- 
mo la  zapa. 

La  piel  de  zapa  puede  teñirse  de  diversos  colores.  La  gris, 
(|aese  recit>c  deCoiistantiiiopla,  es  una  délas  mas  estimadas 
y  mejores  para  este  uso  Encuéntranse  zapas  de  color  negro, 
\erde,  biaoco  y  rojo.  Esta  úllimH  es  mas  rara  que  las  demás, 
por(|uese  ha  empleado  el  carmín  para  teñirla.  Hoy  dia  se  da 
menos  importancia  á  servirse  de  ( ubiertas.  de  cajas,  de  estu- 
ches ó  de  vainas  de  una  gran  solidez,  y  por  esto  el  cordobán, 
cuyos  matices  brillantes  son  de  efecto  inas  bello,  es  en  gene- 
ral proferido  á  la  zapa  para  lus  cubiertas  de  que  acabaaios  de 
hablar.— V.  Pides  de  asno. 
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el  voiiímen  de  las  mamas  y  darlas  mas  firmeza; 
aplicábase  su  hígado,  reducido  á  pulpa,  sobre 
los  tumores,  para  reMandecerlos;  sn  piel  servia, 
bajo  el  nondtre  de  IclHltya,  contra  la  alopecia  y 
los  berpes,  ó,  reducida  en  una  especie  de  jabón, 
coidra  la  sarna,  siendo  sus  usos  enlas arles,  por  lo 
flemas,  los  mismos  que  los  de  la  del  escualo  can 
marino;  sus  cenizas,  en  fin,  eran  recomendadas  en 
los  cas(»s  de  alopecia. 

Escualo  Priste,  Peas  Sierra,  Pris- 
te (Squalus  Pristis,  L.j.  Especie  (|ue  frecuenta 
todos  ios  mares,  con  preferencia  los  del  Norte; 
es  de  12  á  15  pies  de  largo;  su  hocico  es  muy  lar- 
go, deprimido  en  forma  de  espada,  y  armadía  en 
cado  lado  de  fuertes  espinas  puntiagudas  y  cortan- 
tes que  parecen  dientes;  este  hocico  es  un  arma 
poderosa  con  que  arremete  á  los  mayores  anima- 
les acuáticos,  sin  respetar  á  los  cetáceos  mismos. 

La  carne  del  pez  sierra  es  dura,  coriácea  y  de 
mal  gusto,  y  solamente  se  usa  en  caso  de. cares- 
tía; los  negros  no  la  comen  tampoco,  pero  la  con- 
servan C(m)o  un  Ídolo  precioso. 

Escualo  Tiburón ,  Tiburón  co« 
mun  (Squalus  üanharias,  L.).  Esta  especie, 
que  se  encuentran  en  todos  los  mares,  es  el  mas 
grande  y  mas  terrible  de  los  perros  de  mar;  al- 
canza 25  pies  de  longitud  sobre  4  á  ode  diáme- 
tro; según  Sténon,  tiene  mas  de  doscientos  dien- 
tes, muy  duros,  comprimidos,  triangulares,  agu- 
dos, y  aserrados  en  sus  bordes.  «Rápido  en  su  car- 
rera, dice  Lacépede,  esparcido  bajo  lodos  los  cli- 
mas, habiendo  invadido,  por  decirlo  así,  todos  los 
mares,  pareciendo  á  menudo  en  medio  de  las  tem- 
pestades, percibido  fácilmente  por  el  lustre  fos- 
fórico, con  que  brilla  en  medio  de  las  noches  mas 
oscuras,  amenazando  con  su  boca  enorme  á  los 
infortunados  navegantes,  cerrándoles  todo  camino 
de  salvación,  manifestándoles  en  cierta  manera 
su  tumba  abierta  y  colocando  bajo  sus  ojos  la  se- 
ñal de  su  destrucción,  nada  extraño  es  que  este 
animal  sea  rapaz.» 

El  tiburón  es  bastante  común  en  las  costas  de 
Islandia,  pero  no  se  cogen  sino  los  i  ndividuos  mas 
gruesos  para  extraer  de  ellos  la  grasa  y  el  híga- 
do, cuyo  volijmen  es  tan  considerable  que  uno  solo 
basta  para  llenar  de  su  aceite  un  barril  de  muchas 
pintas.  El  ovario  de  este  pez  es  también  muy 
grande,  y  los  Noruegenses  hacen  de  él  muy  bue- 
nas tortillas,  que  ellos  llaman  Kaalarjen.  La  gra- 
sa tiene  la  propiedad  de  conservarse  largo  tiempo 
y  de  endurecerse  secándose,  como  el  lardo  del 
cerdo,  y  por  eslo  los  Islandeses  la  emplean  como 
lardo,  y  la  comen  con  su  stockfich. 

La  carne  de  tiburón  es  dura,  coriácea,  de  mal 
gusto  y  de  muy  dificil  digestión;  entre  los  anli^ 
guos  no  servia  para  la  alimentación  de  la  gente 
rica,  pero  sí  á  la  de  Ins  pueblos  que  habitaban 
en  la  vecindad  del  mar.  En  Noruega  se  corta  en" 
tarazones  muy  delgados  la  carne  del  vientre,  que 
se  deja  secar  durante  un  año  y  mas,  hasta  que  ha- 
ya destilado  toda  la  grasa:  así  desecada  y  después 
cocida,  esta  carne  es  un  bastante  buen  manjar,  y 
aun  se  asegura  que  tiene  el  gusto  de  la  carne 
(le  buey.  En  las  cusías  del  Mediterráneo^  se  come 


462  ESC 

esta  carne  cuando  no  se  tiene  otra  mejor.  Los  ne- 
gros hacen  de  ella  su  alimento  ordinario,  pues  sa- 
ben remediar  su  dureza  dejándola  manir  el  tiempo 
necesario,  es  decir  hasla  que  empieza  á  corrom- 
perse, y  entonces  es  para  ellos  un  manjar  exquisi- 
lo.  En  la  Guinea,  y  singularmente  en  la  costa  de 
Oro,  se  hace  con  ella  un  comercio  considerable: 
cuando  se  coge  una  hembra  y  sus  pequeñuelos,  no 
í^e  pierde  tiempo  en  matarlos,  y  después  de  haber 
los  limpiado  en  el  agua  fresca  duranto  dos  dias, 
se  encuenira  la  carne  bastante  buena. 

Antiguamente  los  sesos  del  tiburón,  desecados 
y  pulverizados,  pasaban  como  aperitivos,  pro- 
pios para  la  cólica,  las  arenillas  y  para  facilitar 
el  parlo,  á  la  dosis  de  12  granos  á  1  dracma  en 
vino  blanco;  sus  dientes,  bien  porfirizados,  contra 
la  piedra,  la  diarrea  y  las  almorranas,  á  la  dosis 
de'12á  48  granos,  y  se  empleaban  como  á  chupa- 
dor para  ayudar  la  salida  de  los  dientes  á  los  ni- 
ños; su  piel  es  empleada  como  la  del  escualo  can 
marino,  y  su  hígado  para  extraer  el  aceite  que 
contiene;  según  el  Sr.  Lahülardiére,  los  Chinos 
miran  las  aletas  de  este  pez  como  un  poderoso 
afrodisíaco,  y  Ainsle  refiere  que  los  médicos  del 
Indostan  atribuyen  á  la  carne  del  mismo  propieda- 
des particulares  en  muchas  enfermedades,  sobre 
lodo  reumáticas. 

Kseiialo  Zorra,  Guadaña  de  mar, 
Zorra  de  mar  (Sgualus  Fw/pcí,  L.).  Especie 
de  tiburón  de  nuestras  costas,  muy  voluminoso, 
que,  según  Lémery,  ofrece  una  carne  debaslante 
buen  gusto,  y  cuya  grana  es  emoliente  y  resolu- 
tiva. El  Escualo  azul  [Squalus  glaucus,  L.)  es 
otra  especie  de  tiburón  de  nuestros  mares.  Ambos 
son  inferiores  en  tamaño  y  fuerza  á  la  anterior, 
pero  por  eso  no  dejan  de  ser  terribles. 

ESCüIilBíA.  El  Sr.  Canzoneri,  de  Palermo, 
dio  este  nombre  á  una  materia  alcalina,  no  azoa- 
da, casi  insoluble,  susceptible  de  formar  con  el 
ácido  sulfúrico  una  sal  que  cristaliza  en  agujas 
sedosas,  que  obtuvo,  en  1823,  de  los  frutos  del  Es- 
culo Castaña  de  caballo  (V.  esta  palabra).  A  esta 
sustancia  se  la  atribuyeron  ciertas  propiedades; 
pero,  según  muchos  químicos  franceses,  la  escu- 
íina  no  es  otra  cosa  que  una  especia  de  extracto 
que  contiene  sulfato  de  cal. 

JESCUIjO,  JlscüLus.  Género  de  plantas  dé 
la  familia  <le  las  hipocastáneas  ó  esculáceas,  y  de 
la  heplandria  monoginia  de  Linneo,  que  contiene 
pocas  especies  conocidas,  siendo  la  mas  importan- 
te la  que  vamos  á  describir. 

Eí^culo  Castaña  de  caballo,  Cas- 
taño de  J lidias  [Aisculus hippocastanum,  L  ) . 
Esta  soberbia  é  interesante  especie  por  la  forma 
piramidal,  su  riqueza  y  el  arreglo  simétrico  de  sus 
flores,  originaria  del  Tibet  y  dei  Asia  seplenlrio- 
nal,  y  naturalizada  en  Europa  á  fines  del  siglo 
XVI,  es  un  árbol  de  muy  alta  talla,  cuyo  tronco  es 
recto  y  cuja  cima  es  cónica.  Sus  yemas  son  muy 
gruesas,  y  las  escamas  de  su  pérula  están  carga- 
das al  interior  de  un  vello  ó  borrilla  espesa,  mien- 
tras que  las  del  exterior  están  barnizadas  de  una 
materia  glutinosa  abundante,  que  con  el  perfecto 
abrigo  que  proporciona  á  los  jóvenes  renuevos 
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les  permiti;  resistir  aun  al  frío  déla  Suecia.  Al  sa- 
lir de  estas  yemas,  las  hojas  lleva»  un  vello,  que 
pierden  muy  luego,  y  cuya  caída  tiene  lugar  mas 
pronto  ó  mas  tarde,  según  que  el  tiempo  es  mas 
ó  menos  seco;  estas  hojas  son  grandes,  digitadas, 
de  5  á  7  hojuelas  aovadas  oblongas,  que,  como 
los  rayos  de  un  parasol,  parten  del  extremo  de  un 
largo  peciolo,  desarrollándose,  asi  como  los  ra- 
mos que  las  sostienen,  con  una  rapidez  notable. 
Entre  estas  hojas  de  un  verde  intenso  se  despren- 
den desde  el  mes  de  mayo  grandes  ramilletes  de 
flores  blancas  salpicadas  de  rojo,  y  situadas  al 
extremo  del  ramo  que  las  lleva.  A  este  elegante 
aparato  suceden  gruesos  frutos  esféricos,  que  en 
cada  celdilla  contienen  una  y  á  veces  dos  semi- 
llas de  la  figura  y  magnitud  de  una  hermosa  cas- 
taña. 

La  elegancia  del  porte  del  castaño  de  India,  la 
hermosura  de  su  follaje,  y  la  abundancia  de  sus 
flores,  hacen  de  el  el  mas  magnífico  adorno  de 
los  paseos  púlilicos  y  de  los  grandes  jardines.  Su 
cultivo  es  fácil :  el  único  cuidado  que  exige  es 
que  en  sus  primeros  años  se  limpie  la  tierra  d» 
las  yerbas  que  le  rodeen,  y  luego  que  ha  adqui- 
rido la  elevación  de  unos  once  pies  ya  no  las  te- 
me absolutamente,  pues  en  nada  pueden  perjudi- 
car á  su  vejetacion.  Entonces  su  corteza  es  lisa,, 
pero  á  proporción  qu  j  el  árbol  envejece  se  agrie- 
ta y  sirve  de  guarida,  á  muchos  insectos  dañinos.- 

El  Leño  de  este  árbol  es  blanco,  blando  y  lige- 
ro, pero  no  obstante  susceptible  de  recibir  un  her- 
moso pulimento;  resiste  poooá  la  acción  del  aire; 
en  la  combustión,  da  poca  llama,  poco  carbón  y 
poco  calor;  su  carbón  puede  servir  en  la  fabrica- 
ción de  la  pólvora.  Según  London,  este  leño  pesa 
60  libras  4  onzas  pfrr  pié  (inglés)  cúbico,  cuando 
es  fresco,  y  solamente  35  libras  7  onzas  cuando  es 
seco;  es  utilizado  para  obras  de  torno. 

Por  espacio  de  mucho  tiempo  la  madera  de  cas- 
laño  de  India  no  ha  servido  mas  qne  para  hacer 
tablas  de  servicio  mediano;  pero  de  algunos  años 
acá  los  mercaderes  de  muebles  la  han  pueslo  ea 
moda.  Háse  conseguido  pulirla,,  de  manera  que  se 
pongan  de  manifiesto  su  muer  ó  sus  aguas  y  so 
blancura.  Para  que  esta  última  propiedad  se  "con- 
serve en  el  árbol  envejeciéndose,  los  inteligen- 
tes aconsejan  cortarlo  en  tiempo  frío  y  seco,  y 
despacharlo  después  en  planchas  delgadas,  que 
se  secan  pronto;  la  savia  no  pone  amarilla  en- 
tonces á  la  madera  envejeciendo. 

Con  la  madera  de  castaño  de  India  se  hacen 
toda  especie  de  obras  graciosas  y  delicadas,  tales 
como  cestas,  canastas  y  mesas  de  labor  de  seño- 
ras, etc.  Su  frescurala  da  un  atractivo  particular, 
cuando  es  empleada  en  el  interior  de  las  cómo- 
das, de  las  papeleras,  etc.  Su  ligereza  la  hace 
buscar  para  construir  yugos  de  tiro,  y  los  zuecos 
que  con  ella  se  fabrican  son  superiores  á  los  he- 
chos de  sauce  y  de  abedul,  y  duran  tanto  como  los 
de  fi'esno  y  de  aliso. 

La  Corteza  de  castaño  de  Indias  encierra  una 
sustancia  alcalina  particular  que  fué  descubierta 
por  Laíseke,  y  c},ue  recibió  el  nombre  de  Esculina 
(V.  esta  palabra).  Esta  corteza  se  utiliza  para  el 
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Cürlimiento  de  pieles  y  para  la  linUira  amarilla; 
pero  cou  respecto  ásus  propicilades  medicinales 
ua  sido  sobre  iodo  objeto  de  numerosos  experi- 
menlos.  Ya,  desde  17íU,'el  Sr.  Bon  creyó  reco- 
nocer en  ella  propiedades  vermífugas,  y  después 
de  cdA  época  muchos  médicos  preconizaron  álla- 
nien(e  su  virtud^  febrífuga,  hasta  creer  que  podia 
rivalizar  con  la  quina.  Hiciéconse  posteriormente 
multiplicadas  observaciones,  cuyo  resultado  delini- 
tivo condujo  á  establecer  que  esta  sustancia  es,  en 
efecto,  febrífuga,  pero  á  un  grado  bastante  poco 
pronunciado  para  que  pueda,  en  ningún  caso,  ser 
comparada  ala  quina.  Por  lo  demás,  cuando  se 
quiere  emplear  esta  corteza  en  medicina,  se  sepa- 
ra, en  la  primavera,  de  los  ramos  jóvenes,  se  la 
despoja  de  su  epidermis,  y  se  hace  secar  con  cui- 
dado. Se  administra  en  polvo,  ó,  aunque  con  me- 
aos ventaja,  en  cocimiento  ó  en  extracto. 

En  esta  corteza,  que  es  delgada,  quebradiza,  de 
uo  color  oscuro  rojizo  por  defuera,  mas  pálido  por 
dentro,  de  un  sabor  astringente,  un  poco  amargo, 
pero  no  desagradable,  los  Sres.  Pelletier  y  Caven- 
tou  han  encontrado  una  materia  astringente  rojiza, 
nn  aceite  verdoso,  una  materia  colorante  amari- 
lla, un  ácido,  goma,  leñoso^  nada  de  álcali  ni  de 
almidón. 

De  las  Yemas  de  castaño  de  Indias  se  extrae 
una  resina  que,  disuelta  en  el  alcohol  caliente,  sir- 
ve en  la  preparación  de  un  barniz  que  ni  se  agrie- 
ta ni  experimenta  la  menor  raja.  Dicha  resina  es 
de  color  amarillo  verdecino. 

Las  Uojas  de  este  árbol,  empleadas  para  pajaza 
en  las  cuadras,  proporcionan  un  excelente  abono 
•y  doblan  la  fuerza  de  los  estercolares.  Sus  Flores 
£on  buscadas  por  las  abejas. 

Castaña  de  India.  Iláse  procurado  en  muchas 
circunstancias  sacar  partido  délas  semillas  de  cas- 
taño de  Indias,  que  su  grosor  y  su  abundancia  po- 
drían hacer  muy  ventajosas.  En  efecto,  ellas  con- 
tienen una  gran  cantidad  de  fécula;  pero  por  des- 
gracia su  amargor  extremadamente  pronunciado 
ha  sido  un  obstáculo  para  su  uso.  En  Turquía,  se 
muelen,  y  se  hace  comer  su  harina  á  los  caballos, 
mezclándola  con  su  comida  habitual,  de  donde 
procede  el  nombre  de  Hippocastanum  (caballo  y 
castaña);  algunos  animales  las  comen  en  ser,  co- 
mo las  cabras,  los  carneros  y  los  gamos.  Pero  el 
objeto  mas  importante  consistiría  en  hacerlas  pro- 
pias para  el  alimento  del  hombre.  Permantier  ha- 
oia  dicho  que  la  maceracion  en  una  agua  alcalina 
las  despojaría  de  su  amargor,  y  que  después  de 
esta  preparación  su  fécula  daría  un  pan  mediano. 
El  Sr.  Mérat  ha  hecho  ensayos  á  este  objeto,  y  ha 
visto  que  es  muy  fácil  operar  esta  depuración,  y 
que  de  ella  resulta  entonces  una  fécula,  que,  se- 
gún dice  él,  aventaja  aun  á  la  de  patata;  sin  em- 
bargo, hasta  el  día  estos  ensayos  no  han  conduci- 
do á  resultados  positivos.  En  Irlanda  se  hacen  ser- 
vir las  semillas  de  castaño  de  India  para  lavar  la 
ropa;  para  esto,  se  rallan,  y  se  deja  después  ma- 
cerar su  polvo  en  el  agua  durante  algún  tiempo. 
Se  dice  que  un  tercio  de  harina  de  castaño  de  In- 
dia introducida  en  la  cola  de  pasta,  la  da  mucha 
fuerza;  que  esta  misma  barloa  ó  las  cabUuas  dadas 
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á.  comer  á  las  gallináceas  las  impiden  de  poner 
sus  huevos.  Einalmenle,  los  usos  medicinales  de 
,esla  harina  son  casi  nulos,  y  limitados  a  emplear- 
la como  estornutatorio  en  la  oflalniia.  La  castaña 
háse  preconizado,  llevada  en  la  faltriquera,  como 
preseí  valivo  de  las  almorranas,  y  ha  sido  pro- 
|)uesla,  y  cou  fretuencia  empleada  fraiidulenta- 
meiitc,  para  hacer  guisantes  para  fonliculos,  ¿se- 
mejanza de  los  hechos  con  la  raíz  de  lino. 

Kseulo  ntaerostaquia  (yEsculus  ma~ 
crostachya,  Mich.).  Sus  frutos  son  buenos  de  co- 
mer cuando  cocidos,  lo  que  les  asemeja  a  la  ver- 
dadera castaña,  fruto  del  Castaño  vulgar,  del  que 
la  castaña  de  India  apenas  parece  ddeTenciarse 
sino  por  la  presencia  de  la  suslancia  amarga. 

Í!:$iCUE.TUKA.  Para  llenar  debidamente 
nuestro  objeto  en  este  arlíciilo,  bastara  que  re- 
produzcamos lo  que  sobre  la  Escultura  dice  el  es- 
critor francés  Sr.  Mérinée,  en  una  obra  muy  mo- 
derna, y  que  copiemos  toda  la  sección  V  de  la 
Memoiia  sobre  los  productos  efe  hi  Industria  es- 
pañola reunida  en  la  Exposición  púbUcg,  de  Í85Q, 
debida  á  la  inteligente  pluma  del  Excmo.  Señor 
D. José  Caveda. 

El  Sr.  Mérinée  se  expresa  asi: 

«La  Escultura,  en  la  acepción  mas  general  de 
la  palabra,  es  el  arle  de  dar  ala  materia  inerte  la 
forma  de  cuerpo  organizado.  Considerada  en  las 
producciones  de  la  estatuaria,  su  objeto  mas  no- 
ble es  fijar  de  una  manera  palpable  las  imágenes 
fugitivas  de  las  pasiones  y  de  la  belleza.» 

«Existe  en  el  hombre  una  facultad  innata,  una 
disposición  á  la  imitación  que  le  lleva  á  labrar  los 
cuerpos  que  le  rodean  para  apropiarlos  a  sus  ne- 
cesidades. La  escultura,  que  ha  sido  una  délas 
primeras  invenciones,  debe  su  origen  á  esta  fa- 
cultad.» 

«En  la  época  del  nacimiento  del  arte,  las  pro- 
ducciones de  la  escultura  se  asemejan  en  tonos 
los  pueblos,  siendo  no  mas  que  gérmenes  infor- 
mes que  no  pueden  desarrollarse,  á  menos  que  no 
fecunden  circunstancias  particulares.  En  tiempos 
muy  remotos,  una  reunión  de  estas  circunslancias, 
la  mas  favorable  que  se  pueda  imaginar,  se  pre- 
sentó en  la  Grecia,  y  la  escultura  alcanzó  «n  este 
país  un  grado  de  perfección  que  no  consiguió  en 
ninguna  otra  parte,  ni  volverá  á  alcanzar  en  el 
porvenir,  á  no  ser  que  vuelvan  á  presentarse  las 
mismas  causas.  Examinemos,  pues,  estas  causas, 
que  han  producido  efectos  tan  poderosos,  y  exa- 
minemos en  seguida  la  influencia  de  las  obras 
maestras  del  arte  griego  sobre  el  progreso  de  la 
escultura  entre  los  modernos.» 

«Una  religión  que  admitía  tantas  divinidades 
como  especies  de  seres  hay  en  la  naturaleza,  y 
que  les  suponía  todos  los  atributos  de  la  humani- 
dad, era  sin  duda  la  mas  favorable  á  la  escultura; 
con  todo,  no  es  inútil  observar  que  por  espacio 
de  muchos  siglos  los  (iriegos  no  tuvieron  para  re- 
presentar sus  divinidades  sino  piedras  cúbicas, 
columnas,  y  mas  tarde  estatuas  de  madera  grose- 
ramente trabajadas,  en  el  estilo  que  habían  toma- 
do de  los  Egipcios.  Añadamos  que  estos  simula- 
cros uo  erau  los  menos  venerados;  que  algunos^ 
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en  razón  de  su  remota  anligüedad,  hasta  habían 
adquirido  en  el  espíritu  del  pueblo  un  crédito  tal, 
que  no  hubieran  podido  ser  sustituidas  por  las  mas 
bellas  producciones  del  arle.  Parece,  pues,  que 
no  era  nece-ario  i);ira  excitar  el  fervor  de  los  fieles 
presentar  á  su  adoración  obras  maestras.  Sin  em- 
barco, los  sacerdotes  no  pudieron  rnírar  con  indi- 
ferencia los  primeros  impulsos  del  fiénio;  conocie- 
ron la  ventaja  de  asociarse  á  un  arte  que,  por  su 
grande  influencia  sobre  la  imaginación,  podía  de- 
senvolver al  mas  alto  grado  el  sentimiento  re- 
ligioso.» ' 

«A  ejemplo  de  los  sacerdotes,  los  políticos  hi- 
cieron de  la  escultura  un  medio  de  gobierno,  ex- 
poniendo á  la  vísla  del  pueblo  las  imágenes  de 
aquellos  que  habían  prestado  grandes  servicios  á 
la  patria  ó  que  la  habían  ¡lustrado  con  sus  gran- 
des talentos.» 

«Pero  para  hacer  servir  la  escultura  á  la  con- 
servación de  las  costumbres,  se  necesitaba  un  go- 
bierno como  el  de  la  Grecia,  donde  nada  detuvie- 
se el  desenvolvimiento  de  las  cualidades  físicas, 
morales  é  intelectuales;  donde  ninguna  de  ¡as  |)ro- 
lesiones  compatible»  con  la  virtud  fuese  deshon- 
rosa; y  donde  no  hubiese  entre  ellas  otra  preemi- 
nencia que  el  mas  ó  menos  genio  ó  talento  que 
suponían  en  aquellos  que  las  ejercían.» 

«A  estos  títulos,  las  arles  liberales  ocupaban  en 
Grecia  el  primer  lugar,  y  los  escultores  gozaban 
de  la  mayor  consideración.  Profundamente  con- 
movido al  aspecto  de  la  imagen  de  sus  dioses  ó 
de  sus  héroes,  el  pueblo  concedía  naturalmente 
una  parle  de  su  admiración  á  los  que,  por  su  arle 
maravilloso,  la  habían  excitado,  y  después  de  la 
gloria  de  haber  merecido  una  estatua,  no  había 
otra  mayor  que  la  de  haberla  ejecutado.» 

«El  clima  luvo  también  su  parte  de  influencia 
sobre  el  progreso  del  arte.  Bajo  un  cielo  de  fuego 
ó  en  un  suelo  helado  los  Griegos  no  habrian  dis- 
frutado de  este  dulce  ocio  sin  el  cual  no  pueden 
cultivarse  las  artes;  ni  hubieran  sentido  por  ellas 
el  amor  apasionado  y  exclusivo  que  les  llevó  al 
extremo  de  prohibir,  bajo  pena  de  muerte^  el  em- 
plear, aun  cuando  fuese  en  defeusa  de  la  patria, 
la  plata  consagrada  á  la  decoración  de  monumen- 
tos; en  fin,  no  habrian  encontrado  nunca  las  pro- 
porciones de  la  belleza,  sí  en  sus  costumbres  ideas 
de  miseria  y  de  deshonra  hubiesen  estado  ligadas 
á  la  desnudez.» 

«El  excelente  clima  de  la  Grecia  así  como  su  re- 
ligión, su  gobierno  y  sus  costumbres,  eran,  pues, 
necesarios  á  los  progresos  de  la  escultura;  y  en 
estas  causas  reunidas  es  donde  se  descubre  el  ma- 
nantial de  ese  amor  por  la  belleza,  que  en  esle 
pueblo  voluptuoso  fué  llevado  á  un  grado  tal  de 
exaltación,  que  muchas  cortesanas  obtuvieron  los 
honores  de  una  estatua.» 

«Pero  antes  de  examinar  como  la  idea  de  lo  be- 
llo se  desarrolló  entre  los  Griegos,  no  estará  de 
mas  lijar  el  sentido  que  debe  darse  á  esta  palabra, 
tan  diversamente  aplicada.» 

«Nosotros  calificamos  de  bello  todo  lo  que  excita 
en  nosotros  la  admiración;  y  sí  queremos  analizar 
este  sentimiento,  hallaremos  que  está  compuesto 
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de  admiración  y  de  placer;  pero  esta  impresión, 
como  todas  las  que  recibimos  de  los  objetos  exle- 
ríore.«,  depende  principalmente  de  nuestra  manera 
de  sentir,  es  decir,  de  nuestra  organización  modi- 
íicadapor  nuestras  costumbres.  Concíbese,  des- 
pués de  esta  explicación ,  que  no  solamente  las 
ideas  de  lo  bello  no  deben  de  ser  las  mismas  en 
pueblos  diferentes,  sino  que  deben  variar  en  uií 
mismo  pueblo  en  épocas  diferenles.» 

«Al  nacimípnto  de  una  sociedad  guerrera,,  co- 
mo la  fuerza  del  estado  apoya  enteramente  en  la 
de  los  individuos ,  la  mas  robusta  manda  á  las 
otras,  y  la  desigualdad  social  toma  su  origen  de 
la  desigualdad  física.  Entonces  se  considera  el  vi- 
gor del  cuerpo  como  la  primera  de  las  cualidades, 
y  los  medios  propíos  para  acrecentarlo  fijan  parti- 
ticularmente  la  atención.» 

«Sin  duda,  consideraciones  parecidas  indujeron 
á  los  í.iriegos  á  instituir  ejercicios  y  juegos  allétí- 
cos,  á  los  que  dieron  el  nombre  de  Juegos  gimni- 
cos,  es  decir  hechos  en  cueros.» 

«La  fuerza  física  llamó,  pues ,  primero  la  aten- 
ción ,  y  no  se  pasó  mucho  tiempo  sin  notar  que 
ciertos  rasgos  díslínlívos  se  encontraron  siempre 
entre  los  atlet'as  mas  robustos,  y  que  acompañaban 
la  cualidad  que  mas  se  estimaba  en  ellos.  Estos 
rasgos  caractorislícos  de  la  fuerza  debieron  ser  el 
primer  tipo  de  la  belleza  humana.» 

«Los  ejercicios  continuos  del  gimnasio,  estable- 
ciendo mas  comunicación  entre  los  hombres,  con- 
tribuieron  á  ensanchar  la  esfera  de  sus  conoci- 
mientos. Se  reconoció  que  el  ardid  y  la  agilidad 
pueden  suplir  á  la  fuerza  y  también  vencerla;  de 
suerte  que,  para  aspirar  al  triunfo ,  fué  menester 
juntar  el  vigor  con  la  agilidad  que  facilita  su  de- 
senvolvimiento.» 

«Esta  reunión  de  los  caracteres  de  la  fuerza  y 
de  la  agilidad  debió  ser  el  segundo  tipo  de  la  be- 
lleza.» 

«Nuevos  progresos  en  la  civilización  perfeccio- 
naron las  facultades  intelectuales  que  aumentaban 
la  fuerza  y  agilidad,  y  que  daban  aun  los  medios 
de  prescindir  de  ellas.  Entonces  para  llamar  la 
atención  del  pueblo  y  hacerse  admirar  de  él ,  fué 
necesario  no  solo  vencer  en  los  ejercicios  corpora- 
les, sí  que  triunfar  también  por  la  superioridad  del 
talento.  En  esta  época  la  imagen  de  la  belleza  no 
fué  completada  sino  añadiendo  á  los  rasgos  carac- 
terísticos de  la  fuerza  y  de  la  agilidad  esa  acerta- 
da fisonomía  que  revela  la  superioridud  de  la  in- 
teligencia. Esle  tercer  tipo  de  la  belleza  es  sin 
duda  el  que  los  pueblos  instruidos  euconlrarán  el 
mas  perfecto.» 

«Pero  á  medida  que  los  hombres  adquieren,  por 
la  civilización,  nuevas  necesidades,  miran  los  ob- 
jetos bajo  otros  puntos  de  vista;  y  cuando  estas  ne- 
cesidades han  traspasado  su  líiníte  natural,  los  jui- 
cios, consecuencia  de  ellos,  son  tanto  mas  erró- 
neos cuanto  mas  corrompido  es  el  origen  de  las 
mismas.  No  sería,  pues,  de  admirar  que  los  Grie- 
gos, después  de  una  larga  depravación  en  las  cos- 
tumbres, hubiesen  buscado  los  modelos  de  su  Baco 
en  las  formas  délos  eunucos  del  Asia.» 

«De  esta  variación  eu  la  opinión  no  debe  conclu- 
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irse  que  la  belleza  humana  sea  enteramente  ar- 
bitraria. Si  su  tipo  no  puede  lijarse  de  una  manera 
absoluta,  se  pueden  al  menos,  examinando  el  ori- 
gen de  nuestros  juicios  ,  encontrar  motivos  razo- 
nables para  preferir  una  raza  de  hombres  á  otra, 
y  en  esta  raza  dai  la  preferencia  á  algunos  indi- 
viduos. Asi ,  pues  ,  nunca  se  buscará  el  tipo  de 
la  belleza  en  un  pueblo  en  el  que  las  facultades  fi- 
sicas  no  puedan  recibir  su  completo  desarrollo, 
sea  á  causa  «leí  país  que  habite,  sea  á  causa  de 
sus  costumbres.  El  pueblo  griego  era,  pues,  entre 
todos  los  que  han  aparecido  sobre  la  tierra,  el 
que  debia  ofrecer  los  tipos  m  s  perfecto^  de  la  be- 
lleza.» 

«Después  de  haber  rivalizado  con  la  naturaleza, 
los  Griegos  quisieron  sobrepujarla,  reuniendo  en 
la  misma  obra  diversos  rasgos  de  belleza  que  ella 
|Sol()  ofrece  aisladamente;  y  esta  concepción  no  fué 
el  resultado  de  meditaciones  particulares  de  los 
artistas,  sino  que  debia  de  ser  natural  á  un  pueblo 
quei  continuamente  ejercitado  en  comparar  en  el 
gimnasio  una  multitud  de  individuos,  debia ligu- 
rarse  un  ser  ideal  superior  á  todo  lo  que  veia, 
componiéndolo  de  cuanto  encontraba  de  mas  per- 
fecto en  cada  uno  de  aquellos  que  mas  admi- 
raba.» 

«Bajo  este  respecto  los  escultores  griegos  fue- 
ron probalilemente  ayudados  en  su  arte  aun  por 
aquellos  que  no  hablan  estudiado  la  práctica  del 
mismo,  puesto  que  todos  los  hombres  observado- 
res, teniendo  nociones  exactas  sobre  los  caracte- 
res de  la  belleza,  podían  darles  consejos  tocante  á 
la  elección  de  sus'modebs.» 

«Las  ideas  religiosas  sirvieron  también  de  guia 
€n  ta  investigación  del  bello  ideal.  ¿Cómo,  en 
efecto,  representar  á  los  dioses  todopoderosos  con 
formas  que  no  hubiesen  recordado  la  idea  de  la 
fuerza?  ¿Cómo  representarles  inmortales  coa  las 
señalesde  alteración  de  la  edad  ó  del  trabajo?» 

«Los  artistas  allanaron  estas  diticullades  reu- 
niendo con  discernimiento  y  con  gusto  lo  que  la 
naturaleza  ofrece  solo  separadamente :  unieron 
las  furmas  desarrolladas  de  la  edad  viril  á  las  for- 
mas graciosas  de  la  juventud,  y  la  armonía  fué 
lan  perfecta,  que  el  ojo  mas  ejercitado  creyó  ver 
en  este  prodigio  del  arte  no  mas  que  un  prodigio 
de  la  naturaleza.» 

El  arle  de  vaciar,  esta  parte  de  la  plástica  casi 
tan  antigua  como  la  escultura,  debióde  ser  perfec- 
cionado en  una  época  muy  remota  por  los  escullo- 
res  griegos,  y  aplicado  por  ellos  al  objeto  de  te- 
ner copias  idénticas  de  las  mas  bellas  formas  hu- 
manas, llanse  visto  en  nuestros  dias  artistas  que 
exponían  al  público,  como  trabajo  de  pura  imita- 
ción ,  lo  que  solo  era  producto  de  un  vaciado 
hábilmente  ejecutado.  Los  estatuarios  griegos  de- 
bieron ,  en  ciertas  circunstancias,  aprovecharse 
de  semejante  recurso;  á  lo  menos  conduce  á  cre- 
erlo así  el  ver  la  flgura  de  bronce  que  representa 
un  niño  que  extrae  una  espina  de  su  pié.  Plinio 
reflere  que  las  estatuas  de  los  atletas  tres  veces 
vencedores  debían  ofrecer  la  semejanza  exacta 
de  las  diferentes  partes  de  su  cuerpo  [ex  membris 
ipsorum  sitnilüudine  expressa).  Siendo  el  vaciado 
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el  medio  mas  seguro  como  también  el  mas  expe- 
dito de  satisfacer  á  esta  condición,  es  muy  pro-^ 
bable  que  se  acudiese  á  él  con  frecuencia:  al  menos 
está  fuera  de  duda  que  los  escultores  se  sirvieron, 
mientras  pudieron,  del  vaóiado  para  fijar  las  be- 
llas formas  que  admiraban  en  el  gimnasio.» 

«La  costumbre,  tan  favorable  á  los  progresos  de 
la  escultura  ,  de  representar  desnudos  á  los  dioses 
y  á  los  héroes,  fué  la  consecuencia  natural  del  es- 
tablecimiento de  los  ejercicios  y  de  los  juegos 
gimnicos.  La  impresión  de  estos  espectáculos  debió 
necesariamente  asociar  en  el  espiritu  del  pueblo 
la  idea  de  acciones  heroicas  á  la  de  la  desriudez; 
y  cuando  se  concedía  una  estatua  al  atleta  vence- 
dor en  los  juegos  sagrados,  el  artista  encargado  de 
ejecutarla  no  podía ,  para  representar  á  su  héroe, 
escoger  otro  momento  que  el  de  su  victoria.» 

«Para  conocer  con  certitud  el  camino  que  los 
Griegos  recorrieron  antes  de  llegar  á  la  perfec- 
ción, seria  necesario  tener  una  colección  bien  au- 
téntica de  obras  desde  Danao  hasta  Alejandro. 
lia  habido  por  parte  de  los  inteligentes  mucha  te- 
meridad en  pretende  reconocer  los  diferentes  es- 
tilos que  se  han  sucedido,  y  en  querer  señalar  la 
época  precisa  enflueuna  estatua  ha  sido  ejecuta- 
da. Lo  que  parece  mas  razonable  admitir  es  que 
la  marcha  progresiva  de  la  escultura  griega  fué 
bajo  muchos  respectos  análoga  á  la  que  se  ha  po- 
dido observar  éntrelos  modernos,  entre  quienes 
los  métodos  de  imitación  fueron  perfeccionados  an- 
tes de  que  se  ocupasen  de  la  indagación  del  bello 
ideal.  Pero  es  importante  hacer  observar  que  entre 
los  Griegos  las  ideas  de  lo  bello  fueron  mas  pron- 
to desarrolladas  ,  mas  generales  y  menos  arbitra- 
rias. Como  los  ejercicios  del  gimnasio  ofrecían 
diariamente  á  los  escultores  la  ocasión  de  comparar 
unos  con  otros  una  multíiud  de  individuos  de  for- 
mas diversas  ,  debieron  éstos  desde  los  primeros 
tiempos  estudiar  las  proporciones  variadas  del 
cuerpo  humano.  Este  estudio,  unido  á  la  observa- 
ción de  las  leyes  de  la  simetría,  les  hizo  adoptar  el 
sistema  de  formas  regulares  y  en  cierto  modo 
geométricas  que  se  notan  aun  en  sus  estatuas  mas 
medianas.  En  esto  no  se  vé  mas  que  un  método  de 
escuela,  pero  que  en  sus  obras  maestras  eslá  en 
armonía  con  el  bello  orden  de  la  naturaleza. 

«Esta  simetría  fué  á  menudo  llevada  á  la  exage- 
ración, pero  este  abuso  de  un  buen  principio  solo 
tuvo  sin  duda  lugar  después  de  la  época  de  la  per- 
fección, cuando,  en  vez  de  imitar  á  la  naturaleza, 
no  se  imitó  mas  que  á  las  obras  del  arle,  cuando  se 
observó  estrictamente  el  canon  de  l'olklcto.  Este 
defecto  no  se  oJ)serva  en  el  frontis  del  Partenon, 
ejecutado  bajo  la  dirección  de  Fidias  por  sus  dis- 
cípulos. Cuando  se  compara  esla  escultura  con  la 
de  los  colosos  de  Monte  Cavallo,  que  algunos  anti- 
cuarios han  querido  atribuir  á  Fidias,  se  encuen- 
tra tanta  diferencia  en  el  estilo,  qne  se  eslá  obli- 
gado á  considerar  los  colosos  como  obras  de  una 
época  muy  posterior  al  siglo  de  Périrles.» 

«En  tiempo  de  Fidias  fué  cuando  el  arle,  bajo  el 
punto  de  vista  del  grande  estilo,  se  llevó  al  mas 
alto  grado  de  perfecciim.  En  la  época  siguiente, 
qu«  se  ha  llamado  la  época  del  refinamiento,  los 

TOMO  II. 


4u6  ESC 

artistas  se  aplicaron  mas  á  la  imitación  de  los  de- 
talles y  pretirieron  la  gracia  á  lo  grandioso.  La 
Venus  de  Médicis,  sea  copia  ú  original,  es  eviden- 
temente de  un  tiempo  posterior  al  de  la  Venus  de 
Milo.  El  estilo  de  ésta  parece  igual  al  de  las  figu- 
rxis  del  frontis  del  l*arlenon;  y  por  lo  que  toca  á 
este  frontis,  una  cosa  particularmente  notal)le-es 
la  gracia  de  los  ropajes,  cuando  sabido  es  que  esta 
ptrle  del  arte  parece  debe  haber  sido  la  última 
■perfeccionada.» 

«Las  primeras  materias  empleadas  en  la  escul- 
tura faeroa  sin  duda  la  arcilla  y  la  madera,  cuyo 
trabajo  ofrecía  menos  diíicultad.  Mas  tarde,  cuan- 
do los  Griegos  hubieron  adquirido  la  práticade  las 
«peraciones  metalúrgicas ,  emplearon  el  bronce; 
pero  las  primeras  estatuas  que  hicieron  de  este  me- 
tal no  fueron  fundidas,  sino  ejecutadas  á  golpe  de 
martillo,  con  hojas  de  cobre  embutidas  y  modeladas 
por  el  procedimiento  que  los  caldereros  y  los  pla- 
teros emplean  diariamente.  Pausanias  hace  men- 
ción de  estatuas  muy  antiguas  de  este  género, 
entre  otras  de  un  Júpiter,  obra  de  Learco  de  Re- 
gio ,  uno  de  los  estatuarios  mas  antiguos  de  la 
escuela  de  Siciona.  Esta  estatua  colocada  en  Es- 
parta ,  en  el  Acrópolis,  estaba  for.mada  de  muchas 
hojas  de  cobre  sujetadas  con  clavos.» 

«Este  género  de  trabajo,  empleado  desde  los 
jirimeros  tiempos  <]el  arle  de  los  Griegos,  era  de- 
signado bajo  el  nombre  de  spfmrelaton.  Era  el 
principal  procedimiento  de  la  toréutica,  palabra 
que  ha  ocupado  mucho  tiempo  á  los  sabios,  y  que 
linaltnenle  fué  csplicada  de  un  modo  claro  por  el 
autor  del  Júpiter  Olimpiano.  L9.  loréiUica  fué  sin 
duda  enseñada  á  los  Griegos  por  los  Egipcios,  quie- 
nes, así  cómelos  Indios,  empleaban  este  procedi- 
miento para  trabajar  los  metales  preciosos,  econo- 
mizando lo  mas  posible  la  materia.» 

«Siendo  muy  largos  los  procedimientos  de  la 
lorciUica,  debióse  de  encontrar  sobremanera  pro 
cioso  el  descubrimiento  de  Reco  y  de  Teodoro, 
quienes  fueron  los  primeros  en  ejecutar  estatuas 
(le  bronce  fundido.  Plinio  da  á  este  arle  ol  nombre 
de  Estatuaria,  como  si  fuese  mas  particularmente 
el  arte  propio  alas  estatuas.  En  efecto,  su  ejecu- 
ción es  mucho  mas  pronta  que  la  de  la  escultura 
en  mármol ,  y  por  esta  razo»  los  artistas  debieron 
dártela  preferencia:  así  el  mayor  número  de  obras 
maestras  y  las  mas  estimadas  fueron  producciones 
de  la  estaluaria-.  Desgraciadamente  el  bronce  que 
se  conservaría  sin  alteración  durante  muchos  si- 
glos, puede  ser  convertido  en  una  infinidad  de  ob- 
jetos us.uales.  No  habiendo  llegado  hasta  nosotros 
ninguna  de  las  estatuas  mas  célebres ,  no  podría- 
mos juzgar  de  la  perfecion  de  la  escultura  griega, 
si  el  mármol  no  hubiese  sido  para  los  bárbaros  una 
maleria^in  utilidad.» 

«El  descubrim.ienlo  de  la  estatuaria  no  hizo 
alí.'indonar  la  toréutica,  cuyo  arte  ofrecía  no  sola- 
mente la  ventaja  de  emplear  el  oro  y  la  plata  en 
láminas  delgadas  y  de  la  manera  mas  económica, 
sM|uc  también  la  de  ejecutar  en  cobre  colosos  de 
una  giaii  dimensión,  cuya  fundición  habría  pre- 
sentado mas  dificultad,  y  hubiesen  exigido  una 
cantidad  mayor  de  materia.» 
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«Los  Griegos  no  conocían  do  la  anatomía  mas 
que  lo  que  podían  aprender  sobre  modelos  vivien- 
tes, l^s  que  tenían  por  jueces  no  eran  mas  instrui- 
dos que  ellos  en  esta  ciencia,  y  además  esos  erro- 
res que  perciben  al  primer  golpe  de  vista  nuestros 
artistas  no  les  impiden  admirar  las  obras  en  las 
cuales  los  descubren  ,  y  algunos  llevan  su  admira- 
ción hasta  el  punto  de  imitarlas.» 

¿Qué  importa  ,  en  efecto,  que  haya  en  una  de 
las  rodillas  del  Lacoonte  una  falta  de  anatomía? 
¡desgraciado  del  artista  á  quien  este  defecto  distra- 
jese de  la  contemplación  de  las  bellezas  sublimes 
de  expresión  y  de  carácter  que  brillan  en  esta 
obra  I  ¿  Se  puede,  cuando  se  vé  palpitar  el  mármol, 
soñar  en  un  una  trasposición  de  forma  que  el  esta- 
tuario se  permitió  sin  duda  porque  le  pareció  mas 
espresiva  que  la  forma  verdadera?» 

«Acabamos  de  hacer  conocer  las  causas  nume- 
rosas que  entre  los  Griegos  contribuyeron  tan  po- 
derosamenle  á  los  progresos  de  la  escultura;  aña- 
damos que  el  efecto  de  estas  causas  era  aun  au- 
mentado por  su  reunión,  y  que  la  supresión  de 
algunas  habria  podido  tener  funestas  consecuen- 
cias.» 

«En  Lacedemonía,  por  ejemplo,  casi  todas  las 
circunstancias  que  acabamos  de  desenvolver  se 
encontraban  reunidas:  la  religión,  la  forma  de  go- 
bierno, el  clima,  la  gimnástica,  y  hasta  el  amor  á 
la  belleza,  que  era  tal  que  las  mujeres  durante  su 
preñez  tenían  en  sus  habitaciones  estatuas  de  jó- 
venes dioses,  á  fin  de  que  su  imaginación,  exaHa- 
da  por  la  vista  de  bellas  formas,  obrase  sobre  el 
hijo  que  llevaban  en  su  seno.» 

«Sin  embargo,  Lacedemonía  no  tuvo  estatua- 
rios célebres,  porque  este  arte  no  era  bastante  es- 
limado en  un  puebloque  no  hacía  caso  sino  de  los 
talentos  útiles  á  la  patria.» 

«En  Roma,  no  obstante  el  gusto  general  parabas 
arte-i,  no  hubo  ningún  hecho  notable  en  la  escul- 
tura capaz  de  ilustrar  esta  soberana  del  mundo. 
Todas  las  bellas  obras  emprendidas  en  el  siglo  de 
Augusto  y  bajo  el  reinado  de  los  emperadores  fue- 
ron ejecutadas  por  Griegos.» 

«En  efecto,  los  Romanos  no  se  encontraban  ea 
las  mismas  circunstancias  que  los  Griegos.  El  ta- 
lento solo  no  conducía  á  la  ilustración;  los  hombres 
destinados  por  su  posición  social  y  por  la  naturale- 
za á  las  grandes  cosas,  cualquieraque  fuese  el  gus- 
to que  tuviesen  por  el  estudio  de  tas  artes,  habrían 
desdeñado  una  carrera  demasiado  estrecha  para 
su  ambición.  Las  costumbres  estaban  totalmente 
cambiadas.  Desde  que  la  láctica  perfeccionada  ha- 
cía las  victorias  militares  menos  dependientes  de 
la  fuerza  individual,  la  gimnástica  no  era  tan  ne- 
cesaria; y  el  clima,  mas  frío  que  el  de  la  Grecia, 
contribuía  lambi£n  á  alejar  al  pueblo  de  este  ejer- 
cicio. La  desigualxiad  de  las  condiciones,  ponien- 
do en  el  número  de  las  virtudes  la  casualidad  de 
un  nacimiento  ilustre,  había  introducido  la  cos- 
tumbre de  señalar  por  signos  exteriores  la  clase 
de  los  primeros  ciudadanos.  Entonces,  acostum- 
brado el  hombre  á  distinciones  que  halagaban  su 
amor  propio,  habria  creído  degradarse  sufriendo 
que  su  imagen  fuese  expuesta  á  la  vista  del  pue- 


ESC 
bk)  con  tos  solos  alribulus  que  había  recibido  do 
b  naturaleza;  y  mienlras  que  Apolo,  Baco,  Her- 
cules, Teseo  y  lodos  los  héroes  de  la  Grecia  eran 
representados  desnudos,  ningún  patricio  romano 
hubiese  consenlitk)  el  serlo  sin  su  inmensa  toga.)) 

o  En  esta  época  la  Grecia,  subyugada  y  arrui- 
oada,  no  oirecia  ya  á  los  artistas  ninguna  ocasión 
de  distinguirse,  y  loü  mas  h«ibiles  iban  á  Roma  en 
busca  do  trabajo,  que  no  podian  obtener  en  su  pa- 
tria.» 

«Sin  embargo  ,  en  medio  de  esta  decadencia, 
se  ven  algunas  obras  que  dan  lugar  á  creer  que 
los  autores  colocados  en  circunstancias  mas  favo- 
rables habrían  llegado  al  mas  alto  grado  de  per- 
fección. ¿  Qué  puede  darse  de  mas  bello,  en  efec- 
to, (|ue  los  bustos  de  Lucio  y  de  Varo  ?  Quien  es- 
culpió estos  retratos  ¿nó  podia  esculpir  el  Apolo  del 
Kelvéder?  estatua  admirable,  sin  duda,  pero  que 
no  hui)iera  excitado  tanto  el  entusiasmo  de  Win- 
kelmann,  si  se  hubiese  demostrado  al  sabio  anti- 
cuario que  esta  obra,  siendo  de  mármol  de  Carra- 
ra,  habia  sido  incontestablemente  ejecutada  en 
Roma.» 

«La  escultura  éntrelos  modernos  debe  ser  con- 
siderada como  un  renuevo  del  arte  griego:  y  si 
por  el  vigor  de  su  acrecentamiento,  pareció  poder 
igualar  al  antiguo  tronco  deque  procedía,  es  por- 
que recibió  de  el  su  principal  alimento.  Muchas 
obras  maestras  escapadas  á  la  destrucción  de  las 
revoluciones,  allanaron  las  dificultades  del  estu- 
dio, revelando  los  procedimientos  y  el  verdadero 
objeto  del  arle  en  la  imitación.» 

«  Las  guerras  de  Italia  desenvolvieron  el  gusto 
de  las  bellas  artes  entre  los  Franceses  y  les  pusie- 
ron en  contacto  con  los  artistas  mas  célebres.  A 
su  regreso,  se  llevaron  algunos  de  ellos  á  Francia 
para  dirigir  los  trabajos  del  arle  naciente.» 

«  Pero  si  en  esla  época  la  Francia  no  poseía  tan- 
tos hábiles  estatuarios  como  la  Italia,  obras  muy 
notables  atestiguaban  desde  mucho  tiempo  los 
progresos  de  la  escultura  nacional.  Muchas  cate- 
drales, como  por  ejemplo  la  de  Rúan,  y  sobre  to- 
do ladeAmiens,  ofrecen  en  sus  portadas  figuras  cu- 
ya ejecución,  anterior  al  siglo  xvi,  hace  sentir  que 
no  sean  conocidos  los  nombres  de  sus  autores.» 

«Juan  Juste,  de  Tours,  ejecutaba  en  esta  ciu- 
dad, hacia  <ol6,  el  sepulcro  de  LuisXll  y  de  Ana 
de  Bretaña ;  y  en  las  figuras  de  este  monumento 
en  nada  cede  a  los  mas  grandes  artistas  de  Italia, 
si  no  es  á  Miguel  Ángel,  á  quien  se  asemeja  en  la 
verdad  déla  imitación  y  en  el  gran  carácter  de  su 
escultura.  La  historia,  que  no  nos  ha  hecho  cono- 
cer mas  quejas  obras  de  este  artista  ,  no  nos  ha 
trasmitido  elcombrede  ninguno  de  los  discípulos 
que  debió  formar.  Podría  creerse,  en  la  semejan- 
za del  estilo,  que  el  autor  de  las  dos  bellas  esta- 
tuas del  sepulcro  de  Francisco  I,  Pedro  Dontems 
fué  discípulo  de  Juste.  A  lo  menos  es  cierto  que 
ambos  se  formaron  según  un  mismo  sistema  de  es- 
tudio, mienlras  que  sus  contemporáneos,  Juan 
Goujon  y  Germán  Pilón,  que  las  circunstancias 
han  hecho  mas  célebres,  pertenecen  evidentemen 
le  á  la  escuela  de  Fontauíebleau,  formada  por  el 
Priuialicio  y  fieaveouto  teliui.» 
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«Sobre  mediarlos  del  siglo  XVI,  la  Francia  vio 
en'jioco  tiempo  levantar  nuevos  templos,  palacios, 
jardines  y  úionunjentos  públicos,  en  que  el  genio 
protegido  ofrecía  cada  día  nuevas  maravillas  á  la 
admiración.  Los  artistas  se  multiplicaron  á  medi- 
da de  lá  necesidad  que  hubo  de  emplearlos;  la 
emulación  desenvolvió  los  talentos;  y  las  recom- 
pensas con  que  se  les  halagó  atrajeron  á  la  car- 
rera de  las  artes,  y  casi  al  mismo  tiempo,  á  Sar- 
rasin,  á  los  hermanos  Anguier,  á  Théodon,  Pujet, 
Gírardon,  Coisevox,  Van-Gléve,  Slodlz,  le  Gros, 
le  Pautrc,  etc.,  cuyas  obras  no  poco  han  contri- 
buido á  la  celebridad  y  ala  gloria  del  siglo  de  Luis 
XIV.» 

«Pero  si  algunas  circunstancias  han  sido  favo- 
rables al  desarrollo  de  la  escultura  en  Francia  otras 
oponen  un  obstáculo  invencible  á  sus  progrescts. 
El  clima,  nuestras  costumbres  físicas  y  morales^ 
nuestras  preocupaciones,  luchan  sin  cesar  contra 
los  esfuerzos  de  niieslros  artistas.» 

«La  temperatura  Día  de  nuestro  clima,  que  nos 
obliga  á  cubrirnos  de  la  cabeza  á  los  pies  la  ma- 
yor parte  del  año;  nuestros  hábitos  y  nuestras  cos- 
tumbres, que  nos  hacen  de  esto  uña  ley,  por  las 
ideas  de  miseria  y  de  indecencia  atribuidas  a  la 
desnudez;  todas  estas  circunstancias  nos  impiden 
presentarnos,  como  los  antiguos,  con  los  brazos  y 
las  piernas  desnudas.  Asi,  lejos  de  estar  rodeados 
do  una  multitud  de  modelos  animados  por  ejercí- 
cíosgimnicos,  nuestros  artistas  los  ven  solo  en  sus 
talleres;  y  de  ahí  es  que  solamente  según  un  nú- 
mero de  individuos  desprovistos  de  gracias  y  de 
sentimientos,  delante  de  semejantes  autómatas» 
deben  adivinar  las  formas  y  la  expresión  de  la  be- 
lleza.» 

«Si  se  considera  cuan  poco  las  circunstancias 
fueron  en  Francia  favorables  á  la  escultura,  se 
quedará  sorprendido  de  sus  progresos,  y  ninguna 
duda  queda  de  que  hay  que  atribuírl4)s  á'los  monu- 
mentos anliguos  que  dirigieron  á  nuestros  artistas 
en  sus  esludios.» 

«En  tanto  que  nuestros  estatuarios  tomaron  á  los 
Griegos  y  á  la  naturaleza  por  guias,  la  Francia 
pudo  vanagloriarse  de  sus  producciones;  pero 
cuando  el  amor  de  la  novedad  les  arrastró  tras  las 
huellas  del  Bernin,  el  arte  declinó  rápidamente,  y 
el  sepulcro  del  cardenal  Fleury,  ejecutado  por  uno 
de  los  mas  célebres  artistas  del  siglo^le  Luis  XV, 
demuestra  hasta  que  punto  la  decadencia  del  arte 
pued^  llegar  cuando  el  sistema  de  estudios  no  es- 
tá fui'.dado,  como  lo  era  entre  los  anliguos,  en  la 
exaota  imitación  de  la  bella  naturaleza.» 

«A  los  ojosdelosqueno  tienen  ninguna  idea  de 
los  procedimientos  de  la  escultura  nada  parece 
mas  maravilloso  que  hacer  salir  una  estatua  de  un 
pedazo  de  marmol.  Conciben  bien  que  se  pueda 
ejecutar  con  una  materia  plástica,  tal  como  la  ar- 
cilla ó  la  cera,  porque  se  puede  corregir  su  obra 
indefinidamente,  quitando  ó  añadiendo  materia; 
pero  en  el  mármol  no  se  puede  resliluir  lo  que 
se  lia  quitatlo  de  lo  que  es  menester.  » 

uLa  dificultad  nu  existe,  sin  embargo,  en  el 
pi.nlo  (|uc  se  supone.  Hay  medios  geométricos  y 
mecánicos  de  hacer  cou  mármul  una  copia  per- 
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fectamenle  parecida  al  modelo  de  yeso  según  el 
cual  se  quiere  ejecutar  una  estatua.  Esta  parte  de 
trabajo  del  escultor  es  confiado  á  artistas  de  un 
orden  inferior,  cuyo  talento  consiste  principalmen- 
te en  una  gran  práctica  en  tallar  el  mármol,  lo  que 
les  ha  hecho  dar  el  nombre  de  prácticos.» 

«Se  empieza  por  colocar  el  pedazo  de  mármol 
sobre  un  macizo  de  piedras  muy  sólido,  en  el  cual 
se  asegura  con  yeso.  Se  fija  el  modelo  de  la  mis- 
ma manera.  Encima  de  este  modelo  se-coloca  ho- 
rizonlalraenle,  y  de  modo  que  no  pueda  desarre- 
glarse, un  bastidor  cuadrado,  dividido  en  los  cua- 
tro lados  en  un  cierto  número  de  paVtes  iguales 
numeradas.  Se  coloca  en  seguida  otro  bastidor 
perfeclameiileigual  encima  del  pedazo  de  mármol,» 

«Por  medio  de  estos  bastidores,  y  empleando  un 
hilo  con  un  plomo  y  un  compás  se  consigue  deter- 
minar con  precisión  todos  los  sitios  correspondien- 
tes a  puntos  de  señales  establecidos  sobre  el  mo- 
delo.» 

«Estos  puntos  se  fijan  sobre  el  yeso  con  peque- 
ños clavos  de  cobre  cuya  cabeza  plana  tiene  en  su 
centro  un  agujero  para  introducir  las  puntas  del 
Compás.  Los  primeros  puntos  que  se  colocan  se 
ponen  sobre  las  partes  mas  salientes,  v  de  manera 
que  de  uno  á  otro  pueda  formarse  un  plano  sin  to- 
car las  partes  intermedias.  Estos  puntos  principa- 
les sirven  de  base  para  la  colocación  de  otros 
que  se  mulliplican  progresivanieule,  de  suerte  que 
eu  algunas  parles  no  llega  á  diez  milímetros  la 
distancia  quemediadel  uno  al  otro.» 

Cuando  los  primeros  puntos  cuya  posición  se 
quiere  determinar  sobre  el  mármol  se  encuentran 
á  cierta  profundidad,  se  taladra  con  una  terraja 
hasta  que  se  llega  al  lugar  reconocido,  quitando 
en  seguida  el  mármol  suficiente  para  descubrir  el 
fondo  del  agujero.» 

«Habiendo  asi  colocado,  con  la  mayor  precau- 
ción, los  puntos  que  establecen  los  grandes  pla- 
nos, se  hace  desbastar  el  marmol  por  un  opera- 
rio para  establecer  las  superficies  planas  en  las 
que  la  estatua  está  encerrada.  Esta  parte  de  tra- 
bajo se  lleva  tan  adelante  como  es  posible,  y 
cuando  el  pedazo  de  mármol  está  enteramente 
desbastado  de  esta  materia,  el  práctico  continúa 
colocando  nuevos  puntos  mas  aproximados,  y  ade- 
lanta asi  poco  á  poco  de  manera  que  solo  quede 
para  quitar  una  capa  delgada  de  mármol  para 
que  la  estatua  sea  idéntica  al  modelo.  En  este 
momento  ha  concluido  sú  tarca,  y  lo  restante  de- 
be ser  ejecutado  por  el  escultor,  quien,  quitan- 
do esta  última  porción  de  materia,  manifestará 
la  blandura  de  la  carne  y  dará  la  vida  al  mármol.» 

«Los  antiguos,  en  la  ejecución  de  sus  estatuas 
de  mármol,  procedían  como  los  modernos,  por  me- 
dio de  señales;  pero  los  medios  geométricos  que 
empleaban  para  colocarlas  nos  son  desconocidos. 
El  problema  puede  resolverse  de  muchas  ma- 
neras.» 

«Los  Italianos  no  emplean  los.,  bastidores  que 
hemos  mencionado,  sino  que  se  sirven  de  un  ins- 
trumento de  madera  que  afecta  la  forma  de  una 
doble  cruz,  y  que  hace  el  oficio  de  un  compás  de 
tres  puntas.  Coo  este  instrumento  se  toman  las 
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medidas  sobre  el  modelo,  para  trasportarlas  áí 
marmol;  y  de  este  modo  no  puede  haber  errores 
procedentes  del  instrumento.» 

«En  Inglaterra  háse  inventado  una  máquina  pa- 
para lijar  los  puntos  que  da  resultados  muy  exac- 
tos y  muy  prontos;  el  Sr.  Gatteaux  padre,  graba- 
dor de  medallas,  ha  inventado  otra  por  medio  de 
la  cual  no  solo  se  colocan  sobre  el  mármol  los  pun- 
tos de! 'modelo  con  una  exactitud  matemática,  si 
que  se  puede  copiar  también  una  estatua  en  sen- 
tido inverso  de  su  posición,  tra^ortar  á  la  dere- 
cha lo  que  está  á  la  izquierda,  y  recíprocamente; 
en  una  palabra,  obtener  la  contra- parle  exacta 
del  modelo.» 

«Muchos  ramos  de  la  escultura  son  en  el  dia 
tratados  separadamente  y  dan  lugar  á  artes  dis- 
tintas, tales  como  el  grabado  de  piedras  preciosas 
y  de  medallas,  la  fabricación  de  estaluasde  bron- 
ces y  el  cincelado,  que  es  la  toréutica  de  los  anti- 
guos, en  cuyo  arle  se  ejecutan  obras  de  bajo  re- 
lieve, y  también  de  alto  relieve,  trabajando  con  eí 
martillo  y  con  el  cincelito  láminas  delgadas  de  me- 
tal dúctil;  en  fin,  la  escultura  de  adorno.» 

«Los  antiguos  no  se  babian  dedicado  exclusi- 
vamente á  uno  de  los  ramos  de  la  escultura.  Pra- 
xiteles,  que  fué  quien  Iralwjó  mejor  el  mármol, 
habia  hecho  estatuas  do  bronce,  y  su  Apolo  Saurae- 
tone  era  considerado  como  una  obra  maestra.  Ca- 
limaco, el  inventor  del  capitel  corintio,  habia  sin 
duda  esculpido,  en  el  friso  de  algún  templo,  fo- 
llajes de  adornos.  Fidias,  que  se  ocupaba  espe- 
cialmente en  los  trabajos  de  la  toréutica,  habia 
fundido  bronces  y  ejecutado  estatuas  de  mármol; 
habia  iguarmente  em|)leado  los  momentos  de  ocio 
en  cincelar  pequeñas  alhajas,  que  fueron  en  se- 
guida conservadas  tan  preciosamente  como  sus 
grandes  obras,  que  excitaban  al  propio  tiempo 
una  especie  de  admiración,  porque  parecía  mara- 
villoso que  la  misma  mano  que  habia  eiecutado 
colosos  hubiese  trabajado  objetos  lan  delicados.» 

«La  Toscana  en  la  época  del  renacimiento  de 
las  artes  nos  ofrece,  en  muchos  de  sus  escultores, 
un  ejemplo  de  esta  reunión  de  talentos  que  pro- 
ceden del  mismo  origen.  El  arte  del  platero  era 
ejercitado  en  Florencia  en  el  siglo  XV  por  artis- 
tas, cuya  mayor  parte  eran  muy  hábiles  en  los  di- 
ferentes trabajos  de  la  escultura,  y  de  los  talleres 
dejos  plateros  salieron  Ibs  primeros  estatuarios á 
quienes  el  arle  es  deudor  de  sus  progresos.» 

«Lorenzo  Ghiberli,Bruneleschi  y  Donatello  eran 
plateros;  y  Benvenulo  Cellini  reunia  al  arte  del 
platero  y  del  joyero  el  del  escultor.  Ejecutó  en 
mármol  el  crucifijo  del  Escorial,  elevó  sobre  la 
plaza  de  Florencia  la  estatua  de  Perseo,  uno  de 
los  mas  bellos  bronces  modernos.  En  Fontaine- 
bleau  fundía  bajos  relieves  de  bronce,  ejecutaba 
para  Francisco  I,  de  hojas  de  plata  remachadas  y 
claveteadas,  un  Júpiter  de  seis  pies  de  proporción, 
y  un  vaso  con  adornos  cincelados.  Finalmente,  re- 
uniendo los  talentos  de  ingeniero  á  todos  los  que 
poseía,  desplegaba  una  rara  habilidad  en  la  de- 
fensa del  castillo  San-Angelo  que  le  habia  confia- 
do el  papa  Clemente  VIL» 

"Los  escultores  de  nuestra  época  están  muy  lé- 
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jos  de  parecerse  á  los  plateros  toscanos,  en  la 
persuacion  de  que  el  cultivo  de  muchos  ramos  de 
su  arle  seria  una  distracción  que  les  alejaría  mas 
ó  menos  del  objeto  principal  de  sus  estudios.  No 
trabajan  ui  hi  madera,  ni  el  marfil,  ni  los  metales, 
treerian  rebajarse  con  solo  esculpir  una  hoja  de 
acanto.  La  única  cosa  que  creen  necesaria  apren- 
der mas  alia  del  arte  de  modelar  es  el  trabajo  del 
mármol,-  ha  habido  también  estatuarios  muy  há- 
biles que  no  sabian  manejar  el  cincel.  Es  muy  du- 
doso que  el  arte  adelante  con  un  sistema  de  estu- 
dios tan  restringido.» 

Expuesto  lo  que  dice  el  Sr.  Mérinée,  juzgúese 
de  la  importancia  de  la  escultura  en  España  por 
lo  que  manifiesta  el  Sr.  D.  José  Caveda  en  el  si- 
guiente escrito,  bajo  el  epígrafe  Fundiciones  de 
objetos  de  bellas  artes, — Plalerin,— Joyería,  que 
constituye  la  sección  V  de  la  Memoria  sobre  los 
producios  de  la  Industria  española.  El  Sr.  Director 
general  de  Agricultura,  Industria  y  Comercio  di-^ 
ce  así: 

«Si  se  exceptúan  las  obras  de  argentería,  en 
que  nuestros  artistas  jamás  conocieron  rivales,  no 
fué  la  fundición  de  los  objetos  de  bellas  artes  la 
parte  en  que  llevaron  mas  lejos  su  excelente  prác- 
tica, y  la  originalidad  del  genio  que  grandemente 
los  distinguía.  Aun  en  los  mejores  tiempos  de  las 
artes  del  diseño,  y  cuando  la  exornación  y  el  lujo 
de  los  palacios  y  de  los  templos  consistían  exclu- 
sivamente en  la  pintura  y  la  escultura,  se  encar- 
gaban por  lo  general  los  vaciados  en  bronce  á  pro- 
fesores venidos  de  Italia  y  de  Holanda,  y  fijados 
en  España,  ó  por  la  munificencia  de  los  Reyes,  ó 
por  el  esplendor  de  las  arles,  y  el  aprecio  conce- 
dido á  sus  cultivadores.  Extranjeros  eran  los  dos 
Leoni,  Trezzo,  Poggíni,  Beita  y  Barinci.  Si  á  su 
lado  se  formaron  grandes  maestros  en  el  arte  de 
fundir  y  cincelar,  todavía  los  mas  celebrados  se 
ocupaban  primero  de  forjar  y  esculpir  el  hierro  y 
el  bronco,  que  de  conseguir'con  el  moldeado  las 
admirables  tallas  y  esculturas,  que  debían  a  la  ex- 
celencia de  sus  cinceles.  No  son  fundidas,  por 
cierto,  las  inimitables  verjas  de  Toledo,  Sevilla  y 
Burgos,  ni  las  del  precioso  enterramiento  de  Cis- 
neros,  cuya  incomprensible  prolijidad  y  diligen- 
cia sorprenden  al  artista,  y  se  miran  como  una  es- 
pecie de  prodigio,  por  la  manera  con  que  se  obtu- 
vieron tales  maravillas.  Hoy,  al  contrario :  mas 
expeditos  y  simplificados  los  medios  mecánicos  de 
la  producción,  se  dá  á  los  moldes  toda  la  impor- 
tancia que  tienen  realmente,  y  v\  fundido  hace  el 
cincel  menos  activo  ^  emprendedor.  Al  restaurar- 
se las  artes  del  diseno,  después  de  su  deplorable 
decadencia  ,  no  se  echaron  en  olvido  los  eficaces 
auxilios  que  podían  recibir  de  las  fundiciones,  y 
si  primero  se  aplicaron  éstas  á  los  objetos  útiles  y 
necesarios,  se  extendieron  al  fin  á  los  de  puro  lu- 
jo y  ornato.  Cuanto  progresaron  últimamente,  se 
echa  de  ver  por  las  muestras  presentadas  en  la 
Exposición.» 

«  Para  encontrar  otras  que  puedan  superarlas, 
hay  que  venir  á  los  buenos  tiempos  de  nuestras 
arles,  cuando  se  fundían  las  estatuas  de  bronce 
dol  Escorial,  ó  vaciaba  Tacca,  en  Floreucia,  la 
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ecuestre  de  Felipe  IV.  Recuerdan  estas  grandes 
obras,  aunque  carecen  realmente  de  su  mérito, 
los  21  bustos  de  h4erro  unos,  y  de  bronce  otros, 
mayores  que  el  natural,  y  procedentes  de  la  lábri  - 
ca  de  Trubia.  La  precisión  y  finura  del  fundido, 
compite  en  ellos  con  el  detenimiento  y  delicadeza 
del  cincelado.  Son  otros  tantos  retratos,  de  varios 
personajes  contemporáneos,  entie  los  cuales  lla- 
man mas  particularmente  la  atención  los  de  SS. 
MM.  la  Reina  y  el  Rey ;  el  de  la  Reina  Madre  ;  y 
los  de  losSres  Jovellanos,  Toreno,  Arguelles,  Nar- 
vaez,  Mon  y  Pidal.» 

«Aunque  hay  en  estas  esculturas  un  verdadero 
mérito  artístico,  se  quisiera,  que  a  la  bondad  del 
vaciado,  y  á  la  escrupulosa  diligencia  con  que  se 
acabaron  todos  los  detalles,  correspondiese  el  mé- 
rito de  los  modelos  originales  que  sirvieron  para 
el  fundido  ;  pero  ni  en  algunos  se  encuentra  todo 
el  parecido  que  seria  de  desear,  ni  los  realzan 
aquellos  rasgos  que  revelan  un  genio  superior  y 
una  verdadera  inspiración.  Convendría  encontrar 
mas  aticismo  en  sus  formas;  mas  dignidad  y  no- 
bleza en  la  expresión  ;  cierta  elevada  sencillez , 
que  engrandece  el  carácter  de  las  obras  artísticas, 
sin  esíuerzos  ni  pretensiones.  Porque  no  basta  co- 
piar fielmente,  y  evitar  los  defectos ;  no  bastan 
tampoco  la  corrección  y  la  exactitud  y  el  deteni- 
miento. Si  faltan  la  belleza  y  la  grandiosidad,  si 
no  hay  vida  y  movimiento,  si  el  alma  no  se  mues- 
tra en  el  semblante,  la  verdad  misma  parece  fría 
y  vulgar,  y  el  parecido,  sin  hablar  á  la  imagina- 
ción, oculta  el  fuego  que  debe  animarle,  expresan- 
do á  medias  el  pensamiento  del  artista.  Los  bustos 
Taciados  en  la  fábrica  de  Trubia,  son,  sin  embar- 
go, de  un  agradable  efecto,  reúnen  muchas  cua- 
lidades que  los  recomiendan  á  los  ojos  del  artista, 
pertenecen  á  una  buena  escuela,  y  pueden  contar- 
se entre  las  mejores  esculturas  que  salen  actual- 
mente de  nuestros  talleres.» 

o  Bellas  son  también,  y  por  mas  de  un  concepto 
dignas  de  elogio,  las  de  bronce  fundido,  produc- 
ción de  D.  Juan  Nauri.  Consisten  en  ornatos  de  re- 
ducidas dimensiones  para  sobremesa  ,  acabados 
con  gusto  y  detenimiento.  Es  uno  de  ellos,  un 
grupo  que  representa  la  suerte  mas  difícil  déla 
tauromaquia,  esto  es,  el  acto  en  que  el  lidiador 
se  coloca  delante  del  toro  para  darle  muerte,  ases- 
tando con  la  espada  tendida,  al  punto  en  que  debe 
hundirla  de  un  modo  seguro  en  las  entrañas  de  la 
fiera.  Hay  verdad  en  las  actitudes,  conocimienla 
de  la  suerte  difícil  que  se  pretende  representar,  y 
cierta  animación  en  las  figuras.  Aun  ha  parecido 
mejor  á  la  Junta,  una  Dolorosa,  también  de  cortas 
dimensiones  ,  si  bien  no  la  tiene  por  original.  Es 
bella  y  expresiva  su  actitud,  y  noble  y  profundo  su 
dolor.  A  su  lado  se  encontraba  un  reducido  busto 
de  Pío  IX,  bien  concluido ,  y  de  muy  esmerada 
fundición.» 

«La  custodia  de  bronce,  fundida  y  cincelada, 
asi  como  el  frasco  de  corladura,  una  y  otra  obra 
trabajadas  por  D.  José  de  Vesada,  platero  de  So- 
ria, no  merecen  particularmente  la  atención.  Do 
otro  mérito  son  sin  duda,  las  obras  de  argentería 
que  coQCurrieroo  á  la  exposición,  aunque  cu  tuu 
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Corto  número,  que  no  puetlen  dar  cabal  i  Jea  del 
verdadero  estado  del  arte  que  las  produjo,  y  de 
sus  progresos  en  nuestros  dias.  Cultivado  siempre 
con  laudable  empeño,  no  solo  alcanzó  una  alta  re- 
putación dentro  y  fuera  de  España,  sino  que  sus 
ricas  y  variadas  producciones  sirvieron  largo  tiem- 
po de  modelo  á  todos  los  pueblos  cultos.  Habían 
sabresalido  desde  muy  temprano  los  árabes  de 
Córdaba,  Sevilla  y  Granada,  en  los  ostentosos  en- 
lallos,  grecas,  alharacas  y  lacerías  con  que  ador- 
naban las  preciosas  alhajas  de  sus  mezquita^  y 
harenes,  las  empuñaduras  de  sus  alfanjes  y  cimi- 
tarras, las  vistosas  preseas  de  sus  esclavas,  y  las 
brillantes  armaduras  de  sus  guerreros.  Todavía, 
entre  los  prodigios  que  convirtieron  en  una  man- 
sión encantadora  los  jardines  y  palacios  de  Zaha- 
ra,  se  enumeran  los  cincelados  y  ostentosos  capi- 
teles de  sus  columnas,  y  el  cisne  de  oro  que  exor- 
naba una  de  sus  peregrinas  fuentes.  En  la  escuela 
de  estos  orientales,  y  dirigidos  por  sus  máximas, 
se  formaron  desde  luego  los  artistas  cristianos,  no 
menos  acreditados,  y  de  los  cuales  se  conservan 
todavía  delicadas  armas,  hurnas  y  relicarios  y  va- 
sos sagrados,  cuyas  venerables  antiguallas,  con 
sus  toscos  relieves  y  minuciosos  calados  y  filigra- 
nas, se  custodian  con  religioso  respeto  entre  las 
alhajas  de  nuestras  iglesias,  escapadas  á  la  devas- 
tación del  tiempo,  y  los  trastornos  no  menos  des- 
tructores de  las  revoluciones.  Mas  que  de  los  ar- 
tistas, conocidos  son  de  nuestros  anticuarios,  la 
burna  de  las  reliquias  y  la  cruz  de  los  ángeles  de 
Ja  catedral  de  Oviedo;  aquella  anterior  al  siglo  XI, 
y  esta  otra  al  IX.  Al  mismo  tiempo  pueden  atri- 
buirse los  relieves  en  planchas  de  plata  de  la  ar- 
ca de  San  Millan,  asi  como  de  tiempos  posteriores 
pudieran  citarse  otras  alhajas  de  la  misma  clase 
y  de  aquel  gusto  » 

Pero  en  el  siglo  XV  mas  correcto  el  dibujo,  me- 
jor comprendida  y  estudiada  la  íigura  humana,  me- 
nos secas  y  duras  las  formas  angulosas  del  estilo 
gótico,  con  otra  expresión  en  los  rostros,  y  otros 
partidos  de  pliegues,  dieron  ya  a  las  alhajas  de 
plata  un  nuevo  precio,  artílices  tan  entendidos  co- 
mo Jaime  y  Juan  de  Castellón,  Nadal  Irro,  Fray 
Juan  de  Segovia,  y  Bernardo  Celina.  Fué,  pues, 
este  periodo,  el  precursor  de  la  edad  de  oro  de 
nuestras  artes.  Cuando  Berrugueley  Becerra  ex- 
tendían el  buen  gusto  y  las  formas  clásicas,  y  la 
grandiosidad  de  la  escuela  de  Miguel  Ángel ;  lle- 
vada la  escultura  nacional  almas  alto  grado  de 
perfección,  ejerció  una  poderosa  intluencia  sobre 
la  platería  ,  que  adoptando  sus  buenas  máximas, 
produjo  las  oUras  celebradas,  cuyo  mérito  preten- 
dieron después  superar  en  vano  los  mas  esclare- 
cidos artistas,  dentro  y  fuera  de  España.» 

Entonces  Enrique,  Antonio  y  Juan  de  Arfe,  si- 
guiendo el  estilo  del  Renacimiento,  á  que  se  con- 
cedió el  nombre  de  plateresco,  precisamente  por- 
que se  empleaba  en  las  obras  menudas  y  delicadas 
de  argentería,  produjeron  las  bellas  y  preciosas 
custodias  de  Toledo,  León,  Córdoba,  Santiago, 
Sevilla,  Burgos,  Avila,  Yalladolid  y  Osraa,  admi- 
rables por  su  graciosa  invención,  por  sus  delica- 
(laá  formas,  por  el  fecundo  capricho  de  sus  orna- 
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los,  por  sus  inimitables  estatuas,  relieves,  balaus- 
tres y  enlalios.  Con  el  mismo  genio  los  tres  Becer- 
riles,  Alonso,  Francisco  y  Cristóbal,  procuraron  á 
su  arte  nuevas  glorias,  y  á  las  iglesias  y  palacios 
de  los  magnates  del  Reino,  ornatos  y  alhajas  de 
un  precio  inestimable.  Ningún  pueblo  de  algún' 
nombre  deja  de  contar  en  ese  periodo,  distinguidos 
maestros  en  el  arte  de  fundir  y  cincelar  los  meta- 
les, y  mas  particularmente  la  plata.  Los  candela- 
bros, porta-cruces,  viriles  y  vasos  sagrados,  las 
preseas  y  aderezos  de  las  matronas  castellanas, 
las  vajillas,  arneses  y  escudos  de  los  grandes,  lle- 
van en  esa  época  el  sello  del  buen  gusto,  y  se  dis- 
tinguen por  la  originalidad  de  la  invención,  el  mas 
fino  cincelado,  el  dibujo  correcto  y  puro,  y  las 
mejores  máximas  de  la  escuela  de  Miguel  Ángel  y 
de  Benvenuto  Celini.» 

«Bernardo  Juan  Cetina,  Jaime  Castelnou  y  Agus- 
tín Roda,  Estanislao  Martínez  y  José  Crós,  traba- 
jaron en  Yaiencia:  Alonso  Cristóbal  y  Francisco 
Becerril,  en  Cuenca  :  Juan  Orna  y  Juan  de  Arfe, 
en  Burgos:  el  mismo  Diego  Vozmediano,  Juan 
Donante,  Fernandez,  Alfaro,  Franconio  y  Juan  de 
Segura,  en  Sevilla:  Julián  Honrado,  francisco 
Díaz,  Tomás  Morales,  Diego  Valdivieso,  Alejandro 
Bracho,  Enrique  Arfe  y  Andrés  Ordoñez,  en  Tole- 
do :  Melchor  Rodríguez  y  Rafael  Conzalez,  en  Se^ 
govia:  Juan  Lorenzo  y  Juan  Arfe,  en  Yalladolid  : 
Juan  Alvarez,  Diego  Avedo  de  Yillandrando,  Juan 
Pablo  Poggini,  Jacome  Trezzo,  Francihco  y  Rodri- 
go Raynalle,  Juan  Bel,  Antonio  Tureño  y  Juan  de 
Arfe,  en  Madrid  :  Figueroa,  en  Santiago  :  Cristó- 
bal Becerril,  en  Alarcon  :  Barínci  y  Generino  ea 
el  Escorial :  Lorenzo  Montemar  y  Gusens,  en  Sala- 
manca. Generalizadas  en  todas  partes  las  obras 
de  estos  insignes  profesoresi  y  reconocido  su  mé- 
rito, aun  en  la  decadencia  de  las  bellas  arles,  y 
cuando  la  corrupción  del  buen  gusto  apenas  per- 
mitía adoptarlas  por  modelo,  mantuvieron  viva  la 
aficiona  la  platería,  trasmitiendo  hasta  nuestros' 
dias  las  tradiciones  de  su  antigua  y  bien  merecida 
fama.  Córdoba,  Sevilla  y  Yaiencia,  conservaron 
sus  escuelas,  sí  bien  acomodadas  al  amaneramien- 
to de  la  arquitectura  y  escultura ,  y  como  ellas^ 
primero  imitadoras  que  originales,  y  antes  some- 
tidas á  una  ciega  rutina,  que  atrevidas  é  indepen- 
dientes y  bastante  conocedoras  de  sus  propios  re- 
cursos, para  obedecer  las  inspiraciones  del  genio.» 

«No  eran,  en  verdad,  los  caprichosos  arranques 
del  churriguerismo,  harto  pagado  de  sus  delirios, 
ni  la  embarazosa  sequedad  de  un  clacicísmo  seve- 
ro y  frío,  qjuienes  podían  devolverles  la  perdida 
lozanía,  y  acercarlas  siquiera  á  la  grandiosidad  y 
belleza,  que  en  el  siglo  XYI  las  realzaban,  Car- 
los HI  se  propuso  restaurarlas ,  creando  con  este 
objeto  la  célebre  platería  de  Martínez,  que  produjo 
después  tan  abundantes  frutos :  pero  entonces  se 
llamaba  licencia,  á  la  inspiración;  severidad  clási- 
ca, á  la  desnudez  y  apocamiento  de  las  formas; 
compostura  y  aliño,  á  la  pobreza  del  genio  ;  ioii- 
lacion  déla  antigüedad,  á  la  rutina  de  las  reglas 
servilmenle  observadas,  para  reproducir  eterna- 
mente, de  una  manera  forzada,  ó  débiles  imita- 
ciones, ó  vulgaridades  que  los  preceptistas  aplau' 
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(Han,  invocando  la  auloridad  de  los  antiguos,  mal 
comprendida.  Nadie,  entonces,  se  hubiera  atrevi- 
ílo  á  reproducir  las  vichas  y  flameros,  los  ricos  y 
graciosos  l)alauslres,  las  cornucopias  y  mascaro- 
nes, los  dosclclcs  y  trepados  de  los  Arfes  y  Becer- 
riles,  por  mas  que  un  secreto  instinto,  y  la  inspi- 
ración artistica,  se  declarasen  en  su  favor,  y  ar- 
rancasen el  aplauso,  y  promoviesen  el  deseo  de  la 
imitación.» 

«Era  preciso,  para  devolver  al  arte  de  fundir  y 
cincelar  la  plata  su  perdido  esplendor,  emancipar- 
se del  clacicismo  ,  cual  la  pobreza  del  genio  le 
comprendía  ;  examinar  otros  tipos  de  la  belleza 
arlislica ;  volver ,  en  íin  ,  los  ojos  á  los  olvidados 
monumentos  del  Renacimiento,  y  comprender  el 
espíritu  y  la  tendendencia  de  las  ideas  que  los  ha- 
biai)  producido.  Aunque  muy  tarde  ,  se  emprendió 
felizmente  ese  estudio;  y  la  platería,  nunca  olvida- 
da, pero  siempre  sometida  á  unas  formas  contra- 
rias á  su  delicadeza,  apareció,  por  último,  en  sus 
obras  mas  rica  y  lozana,  mas  atrevida  y  gentil: 
caprichosa  sin  extravagancia;  poseída  de  una  gra- 
ciosa coquetería,  conciliable  con  la  dignidad  y  el 
decoro,  que  se  paga  de  la  hermosura,  y  lejos  de 
envilecerla  abandonada  á  la  licencia  ,  la  realza 
con  un  agradable  y  permitido  desembarazo.» 

«En  nuestros  dias  ha  tomado  la  platería  este  ca- 
rácter ,  y  sus  alhajas  nos  recuerdan  ya  el  buen 
gusto  y  la  gallardía  que  hablan  perdido  ,  cuando 
el  artista,  antes  de  esculpir  una  guirnalda  ,  pedia 
licencia  á  Vignoia,  y  consultaba  á  los  severos  dis- 
cípulos de  Vitrubio  y  Paladio.  Las  vajillas,  tocado- 
res, jarrones,  aderezos  y  ornatos  de  iglesia,  que 
produjo  la  platería  de  Martínez,  los  mismos  obje- 
tos cincelados  en  Córdoba,  Barcelona  y  Madrid, 
son  otros  tantos  comprobantes  de  esa  feliz  restau- 
ración.» 

«Sin  embargo ,  pocas  son  las  pruebas  de  su 
existencia ,  que  la  última  Exposición  nos  ofrece. 
Ni  Sevilla  ni  Córdoba,  ni  Valencia,  donde  cuenta 
el  arle  con  entendidos  y  muy  acreditados  profeso- 
res ,  trajeron  á  ella  una  sola  de  sus  recomendables 
producciones.  Únicamente  de  las  platerías  de  Ma- 
drid, ha  figurado  la  de  Moratilla,  y  de  las  de  Bar- 
celona, la  de  Suñül.» 

«La  custodia  presentada  por  el  primero  de  estos 
artistas,  y  construida  para  la  la  catedral  de  Are- 
quipa, es  de  plata  sobredorada,  guarnecida  de 
brillantes  y  otras  piedras  preciosas ;  tiene  7  y  me- 
dio pies  de  altura;  pesa  400  marcos;  se  evalúa  su 
precio  en  480,000  reales,  y  corresponde  al  estilo 
ojival,  rico  y  gentil,  tal  cual  entre  nosotros  existía 
en  el  siglo  XV,  ya  con  algunos  detalles  del  Rena- 
cimiento, que  vino  á  sustituirle.  En  forma  de  viril, 
representa  su  mástil  una  torre,  compuesta  de  tres 
cuerpos  y  cuyo  agrupamiento  afecta  la  forma  pira- 
midal, para  recibir  en  su  cúspide  la  aureola  circun 
dada  de  rayos,  que  la  corona.  Esta  composición  no 
es  feliz,  por  mas  que  la  riqueza  y  agradable  con- 
junto de  los  detalles  hagan  olvidar  sus  defectos,  y 
no  permitan  parar  bastante  la  atención  en  la  im- 
propiedad, de  que  un  edificio  gótico  sostenga  un  sol, 
cuyo  diámetro  es  por  lo  menos  la  cuarta  parte  de 
su  altura.  Cuando  toda  la  obra  pertenece  á  la  es- 
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cuela  ojival  del  tercer  periodo,  el  basamento  ó  pri- 
mer cuerpo  ,  participa  mucho  de  la  arquíleclura 
greco-romana,  especie  de  anacronismo  ,  que  pro- 
duce, con  la  falta  de  uiúdad  un  desagradable  con- 
traste á  los  ojos  del  artista.  Tampoco  quisleraLla 
Junta  ver  sobre  los  fondos  algunas  menudas  fili- 
granas, mas  propias  de  las  obras  del  Renacimiento 
que  del  gótica  puro ,  y  habría  deseado  que  las 
estatuitas  ,  en  vez  de  corresponder  á  la  escuda 
romana  ,  participasen  primero  de  la  gótica,  con 
los  paños  aplastados,  las  formas  angulosas-,  los 
rostros  oblongos  y  agudos,  y  los  pliegues  menu- 
dos y  como  otros  tantos  tubos.  Así^e  conservaría 
mejor  la  unidad  del  carácter ,  y  la  verdad  de  la 
imitación:  pero  si  estas  pueden  llamarse  faltas, 
es  preciso  olvidarlas  al  contemplar  el  gracioso 
agrupamiento  de  las  parles  componentes,  los  be- 
llos y  sueltos  trepatlos,  los  doseletcs  y  repí.sas  del 
mejor  gusto,  la  buena  elección  de  la  crestería  y 
de  los  arcos  conopíales,  ese  sabor,  en  fin,  de  un  es- 
tilo ya  medio  olvidado,  y  cuya  restauración  supo- 
ne esludios  que  pocos  han  hecho,  y  que  tanto  real- 
ce pueden  dar  á  nuestras  bellas  arles.  En  el  zócalo 
ó  basamento  que  constituye  el  primer  cuerpo,  y 
entre  los  cubos  que  de  trecho  en  trecho  le  flanque- 
an, adornados  de  soles  y  emblemas,  se  ven  cua- 
tro bajos  relieves  de  un  verdadero  mérito  artísti- 
co: los  dos  mayores  son  apaisados,  y  representan 
la  célebre  cena  de  Leonardo  Vínci,  y  el  paso  de 
la  Oración  del  Fluerto.  Figuran  los  otros  dos,  en 
forma  de  medallones,  la  entrada  triunfante  de  Je- 
sús en  Jerusalen,  y  el  encuentro  en  la  calle  de  la 
Amargura,  tal  cual  Rafael  de  Urbino  le  concibió 
en  su  famoso  cuadro,  conocido  con  el  nombre  do 
Pasmo  de  Sicilia.  Hay  en  estas  esculturas  correcto 
dibujo,  esmerada  ejecución,  soltura  y  delicadeza, 
y  un  conocimiento  poco  común  de  las  lontananzas 
V  de  la  perspectiva  aérea.  Expuesta  al  publico  en 
¡a  Exposición  de  Londres  la  custodia  del  Sr.  Mo- 
ratilla, y  juzgada  mas  ó  ménr.s  favorablemente 
por  los  conocedores,  fué  con  particularidad  exa- 
minada en  un  articulo  déla  Presse,  del 7  de  cclu- 
bre  ultimo.  Sus  autores,  al  elogiar  los  relieves 
mencionados,  y  suponiéndolos  muy  superiores  al 
resto  de  la  obra,  y  demás  reciente  ejecución,  du- 
dan por  cierto  bien  gratuitamente,  que  hayan  sitio 
ejecutados  por  la  misma  mano  que  las  demás  es- 
culturas, y  aun  les  parece  traslucir  en  ellos  el  cin- 
cel de  algún  artista  francés.  Nada  ciertamente 
puede  justificar  tan  extraña  é  infundada  sospe- 
cha, aunque  de  intento  se  lleve  muy  lejos  la  sus- 
picacia. Es  un  hecho  de  todos  conocido,  que  el 
escultor  D.  Francisco  Beher  tcabajó  los  modelos 
en  cera  y  madera,  y  que  el  .cincelado  corresponde 
á  D.  José  María  Sánchez  Pescador.  Madrid  cono- 
ce estos  artistas,  sabe  apreciar  gus  obras,  y  que 
para  acreditarse,  no  necesitaban  ofrecer  al  públi- 
co, en  la  custodia  del  Sr.  Moratilla,  una  nueva 
prueba  de  su  mérito  como  dibujantes  y  como  cin- 
celadores. Quisiera  la  Junta  tributarlos  mismos 
elogios  á  los  cuatro  ángeles  mancebos,  colocados 
en  el  basamento,  y  revestidos  de  túnicas,  con  un 
carácter  mas  aproximado  al  gótico  que  al  roma- 
no. En  aptitud  de  adorar  el  Sacramento,  y  de  for- 
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mas  algún  tanto  duras  y  amaneradas,  carecen  de 
lielleza  artística,  y  su  cincelado  no  parece  tan  de- 
tenido y  exacto  como  el  de  otras  estatuas  de  la 
misma  obra.» 

«Sobre  el  basamento,  ó  sea  primer  cuerpo,  des- 
cansa inmediatamente  otro. octógono,  con  arcos 
canopiales,  exornados  de  menuda  crestería  y  pe- 
nachos, alternando  con  ellos  sueltas  y  delicadas 
agujas  de  tres  cuerpos.  En  los  tableros  de  cada 
arco,  se  ven  aquí  las  estatuas  de  la  Concepción, 
la  Resurrección  de  Cristo,  Moisés,  David,  Isaías,  el 
Bautista,  y  los  Apóstoles  San  Pedro  y  San  Pablo, 
las  cuales  se  distinguen  por  sus  atinadas  propor- 
ciones, nobles  y  decorosas  actitudes,  y  el  buen 
partido  de  los  paños.» 

«El  tercero  y  último  cuerpo,  octógono  como  el 
segundo,  pero  de  base  mas  reducida  y  tendiendo 
con  él  al  agrupamíento  y  á  la  figura  piramidal,  se 
halla  decorado  con  menudos  y  delicados  capri- 
chos, y  las  estatuas  délos  cuatro  Evangelitas,  co- 
locadas sobre  repisas,  y  bajo  doseleles  de  prolijo 
Irabajo,  donde  se  «lescubre  mejor  que  en  otras 
partes  de  la  obra,  el  gusto  gótico  rico  y  gentil,  ya 
generalizado  en  la  Península  por  Olotzaga,  Ba- 
dajoz, los  Ontañones,  y  otros  arquitectos  igual- 
mente célebres.» 

«Un  pináculo  suelto  y  desembarazado,  lleno  de 
crestería  y  trepados,  y  tan  lijero  como  conviene 
al  conjunto  de  la  fábrica,  la  corona,  y  sirve  de 
punto  de  apoyo  al  sol,  circuido  de  rayos,  en  cuyo 
centro  y  en  una  órbita  ornada  de  espigas  y  pám- 
panos, se  deposita  el  Sagrario.  Esta  parte  del  mo- 
numento, rica  y  brillante  por  las  orlas  y  estrellas 
<le  pedrería  que  la  exornan,  remata  con  una  cruz, 
sostenida  por  angelitos  agrupados  entre  nubes.» 

«El  conjunto  es  gallardo  y  vistoso,  variado  y 
rico  en  detenidos  y  delicados  ornatos;  pero  á  tan 
buenas  prendas,  no  siempre  corresponde  la  re- 
gularidad de  las  proporciones,  la  combinación 
artística  de  las  partes,  y  la  unidad  que  debe  es- 
trecharlas: con  menos  profusión  en  los  accesorios, 
y  mas  sencillez  en  el  todo,  sin  ser  éste  menos  os- 
tentoso, habría  ganado  en  nobleza  y  decoro,  y  pa- 
recería tardbien  mas  elegante  y  esbelto.» 

«De  cualquiera  modo,  es  la  custodia  del  señor 
Moratillauna  obra  de  mérito  y  de  mucha  consi- 
deración, que  le  hace  digno  de  la  medalla  de  pla- 
ta. Justo  es  también,  al  concedérsela,  compensar 
con  la  mención  honorífica  á  los  acreditados  ar- 
tistas D.  José  Sánchez  Pescador  y  D.  Francisco 
Belver,  por  las  esculturas  y  cincelados  con  que 
contribuyeron  á  realzar  el  valor  de  tan  preciusa 
alhaja.» 

«Don  Juan  Suñol  de  Barcelona  trajo  al  concurso 
dos  candelabros  y  una  escribanía  de  plata.  En  am- 
bas obras  hay  buenas  formas,  limpieza  de  ejecu- 
ción y  agradable  dibujo:  mas  sus  minuciosas  es- 
culturas no  se  recomiendan,  ni  por  la  corrección, 
ni  por  la  facilidad  y  soltura  del  cincelado.  El  con- 
junto, sin  embargo,  es  de  buen  efecto,  y  la  in- 
vención ingeniosa  y  bella.» 

«La  variada  colección  de  piedras  finas  y  falsas, 
labradas  por  el  lapidario  de  Barcelona  D.  Tomas 
lYadcra,  merecen  una  particular  recomendación, 
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no  solo  por  su  esmerado  trabajo  y  las  buenas  cua- 
lidades que  las  recomiendan,  sino  también  por  sus 
arreglados  precios,  y  el  ventajoso  partido  que  de 
e.llas  puede  sacar  la  joyería.  Las  hay  de  distintas 
formas,  dimensiones  y  labrados;  los  topacios  y 
amatistas  se  distinguen  por  su  limpieza  y  tras- 
parencia, por  sus  luces  siempre  puras,  bello  co- 
lor, y  excelentes  aguas.  Las  piedras  falsas,  imi- 
tan de  tal  manera  las  verdaderas,  que  es  preciso 
examinarlas  cuidadosamente  para  no  confundir- 
las con  ellas.  Sus  facetas  y  pulimentos,  el  deteni- 
miento y  propiedad  de  su  labrado,  las  recomien- 
dan muy  particularmente,  y  las  hacen  á  propósito 
para  muchos  adornos  de  joyería,  en  que  se^busca 
las  apariencias,  la  visualidad  y  la  baratura.  La 
Junta  propone  al  Sr,  Fradera  para  la  medalla  de 
bronce.» 

«De  mérito  y  esmerado  trabajo  son  sin  duda, 
las  diversas  condecoraciones  procedentes  de  los 
talleres  del  artista  de  D.  Gaspar  Iraburo,  estable- 
cidos en  Madrid.  Forman  una  brillante  y  nume- 
rosa colección,  en  que  se  encuentran  el  toisón  de 
oro,  el  collar  de  la  misma  orden,  la  placa  abri- 
llantada para  la  gran  cruz  de  Carlos  111,  la  de 
coniendador  de  la  misma  orden,  y  de  la  de  Isabel 
la  Católica;  las  de  San  Hermenegildo;  las  veneras 
délas  órdenes  militares  de  Alcántara,  Santiago, 
Montesa  y  Calatrava,  y  otras  cruces  y  condeco- 
raciones militares.  Es  vivo  y  permanente  su  do- 
rado á  fuego;  correcto  y  gracioso  el  dibujo; 
limpia  y  detenida  la  ejecución;  brillante  y  puro 
el  esmalte.  En  la  úllima  Exposición  obtuvo  el  ser 
ñor  Iraburo  la  medalla  de  bronce,  y  debe  ahora 
coníirmársele  esta  distinción. 

Bella,  y  de  buen  gusto,  es  la  pulsera  de  oro 
trabajada  por  el  joyero  de  Madrid  D.  Pablo  Gó- 
mez. Hay  en  ella  un  perfecto  acabado,  y  mucho 
detenimiento  y  esmero  en  los  menores  detalles. 
Habría  obtenido  su  artífice  la  mención  honorífi- 
ca, á  presentarla  en  el  término  prefijado  para  ob- 
lar al  premio.» 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas  la  im- 
portación de  objetos  de  escultura  ó  adornos  en 
España  en  los  años  1851,  1852  y  1852  fué  la  que 
se  manifiesta  en  el  estado  siguiente: 

AÑOS. 

Importación.         1851.  1852.  1853. 

Escultura,  adornos,  relieves : 

De  los  Estados  Pontificios.  9       »  »     unidades. 

Fe  Francia 1,654     1,436  3,599 

De  Inglaterra 10           3  251 

De  Toscana 26          30  156 

De  Dinamarca. .     .    .    ,  2         12  » 

De  Gibraltíir 2           1  »                     ; 

De  Cerdeña »             19  39 

De  las  Ciudades  Anseáticas.  »              4          1 

De  Holanda »             31  »               •    '^ 

De  Bélgica »               4  » 

De  la  Isla  de  Cuba.     .     .  »               1  » 

De  las  Islas  Filipinas.  .  IS          2  » 

1,718     1,543  4,046  unidades. 
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ESCüTEliitRIA,  ScuTELLARiA. Género  do 
la  familia  de  las  labiadas,  Iríbii  de  las  esculelari- 
néas,  de  la  didinamia  gimnospcrmia,  compuesto 
de  yerbas  anuales  ó  vivaces,  raranKMile  sub-fruc- 
tescenles,  de  hojas  muy  enteras  óílenladas,  o  pin- 
nalifidas,  y  de  flores  dispuestas  en  racimos  termi- 
nales ó  raras  veces  axilares.  Estas  plantas  crecen 
principalmente  en  todas  las  regiones  extra  tropi- 
cales del  globo,  ya  en  las  montañas,  ya  en  las 
orillas  de  las  aguas,  ya  en  los  bosques  búmedos. 
Son  especialmente  notables  por  la  forma  del  cá- 
liz, que  presenta,  como  só  sabe,  el  singular  y  úni- 
co carácter  en  los  vcjetales  de  que  una  de  sus  di- 
visiones se  pliega  sobre  las  demás,  <lespues  de 
la  caida  de  la  corola,  y  le  cierra  de  manera  que  las 
semillas  parecen  que  están  en  una  cápsula.  De  las 
íO  especies  de  escutelarias  que  se  conocen  tan 
solo  citaremos  las  siguientes: 

Hsrutelaria  eon  flores  laterales 
(Scutellaria  latcrifl'tra,  L.).  Planta  de  los  Eslados- 
üoidos,  llamada  Scullcap  ó  Sculcop,  con  hojas 
lisas,  ásperas  en  su  base,  y  racimos  laterales  y  fo- 
liosos.  El  doctor  Lyman  Spaldin  la  preconizó  co- 
mo un  remedio  seguro  contra  la  rabia;  pero  los 
resultados  no  han  conlirmado  semejante  aserto. 

Eseutelaria  de  las  ludias  [Scutella- 
ria  indica,  L.;  Caranga  amara,  Valh.).  Es  em- 
pleada, como  hemos  dicho  en  el  articulo  Caran- 
ga (V.  esta  palabra],  contra  las  tercianas,  en  Ara- 
boina  y  en  la  China. 

üscntelaria  «le  sombrerillo,  Cen- 
taurea axul,  Escutelaria  eoniuu, 
Terelanaria,  Yerba  de  la  celada 
{Scutellaria  galericulala,  L.).  Esta  planta  vivaz 
crece  junto  á  los  arroyos,  en  los  sitios  montuosos 
y  húmedos,  ele,  de  una  gran  parte  de  la  Europa,  en 
donde  se  hace  observar  por  sus  tallos  derechos, 
casi  sencillos,  sus  hojas  cordiformes  lanceoladas, 
de  dientes  obtusos;  sus  flores  axilares  de  dos  en  dos, 
unilaterales,  inclinadas,  de  color  azul  Su  olor  es 
un  poco  aliáseo,  su  sabor  amargo,  y  enrojece  el 
papel  azul  de  tornasol. 

La  yerba  de  la  celada  antiguamente  era  emplea- 
da como  febrífuga,  astringente,  vermífuga,  esto- 
mática, ele,  y  en  Siberia  y  en  Crimea  se  prescri- 
be aun  cotitra  la  rabia,  según  dice  el  Sr.  Martins. 
Al  presente  apenas  se  usa. 

ÉSFAGaíO,  Sphag.mn.  Género  de  musgos 
creado  por  Dillen,  y  que  constituye  por  si  solo  la 
tribu  de  las  esfagnéas,  musgos  muy  notables,  de 
una  parte,  en  razón  de  sus  hojas  que  son  blancas, 
con  una  ligera  tinta  rojiza  ó  verdosa,  y  cuya  es- 
tructura es  pur  lo  demás  muy  singular,  y  de  la 
otra  parte,  por  habitar  en  los  lugares  pantanosos, 
,   en  donde  sus  generaciones  sucesivas  engendran 
«con  los  siglos  esas  masas  de  turba  que  sirven  de 
t-.combuslible  en  muchas  comarcas.  Couócense  una 
veintena  de  especies  de  esfagnos,  de  las  cuales 
-  luieve  son  propias  de  Europa. 

El  Esfagno  PALUSTRE  [Sphagnum  palustre,  L  ), 
excesivamente  común  en  los  lugares  acuáticos  de 
los  bosques,  sirve  á  los  Lapones  para  formar  la 
cama  de  sus  hijos;  dicese  que  con  este  musgo  en  el 
norte  de  la  Succia  se  fabrica  una  especie  de  pan. 
60 
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ESFERATiCEit.  Sru^RALcfiA.  Género  de 
la  familia  de  las  malváceas,  tribu  de  las  malvcas, 
formado  por  A.  de  Jussieuy  otros  botánicos  á  ex- 
pensas de  las  malvas.  Las  especies  que  compren- 
de son  arbustos  y  sub-arbustos  que  crecen  natu- 
ralmenlc  en  las  partes  calientes  de  ambas  Améri- 
cas,  y  que  se  distinguen  de  las  malvas  por  sus 
celdillas  trispermas. 

La  EsFi:n\i,CEA  cisplatina  (Spharalcea  cisplati- 
na)  es  empleada  con  feliz  éxito  por  los  lirasilefioí» 
en  las  enfermedades  de  pecho,  y  reemplaza  entre 
ellos  nuestro  nialvavisco  olicinaí.  La  EsFEn.úcEA 
UMBELADA  (Splifürulcea  umbcllaUi)  es  una  hermosa 
planta  cultivada  como  especie  de  ornato,  de  be- 
llas flores  rojas,  de  grandes  hojas  lobadas,  algo- 
donosas. 

ESFERA^'TO,  SpiíJF.BANTnus.  Género  de 
plantas  de  la  familia  délas  compuestas,  tribu  de 
lasasleroidéas,  de  la  singenesia  poligamia  segre- 
gada, que  comprende  unas  doce  especies  herbá- 
ceas, expontáneas  entre  los  Trópicos  en  el  anti- 
guo continente. 

El  Esperanto  de  la  CoceiNcniNA  {Sphccranlhus 
cochinchinensis,  Loureiro)  es  empleado  en  cata- 
plasmas emolientes,  y  su  zumo  en  la  oftalmía  y  el 
mal  de  garganta,  ele. 

El  Esperanto  de  Indias  [Sphceranthus  indicus, 
L.],  planta  acuática,  herbácea,  de  un  color  aro- 
mático, se  emplea  en  Java  fcomo  diurética,  y  sus 
semillas  y  sus  receptáculos  como  antielmínlicos. 
Dicese  que  su  polvo,  en  Malabar,  se  prescribe 
en  las  calenturas  y  la  síülis. 

ESFIREXA,  SphiríEna.  Género  de  peces 
acantoplerigios,  de  la  familia  de  los  percóides, 
compuesto  de  especies  muy  voraces,  que  son  muy 
abundantes  en  las  aguas  de  los  países  cálidos. 

Esfireua  Beeuua,  Beciiua  [Sphy- 
rtc/ío  Decuna,  Lacép).  Habita  el  mar  de  las  Añ- 
ilas, en  donde  llega  á  la  lalla  de  10,  y  también  de 
<8  y  20  pies,  subeá  veces  á  los  ríos,  y  se  hace  te- 
mer de  los  pescadores  por  su  fuerza  y  su  feroci- 
dad. Su  carne  es  delicada,  blanca,  consistente, 
baslaote  grasa,  fácil  de  digerir,  pero  sujeta,  en 
circunstancias  aun  mal  determinadas,  á  causar  el 
género  de  envenamiento  de  que  se  hablará  en  el 
articulo  Peces  íoa;üó/'o/-oí  fV. esta  palabra).  Ase- 
gúrase que  es  prcci^o  rechazar  como  peligrosos 
aquellos  de  estos  animales  que  tienen  los  dien- 
tes negros  y  el  hígado  del  mismo  color,  con  un 
sabor  acerbo  y  picante. 

ESL.ABOXES  y  PAJI^EIíA^.  Según 
el  Diccionario  de  la  Academia  Española,  entién- 
dese por  Eslabón  un  hierro  con  el  cual  se  saca 
fuego  de  un  pedernal;  pero  vulgarmente  se  da 
también  este  nombre  á  diversos  utensilios  de 
uso  doméstico,  propios  para  producir  fuego.  La 
Pajuela  es  un  pequeño  pedazo  de  madera  ó  de 
caña,  de  agramiza  ú  otra  materia  combustible, 
azufrada  por  ambos  extremos,  que  se  emplea  or- 
dinariamente para  encender  una  vela,  una  lámpa- 
ra, una  bujía,  etc. 

El  antiguo  c  incómodo  eslabón  consiste  en  una 
caja  oval  de  fondo  plano,  de  hoja  de  lata  y  con 
tapa,  que  cierra  bien,  la  cual  se  llena  suceslva- 
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mciile  (le  carbón  rojo,  muy  fino,  oblenido  que-  j  fosforo,  cnya  sustancia  í;e  inflama  con  cl  calor  asi 
mando  trapos  de  lienzo  viejos  que  se  apagan  en  •  producido.  Cuando  el  fósforo  se  encuentra  n)tíy 
esiacaja  desde  que  la  mayor  parle  de  la  llama  ha  ;  dividido  en  el  cilindro, dadirectamenic  lumbreme- 
cesado.  Un  pedazo  de'acefo  plano  ó  unn  lima  vieja  j  tiendo  en  él  la  pajuela  y  l'rolándola  con  alfiuna 
y  una  piedra  de  chispa  (IVagmentode  silex  de  for-  !  fuerza,  pero  cuidando  de  "retirarla  i.nmcdiatamen- 
ma  conAcniente, llamado P?V(/mrfe /"«.«/  ó  escopeta)  \  te.  Estos  eslabones  fosfóricos  pueden  ofrecer  al- 
complelan  el  utensilio.  Se  obtiene  liimbre  gol-  j  gun  peligro,  porque  el  fósforo,  extraído  en  grue- 
peando  y  frotando  de  prisa  el  lomo  del  acero  con  •  sas  partículas,  si  cae  sobré  la  piel,  produce  en  eUa 
la  piedra,  do  manera  que  se  hagan  caer  sobre  cl  quemaduras  persistentes,  que  no  son  sm  eml)argo 
Irapo  de  lienzo  carbonizado  las  chispas  que  pro-  |  difíciles  de  curar  por  medio  de  lociones  alcalinas, 
ducen  las  partículas  de  acero  desprendidas  y  que  j  Eslabones  oxigenahos  ó  físicos.  Estos  consisten 
arden  en  cl  aire.  Cuanilo  se  observa  uno  ó  muchos ,  en  pequeñas  cajas  ,-ordinaf  iamente  de  cartón  ci- 
punlos  candentes  en  la  caja,  se  aplica  á  ellos  el  ¡líndricas  ó  cuadradas  (bajo  forma  de  ,paralelipí- 
cabo  azufrado  de  una  pajuela,  que  se  retira  luego  ¡  pedos  rectángulos),  que  contienen:  i."  un  peque- 
de  encendida,  teniendo  cuidado  de  cerrar  la  caja   np  frasco  de  vidrio  medio  lleno  de  amianto  im- 


cn  seguida  para  evitar  que  la  combustión  dellien 
zo  carbonizado  se  haga  general.  .      . 

Reemplazando  el  carbón  de  trapo  con  la  yesca, 
y  dando  una  forma  encorvada  al  pedazo  de  acero, 
se  han  hecho  mas  cómodos  estos  eslabones  de  pe- 
dernal, siendo  en  este  último  estado  mucho  mas 
usados. en  el  día,  sobre  todo  en  los  pueblos  de  la 
montaña.  En  las  ciudades  se  emplea  mas  gene- 
ralmente uno  de  los  diferentes  eslabones  si- 
guientes: 

Eslabones  fosfóricos.  Son  pequeños  cilindros 
linéeos,  de  estaño  aleado  con  plomo,  cerrados  her- 


pregnado  de  ácido  sulfúrico  concentrado;  2." 
pajuelas  situadas  verticalmenle,  con  cl  cabo  azu- 
frado hacia  arriba.  Además  de  una  fuerte  capa  de 
azufre,  cada  pajuela  lleva  en  el  mismo  cabo  una 
|)asta  formada  de  clorato  de  potasa,  azufre,  licopo- 
dio y  goma  alquitira*.  Esta  pasta,  secada  al  aire, 


-  *  .  Pajuelas  oxigenadas.  Estas  pajue)ns  son  muy  córas- 
das  para  procurarse  luz  inniedialanieiile  ;  basta  solo  sumergir 
su  exlreinidad  en  un  fras'.o  ijue  contenga  ácido  sulfúrico  con- 
centrado, y  retirarlo  al  instante,  puesto  que  la  punta  de  Ja 
pajuela  se  inflama  en  el  acto. 


meticamente  por  medio  de  un  tapón  de  la  m.isma       Para  prepararlas  se  hace  una  mezcla  de  una.parte  de  azu- 
íSUStancia,  medio  llenos  de  fóstoro,  en  masa,  ó  muy   fre  y  de  iros  de  clorato  de  potasa  ligeramente  engomada.  Se 
<iÍvidido  con  magnesia  ú  otros  cuerpos.  Una   caja    muelen  estas  dos  sustancias  soparaddmenle,  precaución  ne- 
'-        '---     '     '    ■       '    •   ■       '     •     ■   .  •  '  cesaría  para  evitar  <;1  peligro  de  una  explosión  que  podría  fá- 

cilmente resuitiu-  del  calor  producido  por  la  frotación  ;  se 


mezclan  en  seguida  los  dos  polvos,  y  se  les  dá  consistencia  con 
un  paco  de  gonia  alquitira  ;  se  añade  á  la  pasta  un  poco  do 
licopodio,  y  se  la  dá  un  color  rojo  con  cinabrio,  ó  a"zul  con 
añil.  Las  pajuelas  son  primero  azufradas  un  poco  mas  que  de 
ordinario,  y  por  un  cabo  solamente,  y  en  seguida  se  sumerge 
este  mismo  cabo  en  la  mozcla  mencionada,  y  quedan  así  con- 
Terlidas  en  pajuelas  oxigenadas. 

La  causa  do  la  inflamacioTí  instantánea  de  estas,  pajuelas 


tle  cartón,  de  hoja  de  lala,  ó  de  latón,  encierra 
este  cilindro  fijo  ó  móvil  y  las  pajuelas  bien  azu- 
fradas*. Se  obtiene  lumbre  frotando  en  el  fondo 
del  cilindro  uno  de  los  cabos  azufrados  de  la  pa- 
juela, pasando  en  seguida  sobre  un  tapón  ó  peda- 
zo  de  corcho  la  parto  que  ha  extraído  un  poco  de 

*  Pajuelas  comdxes.  Para  hacer  las  pajuelas ,  se  escoge 
una  madera  seca  y  ligera.  Los  fabricantes  emplean  la  madera";  es  fácil  de  concebir.  El  ácido  sulfúrico  en  el  cual  se  siim'ergen 
de  pobo^  y  la  asierran  en  pequeñas  tablas  de  la  longitud  que  }  descompone  súbitamente,  y  con  producción  de  calor,  el  clora- 
quieren  dar  á  la  pajuela,  que  ordinariamente  es  de  un  de(í-  1  to  de  potasa  y  el  ácido  dórico  ;  el  oxígeno  de  este  úllimo  obra 
metro  ¡escogiéndola  que  tenga  los  menos  nudos  posible,  á  fin  '  inmediatamente  sobre  el  licópodo  y  el  azufre,  materias  infla- 
do que  se  pueda  partir  bien,  y  la  ponen  á  secar  en  el  horno,  ¡mables,  y  produce  en  ellas  una  viva  combustión  que  enciende 
Después  la  parten,  según  la  dirección  de  las  fibras,  en  peque- ¡en  el  acto  los  Ironquitos  de  madera. 

ñas  hojas  ó  tablillas,  por  medio  de  una  garlopa  ó  cuchillo  d"?  Encui'ntranse  en  el  comercio  á  muy  bajo  precio  estuchf!s 
mano  fijo  en  el  banco,  como  el  cuchillo  de  los  panaderos.  Par-  J  que  contienen  una  provisión  de  pajuelas  y  un  frasco  de  ácido 
lida  ja  labia  en  un  sentido  en  pequeñas  tablillas,  se  parte  en  '.  sulfúrico.  Este  contiene  también  amianto  que  hace  las  vec<;s 
seguida  Irasversalmenle  en  el  sentido  opuesto,  de  manera <jue  i  de  esponja  é  impide  que  la  pajuela  se  cargue  de  un  exceso  de 
todas  las  hojas  son  á  la  vez  trasformadas  en  pequeños  tron  -  j  ácido  y  lo  arrqje  de  una  manera  perjudicial  sobre  los  vestidos, 
quilos  cuadrados  ;  otro  operario  toma  todos  estos  tronquitos  á  [  Se  emplea  el  amianto  como  excipiente  del  ácido  sulfúrico, 
puñados  para  formar  de  «Nos  paquetes  que  ata  con  bramante,  ;  porque  este  hilo  mineral  no  es  atacable  por  los  ácidos,  como 
ó  p'ara  mayor  economía;  con  hilo  que  queda  en  el  telar  del  te-  |  lo  serian  el  algodón  ó  una  esponja.  Este  pequeño  neceser,  así 
jedor,  después  que  se  ha  quitado  la  pieza  tejida.  El  pat]oete  j  dispuesto,  ha  recibido  el  nombre  de  Eslabón  oxigenado. 
luego  de  atado  pasa  á  otro  operario  que  lo  golpea  con  una  pa-  Empli-anse  generalmente  en  el  día  otra  especie  de  pajuelas, 
teta,  á  fin  de  (juc  los  tronquitos  por  ambos  extremos  presen-  ¡  llamadas  químicas,  que  se  inflaman  por  simple  íriceion.  lie 
ten  una  superficie  igual  y  propia  para  rec  ibir  el  azufre  con  :  aíjuí  como  se  preparan  estas  pajuelas  ,  cuya  pasta  contieno 
uniformidad.  Finalmente,  otro  operario,  que  tiene  delante  una  j  azufre,  fósforo  y  clorato  de  potasa. 

cazuela  llena  de  azufre  fundido,  sumerge  en  ella  los  paquetes       Se  hace  una  mezcla  de  fósforo,  de  flor  de  azufre  y  de  aceite 
para  impregnar  los  cabos  con  esta  materia  inflamable.  de  trementina,  que  se  calienta  en  el  baño  de  maria;  cuando 

El  Sr.  Pellelicr  sustituyó  á  la  garlopa,  para  fabricar  las  pa-  ¡  el  fósforo  se  ha  fundido,  se  agita  y  se  decanta  el  exceso  de 
juelas,  un  cepillo  que  sin  ser  tan  sencillo  es  de  un  uso  muy  |  aceite  de  trementina.  La  mezcla  forma  entonces  un  papilla 


íácd,  y  dá  un  producto  mucho  mas  considerable,  pues  se  pue- 
den partir  con  él  sesenta  mil  pajuelas  en  ima  hora.  Esle-ins- 
Irumento  es  mas  manejable  de  lo  que  parece,  y  el  Sr.  Pelle- 
tier  llegó  á  hacer  con  él  millones  de  pajuelas,  que  sobre  ser 
mas  regulares"  que  las  que  resultan  por  otro  método,  consu.;- 
nien  menos  azufre. 


en  la  cual  se  sumergen  las  pajuelas;  en  seguida  se  sumergen 
l;.ndjien  en  una  solución  espesa  de  goma  arábiga  á  la  que  se 
lia  ;iñadido  clorato  de  potasa  y  una  pequeña  cantidad  de  ho- 
llín mujado  con  alcohol ,  y  se  dejan  secar  algunas  horas.  La 
pasta  es  entonces  sólida  y  adhiere  suíicicntemente  á  la  made- 
ra, y  por  lo  cowiuu  se  colora  do  rojo  ó  de  azul  por  medio  del 
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adlúcre  haálanlc  á  la  capa  de  a/.ufio  ;  sumergida 
en  t'l  Irasco,  apixu  la  ligerainenlo  eu  el  amianto, 
y  vivainenltí  relirada,  ella  iiillama  y  eneieude 
el  azufre  que  coaninioa  el  íiiego  al  palillo  de  la  pa- 
juela. Es  sobre  maucra  imporlaiile  vulver  a  lapar 
proiilameide  el  Irasco  cada  vez  y  aun  mieulras 
que  la  pajuela  se  iullauje,  á  üi»  de.  e\ilar  ([ue  el 
•ácido  sulfúrico  absorva  la  líuuiedad  del  aire  y  se 
vuelva  asi  prüuhuneule  iuca|)az  de  producir  la 
reacción  \ iva  que  proiluce  el  feuómeuo. 

Esta  reacción  consiste  en  hnlescompbsicioh  del 
elorato  de  potasa  por  el  ácido  sulfúrico,  la  eleva- 
clon  de  la  temperatura  ,"  y  el  despr^-iidimiento  del 
ácido  clóricocujos  elementos,  desuniéndose,  de- 
sarrollan una  abundaide  emisión  do  oxigeno,  que 
encontrando  cuerpos  couibuslibles  muy  ilivididos 
los  inüama. 

Estos  eslabones,  de  un  uso  muy  cómodo,  se  en- 
tíuentraneneldia  muy  generalizados,  en  razón  de 
que  algunos  fabricantes  los  espenden  á  precios 
muy  bajos  y  muy  bien  confeccionados  .  Sin  em- 
bargo, los  hay  aun  mis  baratos,  si  bien  de  cali- 
íindes  inferiores  y  que  oírecen  una  economía  en- 
gañadora; á  menudo  en  ellos  las  proporciones 
(le  la  pa.-la  y  la  del  azufre  son  insolicientes  pa- 
ra encender  la  madera,  y,  aunque  demasiado 
tarde ,  se  reconoce  que  de  nada  sirve  el  eslabón 
b'iraio^ 

üása  modiücado  de  muchas  maneras  esta  espe- 
cie de  eslabón ,  y  particularmente  reemplazando 
las  pajuelas  de  madera  con  pajuelas  de  bujías,  que 
son  cilindricas  ,  delgadas ,  y  en  el  dia  fabricadas 
con  mucha  perfección  mecánicamente;  su  precio 
üilicre  muy  poco  de  las  otras;  su  inllamacion  es 
mas  rápida;  la  luz  que  dan  es  mas  viva;  ofrecen 
una  duración  triplicada,  aunque  su  volumen  sea 
cuatro  ó  cinco  veces  menor  que  el  de  las  pajuelas 
dfr madera;  la  cajaque  las  contiene  es  de  cartón, 
(le  hoja  de  lata  ó  de  latoo;  por  lo  común  estas  úl- 
timas se  abren  exponláneamenle  apreliindo  un  bo- 
lón, y  descubren  tas  pajuelas  al  mismo  tiempo  (lue 
abren  el  frasco  de  amianto  impregnado  de  ácido. 
Jtsle  efecto  se  obtiene  üjaudo  en  la  tapa  un  peque- 
uo  pedazo  de  goma  clástica  que  apoya  sobre  el 
orificio  y  lo  lapa  cuando  se  vuelve  á  cerrar  la  ca- 
ja. Concíbese  que  esta  disposición  ingeniosa  hace 
mucho  mas  fácil  el  uso  del  eslabón  conocido  bajo 
el  nombre  de  Mcrchel,  su  inventor,  ó  de  Eslabón 
jloíjosaido . 


añiló  del  rinabrio,  cuerpos  que  no  sirven  mas  que  para  dar 
color  y  que  podrían  suprimirse  sin  inconveniente. 

Kl  clorato  de  potasa  íornia  con  el  azufre  y  el  fósforo  una 
mezcla  que  se  inllaaia  al  mas  leve  choque,  bastando  frutar  la 
(rajueli,  así  preparada,  sobre  un  cuerpo  áspero  para  que  se 
intlame. 

Kl  Sr.  Merckel  ha  inlroJucido  en  la  fabricación  de  las  pa- 
juelas una  modüii-acion  impórtame  ,  para  la  cual  recibió  un 
privilegio  de  invención  En  lugar  de  emplear  madeía,  para  su 
fabricación,  echa  mano  de  bujías  hiladas  muy  tinas,  las  tua- 
Ics,  por  medio  de  una  máquina,  fe  cortan  en  su  longitud  en 
uii  peine  que  sostiene  un  gran  número  de  ellas  á  la  vea,  y 
qut!  sirvo  para  sumergirlas  en  la  pasta  preparada  y  sostener- 
las en  la  desecación  I.as  pajuelas  del  Sr.  Merckel  presentan 
la  grandísima  ventaja  de  poder  servir  d  la  vez  para  procurar- 
so  luz  y  coascrvarla  por  espacio  de  algún  tiempo. 
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^  Ilá'sft  designado ,  bajo  e^noiibre  de  Püjiie/a«- 
Jistuboncs  ó  pirogenas,  la  reunión  de  los  ajenies 
útiles  para  la  inílamacioaen  uno  de  los  cabos  de 
la  pajuela.  Estaspajuelas-eslaboues  son  unos  glo- 
bulillos de  vidrio  sumamente  |ict|ueños,  que  con- 
tienen una  goiilft  de  ácido  sulfúrico,  fijados  en  el 
cal)Q  dtila  pequeña  bujia,  y  cubiertos  tie  pasta  in- 
llamable  que  está  á  su  vez  cubierta  con  una  tirita 
de  papel.  Aplastando  el  globulillo  por  medio  de 
una  presión  viva  exterior  entre  launa  del  j)ulgar 
y  el  índice,  el  ácido  se  pone  en  contacto  con  la 
composición,  y  obra  de  la.  manera  que  benros  ex- 
plicado. 

La  misma  disposición  aplicada  al  cabo  de  una 
pajuela  de  papel  ennegrecido,  rollado,  é  impreg- 
nado de  nitrato  de  potasa  y  de  plomo,  da  las  Ba- 
jiielas-Eslabones  para  los  fumadores  ,  (ju©  ardeud 
sin  llama,  y  no  se  apagan  con  el  viento. 

Eslabón  de  Pajuelas  lnfeiinales.  Esta  denomi- 
nación pertenece  a  eslabones  formados  de  una  ca- 
ja llena  de  pajuelas  particu!ares>'y  que  tienen  una 
(¡e  sus  caras  muy  áspera  porque  ha  sido  cul)ierla 
con  arena  lina,,  ó  piedra  pomcz",  ó  esmeril,  por  me- 
dio de  cola.  Las^iajuelas  son  de  madera  ,  azufra- 
das por  un  cabo,  en  el  que  llevan  un  máslic'inlla- 
mable  por  una  fuerte  frotación,  de  suerte  que  bas- 
ta frotar  con  viveza  el  cabo  preparado  sobre  la 
superficie  áspera  de  la  caja  para  determinar  la  in- 
llamacion del  mástic,  después  la  del  azulre,  y  pot 
último  la  de  la'  madera. 

El  mástic  es  una  mezcla,  ya  de  clorato  de  pota- 
sa y  de  sulfuro  de  anlimonio,  ya  de  hidrato  de 
fósforo,  de  una  sustancia  combusiible,  y  de  clorato^ 
etc.,  lodo  reducidoá  pasta  por  medio  de  una  fuer- 
te disolución  de  cola.  En  este  género  hánse  pre- 
parado, en  Alemania,  pajuelas  de  tal  u) añera  in- 
tlamables  que  al.  menor  roce  accidenlral  podían 
determinar  incendios,  por  cuya  razón  fueron  pro- 
hibidas. Es  prudente  no  emplear  sino  mastics  qué 
exijan  una  frotación  bastante  tuerte  para  que  la 
inllamacion  de  las  pajuelas  no  se  determine  á  lu 
casualidad.. 

Las  mismas  mezclas  tmn  sido  aplicadas  á  pe- 
queñas tiras  de  yesca  para  el  uso  de  los  fumado- 
res, y  como  la  yesca  se  enciende  sin  llama,  basta 
solo  frotar  sobre  la  caja  el  pequeño  trocisco  de 
composición  á  ella  adherenle. 

EsLABONiis  OE  Gas.  Soo  uuos  ppqtieños  aparatos 
de  vidrio  en  los  cuales  el  gas  hidrógeno  se  en- 
cuentra continuamente  producido  (en  tanto  que  la 
capacidad  no  esta  llena  de  gas)  por  la  inmersión 
de  un  pedazo  de  zinc  en  el  ácido  sulfúrico  dilui- 
do en  agua.  Abriendo  una  espila,  la  corriente  del 
gas  se  inflama  con  la  chispa  eléctrica  de  un  elec- 
tróforo  á  ella  anexo ,  ó  mejor  con  una  pequeña 
esponja  de  platino;  comunmente  la  mecha  de  uuu 
bujía  interpuesta  se  enciende  así  expooluoea- 
mente.  .    . 


Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  la,  inft' 
portación  de  eslabones  en  España  eo  los  año»  de 
I «31,  I8üi  y  48ü3  fué; 
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ANOS. 

4851.   \H'ÓÍ.  Í8ü3. 

Eslabones  de  acero  ; 

Be  Bélgica 230  500  138  docenas. 

De  las  Ciudades  Anseáticas.  It  160  33      » 

De  Francia í,»in  1,142  1,312      » 

De  Holanda 141  53  »          " 

DeGibraltur iL__^! 04      » 

Total.     .     .  2,880  l.SS.I  2,14T  docenas. 

ESMAIjTE.  El  Esmalte  es  una  especie  de 
barniz  vidrioso,  trasparente  ú  opaco,  blanco  ó  co- 
lorado que  se  emplea  para  cubrir,  por  la  fusión,  la 
porcelana,  la  loza,  el  vidriado,  el  vidrio  ó  los  me- 
tales. Algunos  autores  han  dicho  que  el  Esmalte 
era  un  especie  de  materia  vidriosa  en  cuya  com- 
posición se  hace  entrar  el  ácido  estánico  Esta  de- 
finición no  es  exacta ,  puesto  que  el  estaño  solo 
entra  en  la  composición  de  los  esmaltes  opacos,  y 
algunos  de  éstos  no  lo  contienen  ;  en  los  esmaltes 
trasparentes  blancos  y  colorados  no  existe  estaño. 

La  definición  del  esmalte  indica  sus  principales 
usos ;  las  porcelanas  ,  las  lozas  finas  y  comunes, 
los  vidriados,  están  cubiertos  de  un  esmalte  vitri- 
ficable,,  compuesto  de  una  materia  particular  para 
cada  fabricación  ,  y  que  tiene  siempre  por  objeto 
dar  tí  estos  productos  ese  bruñido  y  esa  tersura 
que  los  hace  propios  para  diferentes  usos  y  que 
impide  adherir  á  sus  superficies  las  sustancias  que 
están  en  contacto  con  ellas.  Este  esmalte  es  blanco 
y  trasparente  para  las  porcelanas  y  lozas  finas, 
cuya  pasta  es  blanca;  y  es  opaco,  blanco,  ó  colo- 
rado, para  las  lozas  comunes  y  vidriados.  Los  co- 
lores empleados  en  la  pintura  sobre  porcelana  y 
sobre  loza  son  también  esmaltes  colorados.  El  es- 
malte para  vidrio  se  emplea  en  el  arle  de  la  pin- 
tura sobre  vidrio.  Finalmente,  el  empleo  del  es- 
malte para  metales  se  aplica  á  la  pintura  de  es- 
malte propiamente  dicha,  y  á  la  fabricación  de 
las  muestras  de  relojes. 

Empléanse  también  los  esmaltes  para  soplar  en 
la  lámpara  de  esmaltador  una  multitud  de  pequeños 
objetos  destinados  á  servir  de  juguetes,  las  peque- 
ñas perlas  de  color,  las  piedras  falsas  coloradas 
con  las  cuales  se  confeccionan  collares  ,  arraca- 
das, rosarios  ,  etc.,  siendo  también  fabricados  de 
esmalte  los  ojos  artificiales.  Mas  si  se  considera 
que  esta  es  una  falsa  aplicación  de  la  denomina- 
ción Esmalte,  se  verá  que  todos  estos  objetos  deben 
ser  estudiados  en  el  artículo  Vidrio  (V.  esta  pala- 
bra), aunque  sumariamente  nos  ocupemos  de  ellos 
en  la  nota  que  ponemos  en  este  artículo. 

La  fabricación  del  esmalte,  como  producto  ais- 
lado, no  tiene  grande  importancia  comercial; 
concíbese  (|uc  los  fabricantes  de  porcelana,  lo- 
zas y  vidriados  no  compran  el  esmalte  ,  sinc  que 
lo  preparan  en  sus  eslableci míenlos.  La  compo- 
sición del  esmalte  de  cada  fabricante  depende  de 
la  naturaleza  de  las  tierras  empleadas  para  el 
bizcocho ,  del  grado  de  duración  de  este  bizco- 
cho ,  y  en  una  palabra  la  fabricación  del  es- 
malte está,  íntimamente  ligada  con  el  conjunto  do 
la  operación. 
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Los  esmaltes  colorados,  empleados  en  ta  pintura 
sobre  porcelana ,  son  á  veces  preparados  por  los 
mismos  fabricantes;  pero  como  generalmente  este 
trabajo  no  se  practica  en  las  mismas  fabricas,  los 
pintores  sobre  porcelana  loman  los  colores  en  casa 
délos  fabricantes  especiales,  para  quienes  esta 
preparación  es  mas  bien  una  operación  de  labora- 
torio que  de  manufactura  Los  pintores  sobre  vi-- 
drio  fabrican  ordinariamente  sus  esmaltes.  La  es- 
pecie de  esmalte  que  por  sí  solo  |)uede  dar  lugat 
á  un  ramo  especial  de  comercio  es  el  que  se  em- 
plea para  metales ,  es  decir  el  esmalte  para  mues- 
tras de  relojes,  y  los  esmaltes  colorados  empleados 
en  la  bijutería.  Estos  esmaltes  se  presentan  casi 
siempre  en  panes  i)lanos,  redondos,  de  tamaños 
«liferenles,  sellados  con  la  marca  del  fabricante. 
Comunmente  la  finura  del  esmalte  y  su  riqueza  de 
colores ,  están  indicados  por  el  número  de  sellos 
que  lleva  el  pan  :  así  es  que  hay  púrpura  de  un 
sello,  dedos,  de  tres  y  de  cuatro  sellos.  Los  mejo- 
res esmaltes  son  los  de  Venocia,  gozando  de  gran 
reputación  por  su  buena  calidad,  y  sobre  lodo  por 
la  facultad,  muy  preciosa  para  los  pintores  al  es- 
malte ,  de  poder  resistir  muchos  fuegos  sin  des- 
componerse. Fabricase  también  el  esmalte  en  Bo- 
hemia. En  Francia  la  \iuda  del  Sr.  Lambert  ha 
continuado  con  buen  éxito,  en  Sevres,  la  fabrica- 
cacion  de  los  esmaltes  opacos  y  trasparentes  , 
blancos  y  colorados ;  pero  se  ha  distinguido  aun 
mas  en  la  confección  de  la  pasta  para  los  lapida- 
ríos  de  piedras  falsas  de  color.  También  es  fabri- 
cada esta  pasta,  con  buen  resultado,  porelSr.  Pa- 
rís de  Bercy. 

Por  la  razón  de  que  el  esmaltador  *  no  fabri- 

*  Dase  el  nombre  de  Esmaltador  al  artista  que  trabaja  los 
esmaltes,  que  cubre  o  adorna  con  ellos  ciertos  metales,  ta- 
les como  eí  oro,  elcobre,  ó  que  hace  con  ellos  á  la  lámpara 
mucbas  especies  de  obras  curiosas.  El  interesante  escrito  de 
los  Sres.  Lenormand  y  Mallet,  que  vamos  á  reproducir,  dará 
á  nuestros  lectores  una.idea  de  esta  preciosa  industria. 

«El  Arte  del  esmaltador,  que  consiste  en  emplear  los  esmal- 
tes, puede  ser  dividido  en  tres  partes  que  encierran  todas  las 
manipulaciones  de  este  arte  :  1 ."  el  arte  de  pintar  sobre  es  - 
malte  ;  2."  el  arte  de  emplear  los  esmaltes  claros  ó  trasparen- 
tes ;  3"  el  arte  de  soplar  los  esmaltes  á  la  lámpara. 

«1.°  Arte  de  pintar  sobre  esmalte.  JimwA  se  esmalta  sino 
sobre  el  oro  ó  soíii-ecl  cobre  rojo.  Ali;unos  autores  pretenden 
que  existen  pinturas  de  esmalte  sobre  planchas  de  plata;  pe- 
ro dudamos  que  ninguno  de  ellos  pueda  ase{;urar  haberlas 
visto.  La  multitud  de  ensayos  que  se  han  hecho  sobre  este 
generó  de  trabajo,  no  dejan  duda  de  las  grandes  dificultades 
que  ofrece.  La  plata  se  abotaga,  y  hace  abotagar  también  el 
esmalte,  resultando  de  ahila  formación  de  hoyos  y  agujeros, 
y  por  consiguiente  todas  las  pinturas  de  esmalte  son  ejecala- 
das  sobre  oro  ó  sobre  cobre.» 

«El  platero  prepara  la  plancha  sobre  la  cual  se  ha  de  pintar, 
( iiyo  tamaño  y  grosor  varian  según  el  uso  á  que  se  la  deslina. 
El  oro  no  debe  exceder  de  la  ley  de  22  quilates;  mas  lino,  no 
londria  bastante  consistencia,  y  nirnus  lino,  estarla  expuesto 
a  fundirse.  La  aleación  debe  componcise  do  mitad  de  plata 
y  mitad  de  robre,  y  así  el  esmalte  con  que  se  cubrirá  esta 
plancha  estará  menos  expuesto  á  ponerse  verde  que  si  la  alea- 
ción fuese  toda  de  cobre.» 

«Debe  dejarse  en  el  borde  de  la  plancha  un  pequeño  filete 
saliente  que  se  llama  asiento,  que  sirve  para  retener  el  es- 
malto, y  le  impide  caer  cuando,  después  de  aplicado,  se 
amontona  con  la  espátula.  A  este  filete  se  le  dá  tanta  altura 
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ra  por  si  mismo  los  esmaltes  que  emplea,  creemos 
oporluno  dar  aqiii  algunas  nociones  mas  principa- 
les sobre  la  fabricación  de  los  esmaUes  y  la  receta 
para  componer  los  colores  mas  usados. 


cuanto  sea  el  espesor  que  ha  de  tener  el  esmalte;  pero  este 
espesor  varia  también  según  la  naturaleza  del  trabajo,  y  lo 
propio  sucede  con  la  altura  del  filete  ó  asiento.  Conviene  ob- 
servar que  cuando  la  plancha  no  ha  de  ser  conlra-esmáltadd, 
es  deiir,  que  no  ha  de  ser  cubierta  de  esmalto  lo  mismo  por 
encima  que  por  debajo,  es  necesario  que  la  plancha  esto  me- 
nos cargada  de  esmalte,  porque  éste  atrae  el  oro  hacia  sí,  y 
entonces  resultaria  que  la  pieza  se  pondría  convexa.» 

«Cuando  el  esmalte  no  debe  cubrir  toda  la  plancha,  se  tra- 
ían sobre  la  misma  todos  los  contornos  del  dibujo,  y  por  me- 
dio del  buril  y  déla  aguja,  se  abunca  para  formar  un  asien- 
to alrededor  ;  se  vacia  lo  mas  igualmente  posible,  á  fin  de 
evitar  las  eminencias  que  harían  que  el  esmalte  tuviese 
menos  grueso  en  estos  puntos.  Se  practican  en  el  fondo  del 
campo  vaciado  líneas  ligeras  y  espesas  que  se  cruzan  en  to- 
das direcciones  para  ofrecer  un  agarradero  al  esmalte,  que, 
8¡u  esta  precaución,  podría  separarse  de  la  plancha. 

«Después  de  esta  preparación,  se  hace  heñir  la  plancha  en 
una  fuerte  legía  de  cenizas  graveladas,  áfin  de  desengrasar- 
la ;  so  lava  eo  seguida  en  agua  acidulada  con  un  poco  de  vi- 
nagre, y  últimamente  en  el  agua  pura.» 

"Así  preparada  la  plancha,  se  trata  de  cubrirla  de  una  ca- 
pa de  esmalte  blanco,  lo  cual  se  practica  de  la  manera  si- 
'  guíente :  se  toma  esmalte  muy  blanco,  que  se  vende  en  pa- 
nes ;  se  quebranta  en  un  almirez  de  acero  tcnq)lado,  redu- 
ciéndolo á  partículas  del  tamaño  de  pequeíjos  granos  de  arena, 
pero  evitando  reducirlo  á  polvo.  Se  lava  el  esmalte,  en  un 
vaso  de  vidrio,  con  agua  muy  cristalina,  para  despojarlo  del 
polvo  y  de  la  suciedad  ;  se  agita  con  una  espátula;  so  deja 
posar  algunos  instantes  y  se  decanta.  Se  repiten  varías  veces 
estas  lociones  hasta  que  el  agua  salga  muy  clara.  El  esmalto 
que  se  posa  en  las  aguas  de  lavado  fc  emplea  parí  el  contra- 
esmalte  del  que  hablaremos  después. 

«Luego  (¡lie  el  esmalte  ha  sido  bien  lavado,  se  deja  en  el 
vaso  de  vidrio,  y  después  de  haber  decantado  leda  el  agua, 
se  vierte  encima  ácido  nítrico  en  bastante  cantidad  para  que 
sobrenade  dos  centímetros  sobre  del  esmalte.  Se  agita  de  vez 
en  cuando  con  una  espátula  de  vidrio,  y  se  deja  obrar  el  áci- 
do durante  doce  horas.  Esta  operación  sirve  i)ara  despojar  el 
esmalte  de  las  partes  metálicas  que  so  han  desprendido  del 
almirez  durante  la  pulverización,  y  que  colorarían  el  esmalto 
en  la  fundición.  Al  cabo  de  doce  horas,  se  relira  el  ácido  ní- 
trico por  decantación  ,  y  se  lava  el  esmalte  en  agua  común 
hasta  nue  no  quede  mas  ácido  ;  tinalmente,  se  lapa  bien  el 
vaso,  «eipucs  de  haber  verlido  sobre  el  esmalte  dos  ó  tres 
fenlímctros  do  agua  muy  pura,  al  objeto  de  conservarlo  bien 
limpio.» 

M.\o  solamente  se  esmalta  la  plancha  por  el  lado  convexo 
donde  deben  ser  p¡nt;idas  las  figuras,  sino  que  se  esmalta 
también  la  parte  cóncava  :  esto  es  lo  que  se  llama  conlra-es- 
mnltar.  El  contra  esmalte  es  necesario  para  impedir  que, 
ruando  el  esmalte  de  debajo  está  fundido,  su  acción,  reunida 
con  la  del  calórico,  no  obre  sobre  la  plancha  ,  y  no  haga 
cambiar  su  corvadura  cubriéndola,  l'dia  evitiir  estos  incon- 
venientes, se  poiKín  ambas  capas  de  seguida,  y  se  hacen  luii- 
dir  ul  mismo  tiempo,» 

«Se  empieza  por  colocar  el  contra-esmalte,  y  para  esto  se 
toman  los  residuos,  como  se  ha  hecho  observar.  Se  coge  es- 
te contra-esmalte  con  una  es|)átala  de  acero,  y  se  extiende 
lo  mas  igualmente  ¡losibleen  toda  la  superficie  cóncava.  In- 
clinando la  plancha  y  apoyando  el  todo  contra  un  pedazo  de 
lienzo  fino  bien  hinpio,  sé  extrae  de  ella  toda  el  agua,  sin 
cuya  precaución,  al  tiempo  de  volver  la  plancha,  el  coutrd- 
esmalte  pudría  caer.r 

«Se  carga  el  lado  convexo  de  esmalte  puro  ;  so  ahsorve  el 
agua  de  la  misma  maucru,  y  ú  íiu  do  que  las  parles  del  es-  | 
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Los  esmaltes,  como  hemos  indica<fo,  son  vidrio» 
generalmente  opacos  y  colorados,  formados  siem- 
pre por  la  reunión  de  diversos  óxidos  metálico*, 
algunas  veces  con  la  adición  de  fluatos  ,  de  ios- 


malte  se  coloquen  bien  y  ocupen  el  menos  espacio  posible 
sedan  con  la  espátula  algunos  li{;eros  golpes  sonreel  ülele, y 
so  ahsorve  el  agua  como  en  la  primera  vez ;  á-  esto  es  á  lo  que 
los  esraaltadorei  llaman  batir  el  esmalte.  Escusado  es  decir 
que  de  esta  operación  dependen  la  belleza,  el  pulido  y  la  ter- 
sura de  la  plancha,  poique  el  esmalte,  fundiéndose,  y  no  en- 
contrando ninguna  cavidad  bajo  do  la  superficie,  ésta  queda 
perfectamente  lisa.  Para  asegurarse  bien  de  que  no  queda 
agua  en  el  esmalte,  se  lo  hace  secar  en  una  plancha  do  palas- 
tro bastante  ancha  y  doblada  sobre  los  tres  !ado8.  Se  ponen 
sobre  el  palastro  dos  pequeñas  varülas  de  hierro  y  se  coloca 
la  plancha  encima,  á  fin  de  que  este  un  poco  elevada  y  pueda 
cogerse  con  facilidad,  sea  con  la  mano,  sea  con  unas  pinzas. 
Se  pone  el  todo  sobre  las  ascuas.» 

«Se  coloca  la  plancha  sobre  el  palastro  así  preparado,  y  se 
pone  todo  en  un  horno  de  reverbero  bajo  una  mufla,  introdu- 
ciéndolo poco  á  poco,  á  fin  de  calentarlo  por  grados  insensi- 
bles. Cuando  el  esmalte  empieza  á  entrar  en  fusión,  so  vuelvo 
suavemente  el  palastro  en  el  cual  aquel  descansa,  á  fin  do 
que  si  el  calor  es  desigual,  pueda  obrar  igualmente,  una  des- 
pués de  otra,  sobre  todas  las  partes  de  la  plancha.  Luego  que, 
(lor  el  brillo  de  la  superQcie,  se  observa  que  el  esmalte  está 
undido,  se  retira  del  fuego  con  precaución,  dejándolo  cierto 
tiempo  en  la  boca  del  horno,  para  que  el  esmalte  pierda  su 
calor  por  grados  insensibles  ;  sin  esto,  pasando  de  una  tem- 

E  era  tura  elevada  á  una  atmosfera  fría,  el  esmáltese  resque- 
rajaría  y  se  abriría;» 

«Se  limpia  nuevamente  la  plancha  en  el  ácido  nítrico  debi- 
litado, después  de  haberla  pasado  por  este  primer  fuego  ;  so 
pone  en  seguida  contra-esmalte  solamente  en  las  parles  del 
cobre  que  han  quedado  descubiertas,  y  se  extiende  sobre  la 
superficie  convexa  una  segunda  capa  do  esmalte  blanco  y  mas 
fino  que  para  la  primera  capa,  con  las  mismas  precauciones 
indicadas  para  ésta  ;  se  pasa  al  fuego  como  la  primera  vez; 
finalmente,  se  repite  esta  operación  por  tercera  vcz,  y  la  plan- 
cha es  así  tan  bella  como  puede  serlo.» 

«Si  acontece  que  el  esmalte  se  haya  abotagado  en  algún 
punto,  es  necesario  abrir  las  ampollas  con  un  buril,  llenarlas 
en  seguida  de  esmalte  fino,  y  volver  la  plancha  al  horno,  cu- 
ya operación  se  repite  hasta  que  la  superficie  quede  perfec- 
tamente lisa.» 

«Si  la  plañí  ha  presentase  desigualdades,  se  quitarán  con  una 
piedra  do  afilar  los  trinchetes  de  zapatero,  que  se  humedece 
con  agua.  Esta  piedra  se  pata  por  encima  del  esmalte  con  as- 
perón fino  tamizado  ;  se  quitan  las  rayas  con  solo  la  piedra  y 
agua;  se  lava  bien,  y  si  se  descubren  agujeros,  ojos,  etc.,  se 
tapan  de  la  manera  (|ue  acabamos  de  nrescribir.» 

«La  plancha  llevada  á  este  punió  solo  tiene  necesidad  de  ser, 
pintada,  lo  que  se  practica  de  la  manera  siguiente  :  Kl  pintor 
prepara  sus  colores  pulverizándolos  en  un  mortero  de  ágata 
con  un  majadero  de  la  misma  materia  ;  los  muele  en  seguida 
con  aceite  esencial  de  espliego  muy  puro,  que  ha  tenido  cui- 
dado de  hacer  engrasar,  es  decir  de  hacer  inspisar  exponién- 
dolo durante  un  tiempo  suficiente  á  los  rayos  ardientes  del 
sol.  Muele  los  colores  sobre  un  pedazo  de  cristal  de  roca  ódu 
ágata,  con  una  moleta  de  la  misma  sustancia,  hasta  que.  bajo 
la  moleta,  hagan  la  misma  sensación  que  el  aceite,  y  los 
( olüca  en  la  paleta  de  la  misma  manera  que  lo  hace  el  pia- 
tor  en  miniatura.» 

«El  pintor  debe  tener  siempre  junto  á  él  una  estufa  en  la 
que  mantiene  un  fuego  lento  y  moderado  bajo  la  ceniza.  A 
medida  que  trabaja,  pone  su  obra  sul)re  una  plancha  de  pa- 
lastro agujereada  y  la  hace  secar  en  esta  estufa.» 

«Luego  que  la  pintura  está  terminada,  la  pasa  al  fuego  en 
el  mismo  horno  de  que  hemos  hablado ;  teniendo  cuidado  do 
uo  equivocar  el  instante  en  quo  la  pintura  se  fundo,  lo  quo 
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falos,  de  boratos ,  ó  de  oirás  sales  fijas  ó  íusi- 
Jjles. 

El  esnialle  mas  simple,  y  que  sirve  de  base  á 
casi  lodos  los  oíros,  seobliene  por  el  procedimien- 
to siguiente:  En  una  caldera  de  liierro  colado,  y  á 
una  temperatura  que  no  exceda  del  rojo  cereza,  se 
calcina  una  mezcla  de  plomo  y  de  estaño,  cuyas 
proporciones  pueden  variar  desde  45  hasta  50 
de  eslaño,  sobre  100  de  plomo.  A  medida  que  se 
pro^luceel óxido,  se  aparta  áloslados,  y  se  añade 
de  vez  en  cuando  nueva  aleación  hasta  haber  em- 
pleado todo  lo  que  se  quiero  calcinar.  Se  debe  te- 
ner cuidado,  al  tiempo  de  quitar  el  óxido,  de  no 
llevarse  partes  metálicas  no  oxidadas.  Después  de 

se  conofe  por  el  brillo  que  se  vé  tomar  á  la  pieza  en  toda  su 
superüiie ;  en  este  monienlo  es  cuando  debe  reliíai'la,  y  de- 
jarla enfriar  ientamente.» 

«Después  de  esta  piiinera  operación,  el  pintor  repara  todo 
lo  que  este  piiiner  fuego  lia  destruido  ;  sigue  los  mismos  pro- 
cedimientos que  hemos  descrito,  y  pasa  por  segunda  vez  la 
pieza  al  fuego.  A  veces  el  pintor  se  vé  obligado  á  dar  hasta 
cinco  fuegos  ;  pero  no  puede  excederse  de  este  número,  por- 
que los  colores  no  podrían  resistirlo.» 

«Iguales  procedimientos  se  emplean  para  pintar  la  porcela- 
na, la  loza,  etc.» 

«La  pintura  sobre  esmalte  ha  recibido  diversas  aplicacio- 
nes, si  bien  ha  sido  empleada  sol)re  todo  como  a'dorno  de  la 
joyería.  E\\  la  edad  media,  decorábanse  con  ella  los  vasos 
sagrados,  los  báculos  de  los  obispos,  los  sepulcros,' las  en- 
cuademaciones de  los  libros,  las  armas  y  las  armaduras,  las 
alhajas  y  los  utensiliosdomcsticos  ;  también  se  revestían  de 
ladrillos  ó  de  baldosas'  esmaltados  loa  pavimentos  y  las  fa- 
chadas de  los  monumentos.» 

«Mas  tarde,  se  limito  su  empleo  en  la  confección  de  retra- 
tos, y  finalmenle  se  redujo  la  pintura  sobre  esmalte  al  género 
n)ez(|uino  de  los  retratos  de  medallón.  Esta  no  es,  sin  embar- 
go, la  mas  úlil  aplicación  que  se  puede  hacer  de"  este  arte.  La 
pintura  sobre  esmalte,  que  tiene  la  ventaja  inapreciable  de  ser 
inalterable,  deberla  ser  empleada  para  conservar,  reprodu- 
ciéndolas las  obras  maestras  de  la  pintura  al  óleo  ;  debería 
sobre  todo  auxiliar  al  mosaico,  ó  mas  bien  hacer  las  veces 
de  él,  en  la  decoración  de  los  monumentos :  para  esto  basta- 
ría pintar  con  enmalle  grandes  planchas  de  tava.»  j 

«2."  Arle  de  emplear  los  esmaltes  claros  y  trasparentes.  El 
croes  el  único  melarque  pueda  recibir  con  ventaja  loses- 
maltes  claros  y  trasparentes.  Se  empieza  por  trazar  el  dibujo 
sobre  la  plancha,  en  seguida  so  vacía,  y  se  pule  y  bruñe  el 
fondo,  sin  lo  cual  se  percibirían  al  través  de  los  esmaltes  las 
rayas  groseras  de  la  plancha.  Después  do  esto,  se  pintan, 
como  en  bajo  relieve,  en  el  fondo,  todas  las  figuras,  de  ma- 
nera que  su  punto  elevado  sea  sin  embargo  inlerior  al  filete 
de  la  plancha.  La  razón  de  esto  es  evidente,  puesto  que  son 
las  diferentes  distancias  del  fondo  á  la  superficie  las  que  ha- 
cen las  sombras  y  los  claros.  Un  pintor  hábil  consigue  fácil- 
mente agrupar  figuras  en  el  género  mismo  de  pintura  de  que 
se  trata.» 

«Cuando  la  pintura  es  seca,  se  coloca  el  esmalte  trasparen- 
te de  la  misma  manera  que  hemos  indicado  para  el  esmalte 
blanco  ;  pero  este  esmalte  colorado  no  debe  ser  molido  tan  fino, 
y  al  contrario,  sus  granos  deben  percibirse  bajo  la  presión  del 
dedo.  Cuanto  mas  grueso  pueda  emplearse  el  esmalte  tanto 
mas  bellos  serán  los  colores.» 

«Se  pone  la  plancha  al  fuego,  en  el  horno  de  que  hemos 
hablado,  usando  las  mismas  precauciones  que  dejamos  indi- 
cadas para  el  esmalte  blanco.  Comunmente  bastan  dos  fuegos. 
Se  alisa  también  el  esmalte  con  la  piedra  de  afilar,  cuando 
esto  es  necesario.» 

«3."  Arte  de  soplar  el  esmalte  á  la  lámpara.  El  arte  dé  so- 
plar los  esmaltes  es  uno  de  los  mas  agradables  y  mas  diverti- 
dos que  se  conocen.  No  existe  ningún  objeto  que  no  pueda  ejC' 


terminada  la  calcinación  y  cuando  el  óxido  se  lKl«- 
enfriado,  se  muele  éste  en  molinos  apropiados,  y- 
se  separa,  por  la  lijiviacion,  la  parte  oxidada  de^ 
la  que  ha  podido  escapar  á  la  oxidación.  Se  mez- 
cla en  seguida  este  óxido,  en  el  estado  de  la  mas 
posible  tenuidad,  con  las  sustancias  siguientes, 
y  en  las  proporciones  que  vamos  á  indicar:  are- 
na, cuatro  partes;  sal  marina,  cerca  de  una  par- 
te; óxido  de  plomo  y  de  estaño,  cuya  preparación 
acabamos  de  indicar  y  que  se  llama  cuslina, 
cuatro  parles.  Se  pone  la  mezcla  en  un  crisol ,  ó 
bien  se  coloca  simplemente  sobre  una  capa  de 
arena  ó  de  cal  apagada  al  aire,  ó  de  cenizas,  que 
se  dispone  bajo  el  horno  en  el  cual  se  cuece  la  lo- 

cutarse  en  esmalte  por  medio  del  fuego  de  la  lámpara,  y  esto 
en  muy  poco  tiempo  y  de  un  modo  mas  ó  menos  perfecto  se- 
gún el  hábito  que  se  tiene  en  manejar  los  esmaltes,  y  el  co- 
nocimiento mas  o  menos  vasto  del  arte  de  modelar.  Para 
sobresalir  en  este  género  de  trabajo  es  menester  saber  dibu- 
jar bien,  y  haberse  ejercitado  por  espacio  de  algún  tiempo  á 
modelar  toda  suerte  de  objetos  y  de  figuras.» 

«Para  trabajar  á  la  lámpara  es  necesario  proveerse  primero 
de  los  útiles  necesarios,  de  los  cuales  los  mas  importantes  son 
la  mesa  de  esmaltador  y  alicates ;  y  después  una  colección 
completa  de  tubos  de  vidrio,  de  tubos  de  esmalte,  y  de  vari- 
tas de  esmalte  y  de  vidrio  de  todos  tamaños  y  de  toda  suerte- 
de  colores  y  matices.» 

«La  mesa  de  esmaltador  es  bastante  conocida  para  que  nos- 
dispensemos  de  describirla  aquí,  y  lo  mismo  sucede  respecto 
á  los  otros  útiles.  El  taller  en  que  trabaja  esie  artista  debe  ser 
oscuro,  y  no  recibir  luz  natural,  puesto  que  ésta  eclipsaría  en 
totalidad  ó  en  parte  la  luz  de  la  lámpara,  y  el  operario,  no 
percibiendo  ésta  directamente ,  no  trabajaria  con  bastante 
seguridad.» 

«Tomemos  un  ejemplo  para  dar  una  idea  de  las  manipula- 
ciones de  este  género  de  trabajo  ,  que  exige  gusto  y  conoci- 
miento del  dibujo.  Como  es  imposible  describirlas  todas,  su- 
pongamos que  se  quiera  hacer  un  cisne.  Para  ello,  el  opera- 
río  toma  un  tubo  de  esmalte  blanco,  y  cierra  berméticamen'« 
uno  de, sus  cabos  en  la  lámpada  ;  cuando  el  esmalte  está  bas- 
tante caliente,  sopla  una  especie  de  botella  á  la  que  dá  la  for- 
ma del  cuerpo  del  ave ;  prolonga  y  redondea  el  cuello  ;  forma 
el  pico,  la  cabeza  y  la  cola  ;  en  seguida  con  esmaltes  sólidos  y 
colores  convenientes  hace  los  ojos,  cubre  el  pico,  forma  las 
alas  y  las  patas,  y  el  cisne  queda  concluido.» 

«  El  esmaltador  hila  el  vidrio  con  la  mayor  facilidad.  Toma 
una  tira  estrecha  de  luna  de  espejo;  la  calienta  á  la  lámpara, 
y  cuando  está  bastante  caliente,  su  ayudante  coge  el  cabo  de 
fa  misma  con  unos  alicates,  estira  el  hilo  y  lo  lleva  á  la  deva- 
nadera, la  cual  hace  girar  con  gran  velocidad,  pues  con  cuan- 
ta mayor  rapidez, ésta  gira,  tanto  mas  fino  es  el  hilo.  En  muy 
poco  tiempo,  la  devanadera  se  encuentra  cargada  de  una 
madeja  de  hilo  de  vidrio  de  una  finura  increíble.  Esta  opera- 
ción lio  es  mas  con>plicada  que  la  que  antes  hemos  descrito.» 

«El  esmaltador  hace  también  bis  ojos  artificíales,  y  se  en- 
cuentran artistas  que  imitan  de  tal  manera  bien  los  colores 
del  ojo  natural,  que'solo  la  falta  de  movimiento  permite  dis- 
tinguirlos de  los  ojos  naturales.» 

« El  esmaltador,  durante  su  trabajo,  está  sentado  delante 

de  la  mesa,  con  el  pié  sobre  la  careóla  que  mueve  el  fuelle; 

con  la  mano  izquierda  tiene  el  objeto  que  ejecuta,  y  con  la 

derecha  conduce  las  partes  de  esmalte  ablandadas  por  el  fuego 

do  la  lámpara.  De  este  modo  ejecuta  piezas  admirables  con 

una  destreza  y  una  paciencia  inconcebibles.  Su-  trabajo,  que 

parece  un  juego,  hace  salir  de  sus  manos  objetos  hermosos» 

Debemos  advertir  que  es  difícil  trabajar  á  la  lámpara  objetos 

•  I  de  grandes  dimensiones,  pues  generalmente  los  ^ue  se  con- 

-   feccionan  por  éste  método  no  exceden  de  cinco  á  seis  pul- 

- 1  gadas.» 


xn.  Kslamasa  cxpcrimenla  una  semivilrittcacion, 
y  con  írecueocia  la  parle  superior  se  encuentra 
íundiila,  consliluyenílo  una  frita  que  sirve  de  ra- 
dical á  casi  lodos'  los  esmailvs.  IJ-.isla  no  mas  que 
variarla  proporción  de  los  injiredicnles  para  (tb- 
teneresmalles  nuis  blancos,  mas  opacos  ó  más  íu- 
sihles.  La  fiisiljilidi\d  depende  de  la  canlidadde 
arena  ó  de  fundente ;  la  opacidad  y  la  blancura 
proceden  del  eslaño.    . 

La  sal  de  tártaro,  la  potasa  ó  la  sosa  pueden 
reemplazar  la  sal  marina  indicada  en  la  receta  pre- 
cedente; pero  cada  uno  de  estos  fundentes  da  una 
calidad  particular  al  esmalte  que  de  ellos  resulla. 

lie  aquí  los  procedimientos  mas  usados  para 
obtener  los  principales  colores. 

Esmallc  blanco  mate.  El  esmalte  blanco  mate 
es  de  todos  los  esmaltes  el  que  exije  el  empleo  de 
las  materias  mas  puras,  puesto  que  éste  esmalte 
debe  estar  exento  de  toda  especie  de  tinta.  Es 
necesario  de  consiguiente  emplear  para  la  frila, 
cuya  composición  acabamos  de  indicar,  materias 
■extremadamente  puras.  Si  sucediese  sin  embargo 
que  la  frita  fuese  un  poco  colorada  ,  no  por  eso 
habria  necesidad  de  desecharla,  porque  depen- 
diendo este  accidente  de  algunos  óxidos  metáli- 
cos ó  de  materias  fuliginosas,  en  este  caso  se  po- 
dría fácilmente  corregir  el  defecto  añadiendo  á 
la  frita  algunas  débiles  partes  de  óxido  dé  man- 
ganeso, que  goza  de  la  propiedad,  cuando  es  em- 
pleado en  muy  corla  cantidad,  de  destruir  la  ma- 
teria colorante  carbonosa,  propiedad  que  le  ha 
hecho  dar,  en  las  fabricas  de  Vidrio,  el  nombre  de 
Jabón  de  vidriero.  Ue  aquí  la  recela: 

Se  loma  una  parle  de  castina,  formada  de  dos 
parles  de  estaño  y  una  de  plomo  ,  y  se  la  añaden 
dos  partes  de  vidrio  blanco,  y  una  corta  cantidad 
do  manganesa.  Cuando  todo  eslá  bien  mezclado, 
se  hace  fundir,  se  vierte  en  agua  muy  cristalina,  y 
se  vuelve  á  tomar  la  materia  para  hacerla  fundir 
<le  nuevo;  se  reitera  esta  operación  cuatro  veces, 
á  lin  de  hacer  la  me/xla  mas  perfecta  y  la  reac- 
ción mas  completa.  Lo  mejar  es  añadir  la  manga- 
nesa en  muy  corta  cantidad  y  poco  á  poco,  á  lin  de 
no  exceder  la  dosis  necesaria  para  obtener  un 
blanco  perfecto. 

Esmalte  azul.  Este  color  se  obtiene  con  el  óxi- 
do de  cobalto  muy  puro,  pero  no  debe  emplearse 
sin  embargo  sino  en  muy  débiles  proporciones,  á 
lin  de  no  llegar  al  negro. 

Para  obtener  el  cobalto  puro,  se  disuelve  el  mi- 
neral ,  reducido  á  polvo ,  en  el  ácido  nítrico ;  se 
evapora  la  solución  hasta  consistencia  de  jarabe, 
para  arrojar  d*  ella  el  exceso  de  ácido  y  separar 
una  parle  del  arsénico  que  contiene.  Se  vuelve  á 
tratar  en  seguida  con  el  agua,  y  se  la  añade 
poco  á  poco  una  disolución  de  sub-carbonato  de 
sosa:  se  agita  vivamente,  y  se  añad.e  aun  mas  so- 
lución. Asi  se  obtiene  arspuialo  de  cobalto,  que 
proporciona  un  bello  color  azul;  pues  ni  el  ácido 
arsénico  ni  sus  derivados  dan  color  alguno,  ni 
pueíien  tampoco  perjudicar  en  lo  mas  mínimo  á 
Ja  belleza  del  azul . 

Esmalte  amarillo.  Este  color  es  difícil  de  obte- 
ner cuando  se  emplea  fosfato  ó  sulfato  de  plata. 


El  procedimiento  mas  fácil  y  el  mas  seguro  es  e! 
siguiente:  se  loma  una  parte  de  óxido  blanco  tic 
antimonio,  una  á  tres  parles  de  blanco  de  plomo, 
una  de  alumbre  y  una  de  sal  amoníaco.  Se  mez- 
clan todas  estas  sustancias  después  de  haberlas 
pulverizado  cada  una  separadamente,  y  se  some- 
te esta  mezcla  á  un  calor  capaz  de  descouiponer 
la  sal  amoníaco.  La  operación  queda  terminada 
cuando  el  color  amarillo  está  bieu  desarrollado. 

El  óxido  de  plomo,  solo  ó  mezclado  con  el  óxi- 
do rojo  de  hierro,  dá  otras  tintas  amarillas.  Las 
(lilerenles  proporciones  del  óxido  r»jo  de  hierro 
hacen  variar  los  matices. 

Esmalte  ver-ic.  Se  podría  obtener  este  color 
mezclando  el  amarillo  y  el  azul;  sineml»argo,  es 
preferible  producirlo  directamente  por  el  óxido 
de  cromo,  que  resiste  mejor  al  gran  fuego  que  el 
óxido  de  cobre.  Si  se  añade  a  cromato  de  mercurio 
puro  un  poco  de  cromato  de  potasa  y  de  peróxido 
de  manganeso,  entonces  se  obtiene  un  color  verde 
de  hermoso  tono-. 

He  aquí  el  i)rocedimiento  para  el  esmalte  ver- 
de por  el  óxido  de  cobre:  sobre  cuatro  libras  do 
frila,  por  ejemplo,  se  ponen  dos  onzas  de  deu- 
tóxido  de  cobre  y  cuarenta  y  ocho  granos  de  óxi- 
do de  hierro  (azafrán  de  marte),  y  se  l(tman  todas 
las  precauciones  que  dejamos  indicadas  para  ob- 
tener un  esmalte  bien  homogéneo. 

Esmalte  rojo.  El  procedimiento  de  mas  fácil 
ejecución  para  obtener  este  esmalte  es  el  pro- 
puesto por  el  Sr.  Vogel:  en  cuatro  partes  de  agua 
se  hace  hervir  una  solución  de  parles  iguales  de 
sosa  y  de  acetato  de  cobre.  La  sosa  se  apodera 
de  una  porción  del  oxígeno  del  óxido  de  cobre,  y 
lo  trasforma  en  prolóxido ,  que  se  precipita  en- 
tonces bajo  la  forma  (le  un  polvo  granoso  de  un 
rojo  brillante  Des|)ues  de  unas  dos  horas  de  ebu- 
llición regular  se  deja  posar;  se  decanta  en  se- 
guida, luego  se  lava,  y  se  hace  secar.  Este  óxido 
puro,  empleado  solo  y  convenientemente  ,  dá  un 
rojo  que  en  nada  cede  al  mas  bello  carmín.  Aña- 
diéndole una  cantidad  mas  ó  menos  crecida  de 
óxido  (le  hierro,  se  pueden  obtener  todos  los  ma- 
tices desde  el  rojo  hasta  el  anaranjado. 

Esmalte  violeta.  El  peróxido  de  manganeso  so- 
lo con  los  fundentes  salinos  dá  un  violeta  muy 
bello,  pero  debe  ser  empleado  en  pequeña  canti- 
dad. Modificando  su  unión  con  nna  cantidad  ma- 
yor de  frita,  se  obtienen  todos  los  matices  que  se 
desean. 

Esmalte  negro.  El  peróxido  de  manganeso  ó  el 
prolóxido  de  hierro  dan  los  esmaltes  negros.  Un 
poco  de  cobalto  dá  una  intensidad  mayor  al  co- 
lor. Clouet  asegura  que  arcilla  sola,  fundida  con 
cerca  de  una  tercera  parte  de  óxido  de  hierro/- 
da  un  bello  esmalte  negro. 

VA  análisis  de  los  diferentes  esmaltes  puede  ha- 
cerse, como  el  de  muclvos  silicatos  terrosos  y  me- 
tálicos, calcinándolos  con  cinco  ó  seis  veces  su 
peso  de  nitrato  de  liarita  en  un  crisol  de  platino 
para  disolverlos  en  seguida  en  el  ácido  nítrico  di- 
luido en  agua.  Si  el  deutóxido  de  eslaño  forma 
parle  del  esmalte,  se  separa  bajo  forma  de  copos 
blancos;  en  cuanto  á  la  sílice,  se  obtiene  evapo- 
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tando  á  sequedad  la  disolución  y  volviendo  á  Ira- 
lar  el  residuo  con  el  agua  acidulada.  La  nueva  di- 
solución encierra  al  estado  de  nitratos  todos  los 
óxidos  metálicos  que  entran  en  la  composición  del 
esmalte,  mas  el  nitrato  de  barita  que  se  ha  refor- 
oíadoen  el  experimento.  Precipítase  el  óxido  de 
plomo  por  una  corriente  de  gas  hidrosulfíirico  al 
estado  desulfuro;  se  separa  en  seguida  la  bari 
ta  por  el  ácido  sulfúrico,  y  la  potasa  queda  en  el 
licor  filtrado  al  estado  de  nitrato,  mezclado  con  un 
poco  de  nitrato  de  alúmina  y  de  hierro  que  se  pue- 
tle  descomponer  por  el  amoníaco. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  las 
cantidades  de  esmalte  importadas  en  España  en 
los  años  1 851 , 4  852  y  1 853,  fueron  las  siguientes : 

AÑOS. 

1851.  185^.   1853. 

Esmalte  de  coballo  : 

De  Francia 3,902  2,1^1  l,ri94  libras. 

De  Inglaterra 2,616  2,307  2,010     » 

De  Toscana.     .....  n       »  »        » 

De  Holanda »           »  100    » 

Total.     .     .     .  6,.^35  6,0S9  3,704  libras. 


ESUF.R AliBA..  Desígnase  bajo  este  nom- 
bre una  piedra  verde,  trasparente,  que  posee  á  un 
grado  mediano  la  propiedad  de  relringir  doble- 
mente la  luz.  Su  forma  primitiva  es,  para  la  que 
procede  del  Perú,  un  prisma  de  seiá  caras  (el  he- 
xaedro regular),  y  para  la  que  viene  de  Ceylan, 
una  pirámide  truncada  de  facetas  multiplicadas; 
en  ambas  especies  la  fractura  es  ondeada  y  bri- 
llante, y  ofrece  á  veces  pequeñas  láminas  naca- 
radas; su  peso  especilico  es  de  2,7;  su  dureza  me- 
dia es  enlre  la  (¡el  cuarzo  y  la  del  topacio;  según 
Berzélius,es  un  silicato  doble  deglucina  y  de  alú- 
mina colorado  por  tres  centesimos  deprolóxido  de 
cromo.;  calentada  á  un  fuego  suave,  no  se  altera; 
fundida  al  soplete,  se  convierte  en  un  vidrio  blanco 
un  poco  espumoso;  fundida  con  el  borraj,  da.un  vi- 
<lrio  que  adquiere,  enfriándose,  una  tinta  verde, 
ligera,  pero  pura  y  agradable  á  la  vista. 

La  esmeralda  era  conocida  de  los  antiguos, 
quienes  la  recibían  de  Cartago,  del  Ática,  de  Chi- 
pre, de  la  Tebaida,  de  la  Etiopia,  de  la  Armenia, 
de  la  Media  y  de  la  Persia;  pero  entonces  se  daba 
el  nombre  de  Esmeralda  á  todas  las  piedras  ver- 
des inclusas  las  mas  comunes.  Los  grabadores  de 
aquel  tiempo  aliviaban  el  cansancio  de  su  Vista 
mirando  á  través  de  una  esmeralda,  y  Nerón  se 
servia  tamliien  de  una  de  estas  piedras  para  mi- 
rar los  combates  de  los  gladiadores. 

Háse  pretendido  durante  mucho  tiempo  que  el 
Oriente  producia  esta  piedra  preciosa,  peto  hasta 
hoy  nada  ha  probado  semejante  suposición.  Las 
esmeraldas  que  ajgunos  joyeros  flaman  orientales, 
no  son  mas  que  esmeraldas  de  Ceylan  cuya  dure- 
za se  aproxima  bastante  á  la  de  las  |)iedras  de 
Oriente,  ó  bien  záfiros  ligeramente  colorados  de 
verde. 

La  esmeralda  de  Ceylan  que  regularmente  es  de 
de  un  verde  lijcro,  bástanle  vivo,  es  menos  común 
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y  menos  estimada  que  la  del  Perú;  csla  última  es 
de  un  verde  de  prado  animado,  afelpado  y  vivo, 
cuando  es  limpia  y  sin  manchas;  pero  desgracia- 
damente se  encuentra  pocas  veces  sin  defectos,  so- 
bre todo  desde  el  peso  de  10  granos  en  adelante. 

Cuando  una  esmeralda  es  bien  limpia  y  de  rico 
color,  es  de  un  gran  valor  y  adquiere  un  precio 
tanto  mas  elevado  en  cuanto  su  volumen  es  mas 
considerable;  es,  después  del  diamante  y  del  ru- 
bí, la  piedra  preciosa  mas  estimada. 

La  mayor  parte  de  las  esmeraldas  del  comercio 
preceden  del  Perú,  del  valle  de  Tunca,  entre  las 
montañas  de  Popayany  las  de  la  Nueva-Granada; 
también  se  sacan  algunas  de  Bogóla.  La  antigua 
minado  Manta,  que  ha  dado  piedras  tan  hermo- 
sas, se  halla  en  el  dia  agotada.  Ilásc  pretendido 
que  el  Brasil  poseía  también  mineras  de  este  gé- 
nero, si  bien  ningún  viajero  ha  podido  indicar  el 
sitio;  es  verdad  que  se  ha  encontrado  allí  una  pie- 
dra trasparente  de  un  verde  negruzco,  pero  su  pe- 
so especifico  da  lugar  á  creer  que  es  una  variedad 
de  la  turmalina.  Las  verdaderas  esmeraldas  que 
se  ven  en  el  Brasil  proceden  del  Perú. 

La  esmeralda  para  ser  empleada  como  objeto  de 
adorno,  necesita  ser  tallada;  dásela  diversas  for- 
mas, pero  la  mas  generalmente  adoptada  es  la 
cuadrada,  de  ángulos  un  poco  entrantes,  la  parte 
superior  plana  con  una  tabla,  y  la  parte  inferior 
con  una  pirámide  inversa;  alrededor  de  la  tabla 
hay  dos  facetas  horizontales  la  una  bajo  la  otra, 
que  se  extienden  en  bisel  de  una  cara  á  la  otra,  y 
por  debajo,  es  decir  por  el  lado  de  la  culata,  se  co- 
locan facetas  iguales  desde  los  bordes  de  la  piedra 
hasta  la  extremidad  de  la  pirámide  en  número  de 
3,  í,  5,  mas  ó  menos,  según  el  grosor  de  la  esme- 
ralda: esto  es  lo  que  se  llama  la  talla  por  grados. 
A  veces  se  adopia  también  la  talla  del  brillante, 
es  decir  de  facetas  mas  ó  menos  multiplicadas, 
que  tiene  por  objeto  ocultar  los  defectos  que  en- 
cierra la  piedra.  Existe,  sin  embargo,,  en  el  gabi- 
nete imperial  de  Rusia  una  esmeralda  de  120  gra- 
nos de  una  limpieza  y  de  un  color  perfectos,  á  la 
que  el  lapidario  dio  la  forma  redonda,  sobrecar- 
gada de  facetas;  esta  piedra,  ya  de  gran  valor, 
valdría  doble  si  hubiese  sido  tallada  por  grados. 

Se  tallan  también  las  esmeraldas  en  pendeloques 
que  tienen  una  tabla  y  una  culata  en  brioletas  fa- 
cetadas en  todos  sentidos,  como  las  del  diamante, 
ó  sin  ninguna  faceta;  en  fin,  en  cabujones  ó  gotas 
de  cebo  encima  y  por  debajo.  La  esmeralda  no  se 
parte,  se  asierra,  y  se  talla  con  el  esmeril  sobre 
una  rueda  horizontal  de  plomo  humedecida  con 
agua;  la  piedra,  sostenida  con  una  especie  de  te- 
nazas, se  presenta  en  todas  las  caras  que  se  han 
de  tallar;  el  pulimento  se  da  con  tripoli  sobre  una 
rueda  de  cobre  rojo  (roseta)  igualmente  humede- 
cida con  agua.  En  Londres  y  en  París  se  tallan  can- 
tidades considerables  de  esmeraldas. 

El  comercio  de  las  esmeraldas  talladas  está  ex- 
parcído  en  todos  les  países  en  donde  se  emplea  la 
joyería  y  la  bijulcría.  Antiguamente,  se  prefería, 
en  la  India  y  en  el  Levante,  la  talla  en  gola  de  se- 
bo y  la  de  brioletas  sin  facetas.  Esta  piedra  se  mon- 
ta casi  siempre  al  aire,  sobre  lodo  cuandoeslá  do- 
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ladadc  uir  bello  color.  Se  engasta  en  oro  fino,  y 
cuando  ha  sido  monlada  en  cnp;arce  lleno,  no  re- 
cibe linja;  el  metal  (jiie  la  recibe  está  simplemente 
bañado  en  tinta  deCltina.  Dúdase  siempre  del  buen 
color  de  una  piedra  montada  de  este  modo.  A  veces 
sucede  que  cuando  un;i  piedra  es  muy  del{?«da  se 
la  forra;  para  esto,  se  talla  por  encima  a  grados,  y 
ala  parle  inferior,  conser\;íula enteramente  plaim, 
se  pega  un  cristal  en  forma  de  cúpula  al  revés, 
tallado  como  lo  seria  la  esmeralda  misma,  de  ma- 
nera que  las  dos  partes  reunidas  no  formen  mas 
que  una  sola  piedra.  Este  pequeño  artilicio  nopue 
de  engañar  al  ojo  medianamente  ejercitado.  Del 
mismo  modo  pueden  forrarse  todas  las  piedras  pre 
ciosas  trasparentes,  sin  exceptuar  el  diamante,  lo 
que  es  aun  mas  fácil  de  notar. 

No  es  posible  determinar  por  cálculos  exactos 
el  precio  de  las  esmeralda-;,  pues  estas  piedras 
preciosas,  tan  raras  de  encontrar  en  un  estado 
períeclo,  y  que  casi  siempre  encierran  escarctias  ó- 
paños,  varían  considerableinenle  de  val(»r  según 
su  mérito.  Cuando  son  de  un  volumen  notable  y  de 
de  una  gran  pureza,  hay  algún  tanto  de  capricho 
en  su  valor;  las  que  son  muy  pequeñas  y  media- 
nas se  mezclan  con  ru'uies  igualmente  de  una  ca- 
lidad inferior,  y  esta  parle,  que  se  llama  ensalada, 
se  vende  á  bajo  precio  para  la  bijutería  común. 

El  quilate  es  también  la  unidad  de  peso  para  las 
esmeraldas  talladas;  las  que  son  brutas  se  venden 
por  onzas.^Pero  en  general  todas  las  piedras  pre- 
ciosas que  exceden deun  cierto  peso  no  se  cuen- 
tan por  quilates,  sino  por  piezas. 

El  Sr.  td.  Üalphen  dice:  «La  esmeralda  es  la 
«piedra  de  predilección  del  alto  clero,  que  la  lle- 
«va  montada  en  sortija;  ¿seria  tal  vez  esto  por- 
aque  su  Color  verde  es  el  símbolo  de  la  esperanza? 
«En  1801,  existia  en  el  museo  de  historia  natural 
«de  París,  una  bella  esmeralda,  de  55  sobre  35  mi- 
«limetros  de  diámetro;  esta  piedra  había  perlene- 
«necído  al  Papa  Julio  II,  elegido  en  1503,  y  que 
«murió  en  1513.  Es  bastante  notable  que  esta  be- 
«ila  esmeralda,  dice  M.  P.  Boné  en  su  Tratado 
«de  platería,  bijutería,  y  joyería,  después  de  ha- 
«ber  pertenecido  al  papa  mas  guerrero  que  ha 
«ocupado  la  silla  de  San  Pedro,  que  combatió  y 
«excomulgó  á  uno  de  los  mejores  reyes  de  Francia 
«(Luis  XIÍ),  que  declaró  el  reino  en  entredicho, 
«y  relevó  á  los  Franceses  del  voto  de  fidelidad  há- 
«cia  este  buen  príncipe,  hubiese  sido,  300  años 
«después,  reunida  á  los  objetos  preciosos  que  Na- 
«poleon  dio  al  papa  Pió  Vil,  que  fué  a  París  para 
«consagrarle  Emperador  de  los  Franceses,  él  que 
«poco  tiempo  después  debía  por  la  violencia  ha- 
«cerle  descender  de  su  trono  para  hacer  de  los 
«Estados  romanos  uno  ó  mucaos  departamentos 
«del  Imperio  francés.» 

Terminaremos  este  articulo  haciendo  observar 
que  no  debe  confundirse  la  esmeralda  con  el  Be- 
rilo (V.  esta  palabra),  ni  con  el  Prasio  ó  malri:: 
de  la  esmeralda,  ó  su  cubierta.  Esta  especie  de 
cristal  verde  es  oscuro,  escarchado,  diversamen- 
te colorado  en  sus  partes  y  con  frecuencia  opaco; 
en  el  día  no  .tiene  valor  real,  pero  es  de  suponer 
que  en  los  tiempos  antiguos  era  estimado,  pues  los 
CI 
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vasos  de  una  dimensión  tan  grande,  cuya  descrip- 
ción se  encuentra  en  algunas  obras  de  aipiella 
época,  y  que  se  pretende  que  eran  hechos  de  es- 
meralda, eran  verdaderamente  de  prasio.  Encuén- 
transc  aun  en  el  dia  grabadlos  de  iiaslanle  mérito 
ejecutados  sobre  esta  materia.  El  Sr.  Caire  dice 
que  poseyó  un  hermoso  busto  de  Séplímo  Severo 
grabado  de  este  modo  en  hueco,  y  el  Sr.  Ilalphen 
asegura  haber  visto  un  pequeño  busto  en  relieve 
de  prasio  de  eemeralda,  que  representaba  uno  de 
los  Césares. 

Falla  solo  decir  que  las  esmeraldas  de  Oriente 
figuraron  antiguamente  en  la  materia  médica,  en- 
tre los  cinco  fragmentos  preciosos,  como  dotadas 
de  propiedades  maravillosas,  y  principalmente  de 
la  virtud  de  combatir  la  pretendida  acción  vene- 
nosa del  imán.  Se  creía  también  que  la  esmeralda 
era  buena  contra  las  hemorragias,  la  disenteria, 
y,  llevada  en  amuleto,  contra  la  epílep.^a,  para 
acelerar  el  parto,  etc.;  entraba  por  último  en  la 
confección  de  jacinto.-V.  Agua  marina.  Berilo,  y 
Peridoto. 

JESiflEBIIi.  Dase  este  nombre  á  una  sus- 
tancia morena  ,  gris  ,  violácea  ó  rojiza,  de  una 
gran  dureza.  El  esmeril  es  considerado  como  una 
variedad  de  corindón,  y  también  se  designa  bajo 
los  nombres  de  Corindm  ferrífero,  y  de  Corin- 
dón granular.  Contiene  el  óxido  de  hierro  en  el 
estado  de  una  simple  mezcla ,  y  sus  proporciones 
son  variables;  como  igualm.entc  las  de  la  alúmina 
y  de  la  sílice,  sus  otros  principios  constituyentes. 
El  esmeril  se  encuentra  en  Sajonía,  en  las  islas 
de  Jersey. y  de  Guernesey  ,  y  en  el  Levante ;  en 
Sajonía  está  metido  entre  capas  de  talco,— V. 
Corindón. 

El  esmeril  se  reduce  á  polvo  en  molinos  de 
acero  por  medio  del  agua.  Este  pnlvó,  de  una  du- 
reza superior  á  la  del  cuarzo,  es  de  grande  uso 
en  las  artes  para  pulir  los  metales,  los  cristales 
planos,  los  vidrios  de  óptica  y  las  piedras  finas; 
se  emplea  también  para  ajustar,  frotándolas  unas 
contra  otras,  diferentes  piezas  de  vidrio,  de  cris- 
tal y  de  vidriado  ,y  principalmente  tapones,  dis- 
cos, obturadores,  llaves  de  fuente,  etc. 

El  esmeril  se  vende  en  pedazos  ó  reducidos 
á  polvo  tamizado  y  encerrado  en  barriles  bien 
sólidos. 

Según  dalos  oficiales,  las  cantidades  de  esme- 
ril importadas  en  España  en  lósanos  de  1861, 
1852  y  1853  fueron  las  siguientes; 


1851. 

ANOS. 

fc^-^^ — ^ 
1Sü2. 

1853. 

De  las  Ciudades  Anseáti- 
cas  

De  Francia 

De  Inglaterra 

De  Portugal 

106 

13,737 

7,066 

» 
ÍO.IOO 
1,2-1 
111 

»      libras. 
18,485 

3,138 

Total.    .    . 

20,0U9 

21,482 

23,643  libras. 

ESmilíACE,  Smylax.  Género  de  la  familia 
de  las  esrailáceas,  do  la  dioecia  hexandria  en  el 

TOMO  11. 
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Bistcma  (le  Linnco,  y  que  eslá  forrnaflo  de  arbus- 
tos rastreros,  siempre  verdes,  (lue  habilaii  las  re- 
giones templadas  y  calienles  de  ambos  liemisfe- 
rios;  su  raíz  es  ya  tuberosa,  ya  librosa;  fu  tallo 
«slá  generalmente  provisto  de  aguijones;  sus  ho- 
jas son  alternas  ,  pecioladas  ,  acorazonadas  ó 
lanceoladas,  de  venas  en  forma  de  red  ,  acom- 
pañadas de  zarcillos  en  su  base;  sus  flores  uni- 
sexuadas  están  ya  sentadas  en  un  receptáculo 
globoso,  ya  son  pediculadas  y  están  dispuestas  eu 
umbela,  en  racimo,  en  corimboo,  y  raras  veces 
«on  solitarias  ó  geminadas;  al  pistilo  sucede  una 
baya  de  una  á  tres  celdillas,  que  encierra  de  una 
á  tres  semillas. 

Algunas  de  las  raices  rastreras  de  las  especies 
Ue  este  género  son  empleadas  en  medicina  como 
•sudoríficas;  reinando  mucha  confusión  acerca 
del  origen  de  las  que  s?  encuentran  en  el  comer- 
cio ,  porque ,  sea  por  fraude  ó  por  ignorancia, 
van  mezcladas  con  las  de  otros  vejetales,  cuando 
se  parecen  sea  físicamente  ,  sea  por  sus  propie- 
dades. 

Esnttlace  áí^iiera,  Zarzaparrilla 
común  ,  Zarzaparrilla  de  Europa, 
Zarzaparrilla  «le  España,  Zarza- 
parrilla del  país  [Sinylax  áspera,  L. ). 
Planta  que  crece  en  el  mediodía  de  Europa  ,  y 
<jue  es  común  en  España  ,  en  los  setos.  Su  raíz, 
que  es  la  parle  usada ,  es  del  grosor  del  dedo, 
blanca,  nudosa,  y  da  origen  á  raicillas  blancas  y 
largas.  A  esta  raíz  se  la  emplea  en  el  tratamiento 
de  las  aleccioncssiniiticas. 

Osniílace  caduca  [Sinylax  caduca  ,  L.). 
Especie  de  la  América  septentrional,  de  tallo  con 
aguijones  y  rollizo  ;  hojas  inerme§  ,  aovadas  y 
de  tres  nervios.  So  asegura  que  produce  caul- 
chuc. 

Esmilace  como  Tamno  (Smylax  tam- 
noides,  L.).  Planta  de  tallo  con  aguijones  y  rolli- 
zo; de  hojas  inermes,  de  figura  de  corazón,  oblon- 
gas y  de  siete  nervios.  En  la  Carolina  se  comen 
los  renuevos  de  este  vejetal,  durante  la  primave- 
ra; y  sus  raíces,  que  son  tiernas,  tuberosas,  pero 
que  se  endurecen  mucho  expuestas  al  aire ,,  se 
usan  en  cocimiento  para  depurar  la  sangre. 

£sntilace  Cliina,  Cliiiia  (Smylax  Chi- 
na, L.).  Especiede  tallo  con  aguijones  y  algo  rolli- 
zo; de  hojas  inermes  entre  aovadas  y  de  figura  de 
corazón,  y  con  cinco  nervios.  Crece  en  el  Japón  y 
en  Píirsia  y  sobre  todo  en  la  China,  de  lo  que  ha 
recibido  el  nombre  especifico  que  lleva  ,  y  tam- 
bién en  el  Brasil  y  el  Perú.  De  ahí  resulta  que  en 
el  comercio  se  observan  dos  variedades  de  raíz 
de  China,  la  oriental  y  la  occidental. 

A  la  Raíz  de  China  los  Chinos  la  llaman  Fou- 
lin,  Foulino;  los  Japoneses ,  Sa,kiva  ;  los  Persas, 
Wolasbttr,  y  los  Turcos,  Schabesqui.Éslai  raíz  fué 
enviada  ,á  Europa  en  1535  por  mercaderes  espa- 
ñoles á  ios  cuales  los  Chinos  la  vendieron  como 
un  poderoso  sudorífico  contra  las  afecciones  ve- 
néreas. Asegúrase  que  Cárlos'V  la  usó  de  segui- 
da contra  la  gola  de  ijue  se  hallaba  afectado,  sin 
ilencr  conocimiento  de  ello  sus  médicos  ,  lo  que 
a  dio  gran   reputación.  Omelin  refiere  que  en 
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Persia  y  Turquía  so  comen  los  renuevos  del  año 
del  esmilace  china ,  como  lo  hacemos  noso- 
tros con  los  espárragos,  y  Dujardin  asegura  quo 
cu  China  también  se  come  la  raíz,  fresca  6  her- 
vida, etc. 

Raíz  de  China  oriental.  Es  de  2  á  6  pulgadas 
de  longitud  sobre  2  á  4  pulgadas  de  circunferen- 
cia, asemejándose  á  una  pera  prolongada;  es  nu- 
dosa, desigual,  algunas  veces  resinosa,  rojiza  al 
exterior,  de  un  rojo  menos  oscuro  en  el  interior; 
es  dura  y  difícil  de  romper;  cuando  reciente,  su 
sabor  es  un  poco  acre,  pero  seca,  tiene  un  gusto 
terroso  y  astringente;  no  tiene  olor. Debe  esco- 
gerse bien  nutrida,  reciente,  pesada,  compacta  y 
rojiza.  —  Embalaje:  en  fardos  de  tela  de  la  India, 
de  50  álOO  kilogramos. 

RaÍ2  de  China  occidental.  Esta  variedad  no  difie- 
re de  la  precedente  sino  en  su  color,  que  es  de  un 
rojo  negruzco  al  exterior,  y  rojizo  al  interior;  sus 
propiedades  son  las  mismas  que  las  de  la  china 
oriental. 

Para  el  uso  ,  á  esta  raíz  se  la  corta  á  tajadas, 
por  medio  de  un  cuchillo  mecánico;  pero  no  debo 
preparársela  asi  sino  poco  tiempo  antes  de  ser- 
virse de  ella,  á  fin  de  que  no  pierda  sus  propieda- 
des por  una  excesiva  desecación. 

La  raíz  de  China,  proceda  de  la  America  ó  de 
la  India,  es  empleada  en  medicina,  habiendo  go- 
zado durante  largo  tiempo  de  una  reputación  casi 
igual  á  la  de  la  zarzaparrilla.  Usase  contra  la 
gota  y  las  enfermedades  venéreas,  en  tisana,  á  la 
dosis  de  media  onza  ,  y  también  asociada  á  otros 
sudoríficos.  Próspero  Alpino  dice  que  su  uso  da 
gordura,  y  que  los  Turcos,  á  causa  de  esta  pro- 
piedad, la  hacen  emplear  en  baños  á  sus  mujeres. 

Las  cantidades  de  raíz  de  ChinA  importadas 
en  los  años  de  1831,  1852  y  í8o3  fueron  lossi- 
guíenles: 

AÑOS. 
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1853. 


De  Fraacla. . 
De  Inglaterra 
üe  Holanda. 

.     .     . 

,     .         704 
.     .         528 
.     .          54 

2,101 
40 

libras. 

Total.    . 

.     .     1,286 

2,-741 

« 

lil>ras. 

Emilace  Gllciflla  (  Smylax  Glycyphy- 
lla,  Sw.).  Esta  especie,  de  la  Nueva-Holanda, 
liene  sus  hojas  de  un  sabor  azucarado  ,  lo  que  la 
ha  hecho  llamar  Te'  dulce  ,  porque  se  emplea  en 
infuso  teiforme,  según  White. 

Emilaee  ITIacabuya  (  Smylax  Maca- 
hucha, -fi.).  Planta  sarmentosa,  que  crece  en  las 
Filipinas,  de  un  sabor  amargo  ,  y  cuyo  zumo  es 
usado  contra  los  venenos,  las  calenturas,  la  lepra, 
la  siiilis,  etc.  Perrotet  la  llama  Macabujai,  y  Bus- 
seuil  la  denomina  Macahoucay. 

Esmilace  mediciuál  [Smylax  medi- 
ca, Schlechl).  Esta  especie  se  encuentra  en  los 
bosques  de  Méjico,  y  sus  raíces  se  expiden  á  Eu- 
ropa por  vía  de  Vera-Cruz.  Su  tallo  anguloso  lle- 
va dos  o  tres  aguijones  casi  rectos  eu  cada  uuo 
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«le  los  punios  liincliados  de  donde  nacen  las  hojas 
inferiores;  mas  arril)a  os  inerme.  Sus  hojas  infe- 
riores son  acorazonadas,  de  anchos  zarcillos  ob^ 
lusos,  mientras  que  k)S  superiores  son  ovales  aco- 
razonados y  agudos.  No  se  conoce  su  flor.  Su 
frulo  maduro  es  rojo  oscuro,  del  grueso  y  de  la 
forma  de  una  pequeña  guinda. 

lüHiiiílace  oflclual  (Smylax  officinalis, 
Kunlh).  Esle  es  el  nombre  que  los  Sres.  Úumboldl 
y  Bonpland  dieron  á  la  especie  que  ellos  dicen 
producir  la  zarzaparrilla  de  las  boticas,  y  que 
crece  en  las  orillas  del  rio  de  la  Madalena  cerca- 
no de  Bajorca,  en  donde  se  hace  un  gran  comer- 
cio de  sus  raíces,  que  se  Irasporlan  á  Cartagena, 
de  las  Indias  y  de  allí  á  la  Jamaica,  y  en  seguida 
de  esla  isla  á  Europa.  Esta  es  Ia  Zarzaparrilla 
de  los  naturales,  según  estos  sabios,  quienes  ase- 
guran que  de  ella  se  exportan  anualmetite  mas  de 
5,000  quintales  de  Vera  Cruz. 

El  tallo  de  esla  planta  es  rastrero,  tetrágono, 
Uene  aguijones,  y  produce  ramos  reiíondeados  é 
inermes;  sus  hojas  son  ovales  oblongas,  agudas 
en  la  punta,  acorazonadas  en  la  base,  con  5-7 
nervios,  coriáceas,  y  su  longitud  es  de  unos  tres 
decimelros.  No  se  conoce  ni  su  flor  ni  su  frulo. 

£«iiuilacc  sifllidco  (Smylax  syphililica, 
W.  Humb.  y  Bonpl.).  El  nombre  de  esla  planta,  de 
la  América  del  centro,  daria  á  pensar  que  ella  es 
empleada  en  este  país  en  la  sífilis;  pero  se  carece 
de  noticias  al  objeto.  Es  exponlánea  en  la  Guiana 
inglesa,  en  los  bosques  de  la  América  tropical.  Su 
tallo  es  grueso,  redondeado,  armado  de  dos  ó  tfes 
aguijones  en  cada  nudo;  en  la  axila  de  cada  hoja 
se  encuentran  dos  largos  zarcillos.  Sus  hojas  son 
oblongas  lancedadas,  Irinerviadas,  coriáceas,  lu- 
cientes, largas  de  unos  Ires  decimelros.  Sus  llores 
y.  sus  frutos  no  son  conocidos. . 

Csniílace  verdemar  [Smylax  glauca, 
Marlius).  Esla  especie  del  Brasil  tiene  una  raíz 
nudosa,  leñosa,  empicada  frecuentomenle,  en 
este  país,  como  sudorílica,  contra  la  parálisis, 
los  exantemas  crónicos,  etc.,  y  sobre  todo  en  la 
sililis.  l'ison  la  denomina /«;;iVa?<í/a,  y  otros  auto- 
res la  llaman  Jacapuganca  y  Jcpicanga.  Según  Mar- 
lius, recibe  el  nombre  de  Haiz  de  China  brama, 
por  |)arccerse,  en  efeclo,  esla  raíz  mas  á  la  china 
que  á  la  zarzaparrilla. 

esittilace  Zarzaparrilla,  Zarza- 
parrilla iSmyldxSarsnparilla,  L  ).  Es  pecie  de 
tallo  con  agui-joñes  y  angular;  hojas  inermes,  ao- 
vadas, terminadas  en  seno  obtuso  con  una  punli- 
ta  rígida,  y  delres  nervios.  Esla  plañía  crece  cnla 
An^erica  meridional,  en  Méjico,  en  el  Brasil,  en  el 
Perú,  etc.,  y  se  observa  hasta  en  Virginia;  ama 
los  lugares  húTuedos  y  pantanosos  y  las  orillas  de 
los  ríos;  sin  emljargo,  prefiérese  la  que  crece  en 
la  verlicnle  de  las  montañas  y  de  las  colinas.  Su 
raíz  e>lá  compuesta  de  una  cepa  leñosa,  que  se 
propaga  por  nudosidades  que  nacen  las  unas  al  la- 
do de  las  otras,  y  que  cslá  provista  de  un  gran  nú- 
mero de  raicillas  largas  de  muchos  pies,  gruesas 
como  una  pluma  de  escribir;  estas  raicillas  cslán 
formadas  de  una  parle  cortical  suculenta  en  el  es- 
tado reciente,  y  de  una  medula  leñosa  que  ceje 
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su  extensión,  y  hace  que  sean  dificiles  de  corlar 
Irasvcrsalmenle,  pero  fáciles  de  partir  cu  el  sen- 
tido de  su  longitud. 

Origen  de  la  zarzaparrilla  del  comercio. 

Ilasla  hoy  los  autores  no  han  precisado  aun  de 
fijo  el  verdadero  origen  de  las  variedades  de  zar- 
zaparrilla que  circulan  en  el  comercio.  Al  señor 
Guibourl  le  parece  cíerlo  que  el  Esmilace  Zarza- 
parrilla da  la  zarzaparrilla  de  Honduras  ó  de  Mé- 
jico y  la  mayor  parlé  y  la  mas  gran  canlidad  de 
variedades  comerciales  de  zarzaparrilla;  diciendo 
empero  que  otras  especies  de  esmilace  producen 
sin  duda  raíces  análogas,  que  podrían  uUlizarse, 
tales  son  entre  otras  el  Esmilace  oficinal  y  el  Es- 
milace si^litico.  Sobre  esta  cuestión  el  Sr.  Du- 
chartre  se  expresa  así: 

«Esmílaces  son  los  que  producen  un  médica- 
emento  muy  frecuentemente  empleado,  la  Zarza- 
'.'parrilla.  Por  mucho  tiempo  háse  crecido,  con 
c'Linneo,  que  esta  sustancia  no  era  otra  cosa  que 
«la  raíz  del  Esmilace  Zarzaparrilla,  L.;  pero  aun- 
(■que  la  historia  de  los  ^'ímí/íicfí,  cuya  raiz  está 
«confundida  bajo  el  nombre  de  Zarzaparrilla,  de- 
«je  aun  mucho  que  desear,  base  sin  embargo  casi 
«asegurado  que  la  raiz  de  la  especie  linneana  que 
«acabamos  de  nombrar  no  entra  por  nada  en  lacan- 
«lidad  consideraiile  de  eslc  medicamento  que  cir- 
«cula  en  el  comercio.  En  efeclo,  esla  especie  cre- 
*ce  en  el  sud  de  los  Eslados-l'nidos,  de  donde  no 
«viene  zarzaparrilla.  Al  contrarío,  queda  establc- 
«cido  hoy  dia  que  las  raices  que  recibimos  de 
«América  bajo  esle  nombre  pertenecen  á  muchas 
«otras  especies  de  Esmilace,  sobre  todo  á  las  tres 
«siguientes: 


Y.  cslas  palabras. 


Esmilace  oficinal. « .. 

Esmilace  medicinal. 

Esmilace  silfililico ... 

«Además  de  estas  especies,  cilanse  también  co 
«mo  productoras  de  una  parle  de  la  zarzaparrilla 
«del  comercio  e!  Esmílaci-:  PunuAMPUY  [Smylax 
oVurlKimpuy,  Ruiz),  del  Perú;  el  Esjiíl.\ce  pepa- 
H'ino  [Smyiix  papyrac(xis,V()W .),  de  las  orillas  del 
«rio  de  las  Ama/onas;  y  muchas  otras.  Es  mcnes- 
«ter  también  añadirá  esla  lista  algunas  plañías 
«extrañas  al  género  Esmilace,  y  particularmente 
«la  IIhresia  Zarzaparrilla  [IJer'csia  Salsoparilla, 
«Mari.);  linalmenle,  las  raices  de  nuestras  especies 
«europeas,  el  Eswílace  aspi;ra  [Smylax  áspera, 
«L.)  y  el  EsiiÍLACE  ^^:oRA  [Smylax  n'igra,  Willd.) 
«han  sido  á  menudo  empleadas  bajo  el  nombre  de 
aZarzuparrillü  de  Italia,  en  vez  de  las  de  loses- 
«mílaces  de  América,  aunque  mucho  menos  cfi- 
«caces.» 

Especies  de  zarzaparrilla  del  comercio. 

Según  su  lugar  de  procedencia,  y  los  nombres 
que  llevan  en  el  comercio,  las  diversas  especies 
(le  zarzaparrilla  de  América  han  sido  clasificadas 
;  por  el  Sr^  Schleiden  de  la  manera  síguicnlc: 

ZanafartHhdela  Anérica  meridional 
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1.°  zarzaparrilla  del  Brasil,  ó  sm  razón,  de  Lisboa  ; 

2.0  Zarzaparrilla  d»;  Slurañon  ó  de  Para  ; 

3. o  Zarzaparrilla  de  Caracas. 

II.  Zarzaparrilla  de  la  América  central,  ó  de  Honduras. 

JII.  Zarzaparrilla  de  Méjico: 

1 ."  Zarzaparrilla  de  Vera-Cruz ; 

2.°  Zarzaparrilla  de  Taiupico  de  la  Playa ; 

3.°  Zarzaparrilla  do  la  Jamaica,  ó  Zarzaparrilla  roja. 

De  olra  parte,  estas  raíces,  consideratias  en 
si  mismas,  están  divididas  por  Endlicher  eu  dos 
secciones: 

1 ."  Zanaparriíla  de  cortesa  delgada  proporcionalmente  al 
volumen  total  de  la  raíz,  j  cuyo  corte  trasversal  loma  un  co- 
lor oscuro  rojo  bajo  ¡a  acción  del  ácido  sulfúrico  concentrado, 
tales  son  las  de  Vera-Cruz,  de  Lima,  etc. 

2.°  Zarzaparrilla  de  corteza  gruesa  y  blanca  proporcio- 
nalmente, y  cuyo  corte  trasversal  no  toma  un  color  amarillo 
pálido  por  la  acción  del  ácido  sulfúrico ,  y  adquiere  muy 
pronto  un  color  azul  por  la  tintura  de  yodo.  En  esta  sección 
se  hallan  comprendidas  las  zarzaparrilas  de  Honduras  y  de 
Caracas,  siendo  generalmente  esta  última  cualidad  la  mas 
buscada. 

Las  especies  de  zarzaparrilla  que  se  encuenlrati 
en  el  comercio  son  los  siguientes: 

Zarzaparkilla  del  Brasil,  dicha  Zarzapau- 
RiLLA  nií  PouTUGAL  ,  porquc  antiguamente  lle- 
gaba en  el  comercio  por  la  via  de  Lisboa.  Esta 
zarzaparrilla,  que  procede  de  las  provincias  de 
Para  y  de  Maraliara,  está  en  raices  privadas  de 
sus  cepas,  muy  largas,  redondeadas,  ligeramente 
jeslriadas  y  guarnecidas  de  pequeños  íilamentos. 
La  película  que  las  cubre  es  muy  adhorente  y  de 
un  color  rojo  oscuro;  el  interior  presenta  un  co- 
razón leñoso,  pequeño,  blanco,  que  recorre  la  raíz 
en  toda  su  longitud  y  se  divide  fácilmente  en  dos. 
Alrededor  de  esta  parte  se  encuentra  una  corteza 
bastante  gruesa,  muy  blanca,  pero  que  se  des- 
prendo con  bastante  facilidad  del  corazón  leñoso, 
y  se  reduce  á  polvo  bajo  los  dedos.  Esta  raíz,  que 
nunca  excede  del  grosor  de  un  pequeño  cañón  de 
pluma,  es  inodora,  ligeramente  aaiarga,  y  á  ve- 
ces carece  desabor. 

La  zarzaparrilla  del  Brasil  ha  sido  muy  estima- 
da por  mucho  tiempo,  y  aun  se  vende  mas  cara 
que  las  otras  especies  en  razón  de  no  presentar  ce- 
pas; pero,  según  Guibourt,  es  evídenlemente  infe- 
rior para  el  uso  médico  á  las  zarzaparrillas  de 
Ilonduras  y  de  la  Jamaica. 

Esta  calidad  de  zarzaparrilla  se  recibe  embala 
da  en  cajas  cilíndrica-s  de  diferenles  diámetros, 
que  no  exceden  de  un_pié,  largas  de  5  á  6  pies, 
cercadas  de  arriba  abajo  de  enredaderas  que  se 
pesan  con  la  mercancía.  Con  muchas  de  estas  ca- 
as  se  forman  balones,  y  también  á  veces  se  colo- 
jcan  en  toneles,  ó  se  envuelven  en  lienzo  para  pre- 
servarlas (le  la  humedad. 

Zarzai'akrilla  de  Caracas.  Distínguense  dos 
especies  de  zarzaparrilla  de  Caracas:  la  priníera 
llega  en  manojos  ó  haces  de  muchas  libras,  largos 
de  unos  dos  pies,  provistos  de  sus  Cepas  y  encerra- 
dos eii  un  embalaje  de  lela,  como  la  zarz.iparrilla 
de  Honduras  :  pero  es  mas  limpia  ó  no  terrosa,  y 
menos  deformada  por  la  desecación,  siendo  gene- 
ralmente cilindrica  y  solamente  estriada  íoogilu- 
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dinalmentc.  Es  ya  casi  blanca,  ya  otras  Veces 
rojiza  al  exterior,  muy  recta,  y  se  parle  con  gran 
facilidad;  presenta  un  corazón  leñoso  blanco,  que 
resalta  agradablemente  con  el  rojo  rosado  de  la 
corteza,  cuando  ésta  tiene  este  color.  Esta  zarza- 
parrilla bien  escogida  tiene,  pues,  muy  hermosa 
apariencia;  pero  es  casi  insii)ida,  loque  puede  • 
hacer  dudar  de  que  sea  tan  acliva  como  las  otras; 
además,  se  halla  á  menudo  mezclada  con  barbi- 
llas y  pequeñas  raíces,  que  lahacen.de  un  uso 
menos  ventajoso. 

La  segunda  especie  de  zarzaparrilla  de  Caracas 
llega  en  pequeños  manojos  largos  de  18  pulgadas, 
embalados  en  corachas  cuadradas,  que  no  cubren 
enteramente  la  mercancía,  atados  con  liras  de 
cuero  tlispuestas  en  forma  de  lazos.  Las  raices  son 
cortas,  flexuosas,  dil'icilesde  partir,  y  llevan  mu- 
chas barbillas;  por  lo  demás  son  rojas  ó  blancas, 
como  las  precedentes,  cilindricas  y  estriadas;  y  lo 
que  manifiesta  que  estas  dos  especies  pertenecen 
á  una  misma  planta,  y  que  ellas  no  difieren  sino 
por  su  precedencia,  es  que  sus  cepas  son  delga- 
das y  están  provistas  de  porciones  de  tallos  tre- 
padores como  lazirzaparrilla  dicha  de  la  Jamaica. 
Zarzaparrilla  dk  IIoniíuras.  ó  ZARZAPAURnxA 
DE  MÉJICO.  Esta  variedad,  no  obstante  del  nombro 
que  lleva,  es  originaria  de  Méjico,  y  la  recibimos 
no  mas  que  de  los  puerlos  de  Tampico  y  de  Yera- 
Cruz.  Se  presenta  en  raices  largas  de  3  á  5  pies, 
angulosas,  bastante  profundamente  estriadas,  cu- 
biertas de  una  película  gris  ó  morena,  provistas 
de  sus  cepas  y  á  veces  de  fuertes  espinas  al  pié  de 
los  tallos.  El  interior,  en  general,  no  es  lan  blanco 
como  en  la  zarzaparrilla  de  Portugal;  el  corazón 
leñoso  es  mas  grueso  que  el  de  ésta,  de  un  color 
amarillo  claro,  orlado  por  ambos  lados  de  una  lí- 
nea que  lira  un  poco  al  rojo.  No  se  percibe  en  ella 
vestigio  de  corteza  amilácea.  El  corazón  leñoso 
solo  tiene  un  sabor  soso  y  amiláceo;  pero  la  parte 
cortical  lo  tiene  mucilaginoso  y  á  menudo  de  un 
amargor  bastante  pronunciado.  La  raiz  entera  tie- 
ne un  olor  terroso  particular  que  se  desarrolla  sin- 
gularmente por  la  deccocion  en  el  agua. 

La  zarzaparrilla  de  Honduras  se  recibe  emba- 
lada en  fardos  de  lela  cuadrados,  en  los  cuales  las 
raíces  están  fuertemente  sujetadas  con  liras  de 
cuero,  y  pesan  unos  100  kilogramos.  Llega  tam- 
bién en  fardos  de  60  á  75  kilogramos,  poco  apre- 
tados é  irregulares. 

Zarzaparrilla  de  la  Jamaica,  ó  Zarzaparri- 
lla ROJA.  Esta  raíz,  como  la  precedente,  crece 
en  Méjico  y  viene  de  Honduras.  Es  una  buena 
calidad,  que  se  distingue  de  la  zarzaparrilla  de 
Méjico  por  los  caracteres  siguientes:  las  cepas 
son  menos  gruesas  y  mas  dispuestas  en  longitud; 
los  tallos  están  guarnecidos  de  espinas  esparci- 
das, mas  numerosas,  mas  fuertes  y  mas  pimzan- 
tes,  y  los  nudos  ofrecen  comunmente  una  ringle- 
ra circular  de  ellas  ,  situada  en  la  base  de  una 
vaina  foliácea  ;  á  veces  estas  espinas  se  cambian 
en  raíces.  Las  raíces  son  numerosas ,  largas  de  6 
á  7  pies,  arrugadas  por  la  desecación;  pero  están 
exentas  de  tierra.  Esta  especie  se  parte  fácilmen- 
te, sin  necesidad  de  ablandarla.  La  epidermis  va- 


lia  del  gris  rojizo  ó  blanquecino  al  rojo  anarauja- 
ilo,  y  esle  úlliino  color,  ;uin(|ue  puede  variar ,  es 
sin  embargo  el  que  dá  el  carácter  mas  marcado  á 
esla  especie. 

El  Sr.  Pope,  farmacéutico  de  Lóudres,  que 
fue  el  primero  que  hizo  conocer  esla  raiz  ,  es 
de  opinión  que  no  viene  de  la  Jami»ica  sino  por 
vía  de  tránsito  ,  y  que  es  un  producto  nocui- 
livado  (le  alguna 'parte  del  conlinenle  mejicai>o. 
Es  pmbalile,  en  efecto,  que  viene  de  la  casi  isla  de 
Honduras,  y  que  es  la  zarzaparrilla  superior  de 
Honduras  de  que  habla  Hernández,  producida  por 
ia  ini.sma  planta  (|ue  la  de  Méjico. 

Esta  raiz  se  recibe  en  balones,  como  la  zarzapa- 
rrilla de  Méjico ;  algunas  veces  aislada,  otras 
mezclada  con  la  primera,  cuya  forma  general  ofre 
ce,  aunquese  obser\en  en  ella  algunas  diferen- 
cias. Esla  zarzaparrilla  se  consimie' toda  en  Ingla- 
terra, en  donde  se  la  estima  mucho  ,  y  se  paga 
casi  a  doble  precio  que  las  otras  calidades. 

-Zahzaparrilla LEÑOSA.  Esta  especie,  descrita 
por  el  Sr.  Guiíiourt,  que  se  asegura  procede  de 
Méjico  ,  y  que  es  muy  rara  ,  presenta  una  cepa 
gruesa  como  el  puño  ,  nudosa,  irregular;  sus  rai- 
ces, que  tienen  í  lineas  de  diámetro,  son  lardras, 
de  epidermis  oscura  ó  negruzca;  la  corteza  es'ro- 
ja;  el  cuerpo  leñoso  es  de  color  de  madera  de  en- 
cina; tiene  uu  sabor  mucilaginoso^amargoy  acre. 
Zarzaparrilla  PE  Tamimco,  ó  Zarzaparrilla 
BLONDA.  Especie  también  n)uy  rara,  descrita  por 
\irey,  que  presenta  la  estructura  general  de  las 
zarzaparrillas;  pero  no  tiene  ese  color  rojizo  ó 
moreno  que  se  observa  en  la  mayor  parle  de  las 
otras,  sino  que  es  de  un  blondo  claro  ;  sus  raices 
estriadas,  largas,  tenaces  y  un  poco  mas  volumi 
nosas  que  en  las  oirás  especies,  están  desprovistas 
íleasperidades;  marh  'cada,  es  muy  mucilagino- 
sa,  (la  independíenlemente  de  un  ligero  amargor, 
un  sabor  dulcisí'o  que  parece  débilmente  azuca- 
rado; su  médula  leñosa  no  es  muy  gruesa;  su  par- 
te corti("al  está  muy  desarrollada. 

Zarzaparrilla  i»k  Vera-Cruz.  Esta  especie 
parece  ser  la  misma  que  la  de  Honduras ,  si  bien 
es  menos  estimada.  Tiene  igual  forma  que  la  de 
Honduras,  pero  es  mucho  mas  gruesa,  mas  fibro- 
sa, morena  ó  negruzca  al  exterior,  y  casi  siempre 
de  color  subido  al  interior.  El  corazón  leñoso  es 
muy  pronunci:i<lo ,  y  la  corteza  que  lo  cubre  se 
despremle  íácilmenlc.  Esta  raíz  está  privada  de 
tierra,  y  tiene  un  olor  agrio  y  un  sabor  amargo. 
Su  embalaje  es  idéntico  al  de  la  zarzaparrilla 
de  Honduras. 

Según  !a  Dirección  general  de  Aduanas,  la  im- 
jwrlacion  y  fj:/>o>íacro«  de  zarzaparrilla  en  Es- 
paña-en  los  años  <8ot  ,  18Ü2  y  1853  fué  la  si- 
guieule 
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CoQiposicion  de  la  zarzaparrilla. 

No  poseemos  aun  análisis  completo  de  la  zarza-f 
parrilla.  Solamente  el  Sr.  Schleiden  hizo  conocer 
un  análisis  detallado  de  las  cenizas  de  esla  sustan- 
cia, por  el  Sr.  Ludwig.  Por  este  trabajo  se  vé  que 
en  1 00  partes  de  estas  cenizas  existen  5i,92 1  par- 
les de  sales  solubles,  tales  como  carbonato  de  po- 
tasa, cloruro  <le  potasio,  sulfato  de  potasa,  fosiato 
de  potasa,  y  45,079  partes  de  sustancias  insolubles, 
t<iles  como  carbonato  de  cal,  fosfato  de  hierro, 
fosfato  de  alúmina,  etc.  De  otra  parte,  desde  \  sai, 
el  Sr.  Patota  habia  descubierto  en  la  zarzaparrilla 
una  sustancia  particular,  que  ha  reiíibido  losnom- 
bres  de  Zarzaparrina,  Esmilacina,  Pariglina,  y 
que  ha  sido  mirada  como  el  principio  activo  de  esta 
raiz.  Como  la  zarzaparrir)a  reside  particularmente 
en  la  corteza,  concíbese  el  porque  se  consideran 
como  muy  eücaces  las  zarzaparrillas  de  corteza 
gruesa.  Las  sustancias  que  se  ha  conseguido  ais- 
lar de  la  zarzaparrilla  son:  aceite  volátil,  zarza- 
parrilla, resina  acre  amarga,  m;iteria  aceitosa, 
materia  extractiva,  almidón  y  albúmina. 


l'alsificacioD  de  la  zarzaparrilla. 

A  veces  .se  falsifica  la  raiz  de  zarzaparrilla  mez- 
clándííla  con  las  de  muchas  otras  plantas  vecinas, 
ó  también  de  familias  muy  diferentes.  Asegúrase 
que  se  ren)iten  como  zarzaparrilla  las  raices  do 
muchas  especies  de  Agave,  tales  como  la  de  Ac*- 
VE  DE  Méjico  (Arfare  Mexicana,  L.)  y  la  de  Aga- 
ve DE  Cuba  (Aftare  (  ubeusis,  Jacq.),  la  »le  Für- 
crea  OLOROSA /'F'/rcrcea  ooíoraía),  etc.;  pero  esto 
no  ha  sido  bien  probado.  Hablase  también  de  las 
raíces  de  la  Uerrarl\  estrellada  [Uerrnria  ste- 
llala,  Mart ),  y  sobre  todo  délas  de  la  Herraría 
Zarzaparrilla  {Jlerraria  Sarsaparilla,  Mart.), 
de  la  Paullma  de  Méjico  (Puullinia  Mexicana,  L.j, 
del  Periploca  de   Indias  [Pcripbca  indica,  L.), 


del  EsPERMAcocE   ERIZADO  [Spermacoce  hispida, 
L.),etc. 

Lo  que  parece  mas  cierto  es  que  en  losEstados- 
Dnidos  se  emplean  en  vez  de  zarzaparrilla  las  raí- 
ces de  la  ARALIA  de  TALLO   DES.NüDO  (Aíd/ía  fiudi- 

caulis,  L.),  lo  que  Linneo  habia  ya  dicho,  bajo  el 
nombre  de  Zarzaparrilla  de  Virginia,  del  Cana- 
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dd,  ele,  y  á  veces  l)ajo  el  de  Zarzaparrilla  (¡ris. 
Dislingiiesela  en  un  gustillo  amargo,  en  manchas 
purpúreas  en  las  ramilicaciones  mas  gruesas,  en 
que  la  médula  no  es  blanca,  etc.  Estas  raíces  son 
])or  otra  parle  empleadas  en  los  estados  de  la  Union 
como  diuréticas. 

Falsificase  lambien  la  zarzaparrilla  con  raíces 
indígenas,  lales  como  las  de  espárrago,  de  liom- 
hrecillo,  de  cárice  de  los  arenales,  que  Merz  pre- 
tende le  es  iníinilamente  superior  en  propiedades, 
las  de  la  lícnide  dioica,  ele. 

La  mas  frecuente  sofisticacion  es  la  que  se  prac- 
tica con  los  sarmientos  de  dulcamara,  que,  cuan- 
do cortados  y  partidos,  pueden  engañar;  pero  son 
lisos  por  defuera,  de  sabor  un  poco  amargo,  no 
tienen  la  línea  rosada  entre  la  corteza  y  la  médu- 
dula,  etc.;  además  que  frescos  son  de  un  ver- 
de señalado,  uniformes  por  dentro,  y  huecos  cuan- 
do secos. 

Para  conocer  el  fraude,  se  deben  abrir  los  pa- 
quetes para  ver  si  en  el  interior  se  encuentran 
raíces  extrañas  ó  cuellos  de  raíces.  También  es 
menester  siempre  para  evitar  el  fraude  tomar  la 
zarzaparrilla  entera,  porque  entonces  el  engaño 
es  casi  imposible,  mientras  que  cuando  ella  está 
corlada  y  partida,  es  mucho  mas  fácil. 

Los  mejores  succedáneos  de  la  zarzaparrilla  son 
el  saúco,  la  bardana,  el  enebro,  ele. 

Elección  de  la  zarzaparrilla. 

Exisle  la  costumbre  de  estimar  la  cualidad  de 
las  diversas  especies  de  zarzaparrilla  del  comer- 
cio én  razón  del  grosor  de  su  corteza  y  de  la  can- 
tidad de  fécula  que  contienen;  pero  se  concibe  fá- 
cilmenle  que  este  último  carácter  es  puramente 
empírico.  Muchos  autores  han  tratado  de  precisar 
los  verdaderos  caracteres  para  distinguir  la  zar- 
zaparrilla de  buena  calidad;  pero  la  poca  confor- 
midad que  exisle  entre  ellos  deja  en  una  grande 
inc-erlidumbre.  El  uno  da  la  preferencia  á  la  que 
tiene  la  epidermis  oscura  ó  rojiza;  el  olro  á  la  que 
la  tiene  de  un  gris  ceniciento;  este  hace  residir  la 
parle  activa  en  la  corteza,  aquel  en  la  médula; 
otros  afirman  qué  la  mejor  zaizaparrilla  procede 
de  lá  Jamaica  y  del  Brasil,  y  hay  algunos  que,  al 
contrario,  creen  que  la  mas  buena  es  la  que  se 
nos  remite  de  Honduras  y  de  Yera-Criiz. 

La  zarzaparrilla,  cuando  es  de  primera  calidad, 
es  muy  seca,  sin  estar  carcomida,  muy  nutrida,  en 
largos  filamentos  fáciles  de  partir  en  dos  parles  en 
el  sentido  de  su  longilud;  herbida  en  el  agua,  co- 
munica áésla  un  color  rojo. 

Los  farmacéuticos  y  los  droguistas  corlan  la 
zarzaparrillaen  pedazos  cortos,  para  la  venta  al 
por  menor.  Es  preciso  procurársela  lo  mas  fresca 
posible,  pesada,  bien  nutrida,  no  partida  ni  aun  cor- 
tada, porque  asi  se  seca  y  pierde  de  sus  propieda- 
des. Se  debe  corlar  á  medida  c|ue  se  necesita, 
lian  de  desecharse  las  raíces  anejas,  carcomi- 
das, que  se  rompen  fácilmente,  ligeras,  dema- 
siado blancas  por  dentro,  inodoras,  y  que  se 
reducen  á  polvo  cuando  se  quebrantan,  etc.  Jlum- 
boldl  dice  que  se  ahuma  la  zarzaparrilla  para  se- 
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caria,  y  también  privarla  de  losfilamcnlos  á  ella 
adheridos. 

Acción  del  agua  sobre  la  zarzaparrilla. 

Sobre  esta  cuestión  los  Sres.  Mérat  y  De  Lens  se 
expresan  asi:  cDesde  algunos  años  háse  examina- 
do la  manera  como  convenía  administrar  la  zarza- 
parrilla para  obtener  de  ella  las  mayores  venta- 
jas posibles  Antiguamente  sesujelaba  á.  largas 
infusiones  ó  maceraciones,  que  se  concentraba» 
después,  y  se  administraban  en  forma  de  tisana, 
porque  los  prácticos  habían  observado  que  este 
procedimicnlo  era  el  mas  eficaz  en  la  sifilis  anti- 
gua, jelc;  en  este  principio  está  basada  la  confec- 
ción de  los  jarabes  de  zarzaparrilla  y  de  Cuisinier, 
la  de  la  tisana  de  Feliz,  del  rob  de  LaíTecteur,  ele. 
Mas  al  cabo  d«  poco  tiempo,  el  Sr.  Uancok,  mé- 
dico del  Brasil,  publicó  una  memoria,  traducida 
al  francés  por  el  Sr.  Soubeiran,  en  la  que  estable- 
ce que  una  larga  ebullición  es  contraria  á  los  bue- 
nos efectos  de  este  medicamento;  los  Sres;  Gui- 
bourt  y  Soubeiran  han  creído  observar  lambien 
que  el  infuso  tiene  mas  olor  y  sabor  que  una  larga 
decocción  de  esta  raíz,  y  el  Sr.  Pelletier  piensa 
que  2/^  horas  de  infuso  y  un  cuarto  de  hora  de  de- 
cocción valen  mas  que  ía  larga  ebullición.  En  con- 
secuencia estos  señores  preparan  hoy  sus  tisanas 
de  zarzaparrilla  de  esta  últimamanera.  Nosotros 
suplicamos  que  nos  dispensen,  pero  la  teoría  debe 
ceder  á  la  experiencia;  es  cierto  que  las  prepara- 
ciones de  zarzaparrilla  concentradas  son  las  mas 
eficaces,  y  las  solas  eficaces;  seria  menester  por 
otra  parte,  según  el  nuevo  método,  hacer  lomar 
toneles  de  infuso  á  los  enfermos,  lo  que  seria  por 
otra  parle  nocivo  á  su  estómago.  Es  menester,  pues, 
como  en  muchas  otras  cosas,  volver  ai  antiguo 
método.» 

«Resulta  de  los  ensayos  hechos  por  el  Sr,  Ri- 
chard Ríirtley  (¡ue  las  propiedades  mas  eficaces  de 
esta  raíz  residen  en  su  parte  cortical,  y  quela  infu- 
sión en  frío  se  las  quila  todas.  Por  esta  razón  pro- 
hibe que  se  parla  la  zarzaparrilla  para  emplearla,  y 
recomienda  que  se  ponga  en  infus-ion  en  agua  dé 
cal,  que  activa,  según  él,  fus  propiedades,  sobre 
lodo  en  los  casos  de  dispepsia.  Hubo  un  tiempo,  al 
contrario,  en  que  se  creía  que  era  en  la  parle  ami- 
lácea en  la  que  residían  las  i)ropied8des  medicina- 
les de  esla  raíz;  esta  opinión  farmacológica,  que  ha 
sido  muy  pasajera,  hacía  entonces  dar  la  preferen- 
cia á  la  zarzaparrilla  de  Caracas,  mucho  mas  fe- 
culenta que  ninguna  otra  especie;  pero  como  el 
éxito  no  correspondió  á  este  aserto,  se  evita  en  el 
día  lomar  la  que  es  mas  blanca  en  el  interior,  que 
contiene  mas  médula,  clc.^) 

«La  preparación  mas  conveniente  de  la  zarza- 
parrilla consiste,  pues,  en  poner  una  ó  desonzas 
de  esta  raíz,  lio  partida  ni  lavada,  en  infusión  du- 
rante 12  horas  al  menos,,  en  una  pinta  de  agua; 
después  reducir  hasta  lamilad  el  líquido,  por  me- 
dio de  una  ebullición  bien  conducida.  Esta  bebi- 
da debe  lomarse  tibia  y  azucarada  en  tres  lazas, 
por  la  mañana  en  ayunas,  en  la  cama,  síes  po- 
sible.» 
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Sobre  el  mismo  objelo  el  Sr.  Bouchardal  dice: 
«Iláse  disciiliclo  mucho  sobre  la  cueslion  do  saber 
si  la  infusión,  la  decocción,  la  digeslion  ó  la  ma- 
ceracion  debian  ser  preferidas  para  aj^olar  la  zar- 
zaparrilla por  el  a¿íua,  y  la  cuesliou  puede  ser  con- 
Iroverlida;  en  efecto,  es  positivo  que  la  infusión 
es  mas  sabrosa  y  mas  olorosa  que  la  decocción; 
pero  por  este  ultimo  método  se  disuelve  mucho  mas 
almidón  que  disfraza  el  sabor,  y  sabido  es  que  la 
zarzaparrina  es  mucho  mas  soluble  en  el  agua  ca- 
liente (jue  en  el  agua  fria,  y  lo  mismo  sucede  con 
el  principio  resinoso,  que  quizás  no  carece  de  acti- 
vidad; la  decocción  presenta  también  la  preciosa 
ventaja  de  poder  concentrar  los  líquidos.  Sin  em- 
bargo, yo  pienso,  como  el  Sr.  (íuibourt,  que  la 
digestión  á  una  temperatura  de  6ü"  es  preferible  á 
todos  los  otros  modos,  y  que  vale  mas  aumentar  la 
cantidad  de  zarzaparrilla  que  hacer  concentrar 
por  una  evaporación  que  no  puede  menos  de  al- 
terarlos productos.  Es  necesaria  mucha  agua  para 
agotar  completamente  la  zarzaparrilla.  Ésta  sus- 
tancia se  presta  mal  al  método  de  desaloja- 
iQÍeolo.» 

Uso  medicioal  de  la  zarzaparrilla. 

El  Sr.  Bouchardal  se  expresa  en  los  siguientes 
términos  sobre  este  punto;  «La  primera  cueslion 
que  ha  de  resolverse  es  esta:  ¿Produce  la  zarza- 
parrilla algún  efecto  sobre  la  economía  animal? 
Es  una  cosa  verdaderamente  extraordinaria  el  ha- 
cerse esta  pregunta  para  un  medicamento  del  cual 
se  emplean  cantidades  considerables,  y  que  la  ma- 
teria de  los  prácticos  emplea  en  enfermedades 
muy  graves.  Si.  la  zarzaparrilla  obra,  su  acción 
debe  ser  muy  remota.  Hancok  asegura  que,  á  alta 
dosis,  provoca  náuseas,  relentece  el  pulso,  y  pone 
al  enfermo  en  un  estado  de  debilidad  pasajera;  pero 

Í'o  no  creo  que  la  zarzaparrilla  obra  asi  en  todos 
os  sugetos..Asegura  también  que  á  una  dosis  mo- 
derada resfkblece  á  los  enfermos.  Un  efecto  de  la 
7arzapanrilla  generalmente  admitido  es  el  de  au- 
mentar la  excreción  cutánea,  y  por  esto  se  la  co- 
loca en  primera  linea  entre  los  sudorilicos,  y  casi 
lodos  los  prácticos  la  aconsejan  en  todas  las  afec- 
ciones venéreas  rebeldes,  particularmente  cuando 
se  emplean  simultáneamente  las  preparaciones 
■mercuriales.  La  zarzaparrilla  puede  obrar  de  dos 
maneras  aumentando  los  sudores:  I,"  eliminando 
por  esta  vía  el  virus  vepéreo:  2."  eliminando  las 
partículas  de  las  preparaciones  mercuriales  que 
ia  absorción  lia  introducido  en  la  economía;  pues 
se  eslá  lejos  de  conocer  los  diversos  modos  de 
eliminación  de  los  principios  nocivos  á  la  econo- 
mía, y  es  indudable  que  la  excreción  cutánea  es 
uno  de  los  mas  poderosos.  Los  medicamentos  de 
zarzaparrilla  que  me  inspiran  mavor  conlianza 
son,  o  la  tisana,  ó  el  ecctraclo  alcnhólico,  ó  el  ja- 
rabe hecho  con  este  extracto,  ó  mejor  aun  el  licor 
de  zarzaparrilla  conocido  bajo  el  nombre  impropio 
de  esencia  concentrada  de  zarsaparriíla,  debida- 
mente preparada.» 

Eü<».7IlIiJiCIIVA.  Esta  sustancia,  que  el  se- 
ñor Thuboeuília  dcmoslraüo  ser  idéutica  á  la  Pa- 
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rñjlina  y  á  la  Zartaparrina,  parece  sor  el  prin- 
cipio mas  importante  de  la  zarzaparrilla.  Es  súVi- 
da,  inodora,  incolora;  forma  cristales  radiados; 
es  neutra ;  en  disolución,  su  sabor  es  acre  y  amar- 
go ;  es  un  poco  soluble  en  el  agua  y  comunica  á 
este  disolvente  la  propiedad  característica  de  ha- 
cer espuma  ;  el  alcohol  la  disuelve  mejor  en  ca- 
liente (|uc  en  frió;  es  insoluble  en  el  éler.  Thu- 
boeuf  la  obtiene  destilando  á  7/8  una  tintura  al- 
cohólica de  zarzaparrilla  con  el  alcohol  de  31"; 
descolora  el  i/H  restante  con  negro  animal  por  me- 
dio de  la  ebullición  ;  la  esmilacina  crislaliza  por 
el  enfriamiento ,  y  se  purifica  por  nuevas  lociones. 
Süubeiran  precipita  la  tintura  alcohólica  por  el 
acetato  de  plomo  cuyo  exceso  separa  por  el  áci- 
do sulfúrico. 

Según  el  Sr.  Paleta,  lapariglina  (  esmilacina), 
á  la  dosis  {\c2  á  13  granos,  obra  como  debilitan- 
te, relentece  la  circulación  ,  determina  á  veces 
una  sensación  de  constricción  en  el  esófago,  náu- 
seas, y  en  tin  es  diaforética  como  la  zarzaparrilla, 
V  cree  que  seria  útil  eu  el  reumatismo  crónico,  ios 
herpes,  eto 

ESmilKIiriO;  Smyrmlm.  Género  de  plantas 
de  la  familia  de  las  umbelíferas,  tribu  de  las  es- 
mi  rneas,  de  la  pentandria  diginia  en  el  sistema  de 
Linneo,  que  comprende  plantas  herbáceas  biena- 
les que  crecen  expontáneamente  en  las  partes 
medias  y  meridionales  de  la  Europa. 

Esinirnio  Olusatro ,  Apio  eaba« 
llar,  Esniirnlo  eoniun,  Esniiriilo  e« 
flcinal  [Smyíniuin  OUisatrttm,  L.).  Planta  indí- 
gena, que  crece  expontáneamente  en  los  prados 
húmedos  ;  su  tallo  es  estriado,  rannoso,  y  se  eleva 
hasta  á  un  metro;  sus  hojas  son  lampiñas  y  lucien- 
tes, biternadas  ó  temadas,  formadas  de  hojuelas 
(segmentos )  ovales,  redondeadas  recortadas  den- 
tadas. 

Esta  planta  luvo  antiguamente,  sea  como  medi- 
cinal, sea  como  hortaliza,  una  importancia  que  ca- 
si ha  enteramente  perdido  en  nuestros  días;  su  raíz 
era  usada  como  legumbre,  y  se  comia  después 
de  haberla  tenido  algún  tiempo  en  la  cueva  para 
hacerla  perder,  ó  á  lo  menos  para  disminuir  mu- 
cho, su  amargor;  todas  sus  partes  \erdes,  que  son 
aromáticas,  eran  empleadas  en  lo.s  mismos  usos 
para  los  cuales  al  presente  se  acude  casi  exclusi- 
vamente al  peregil  y  á  los  renuevos  jóvenes  de 
apio  ;  sus  hojas  han  sido  consideradas  como  anti- 
escorbúticas, y  sus  frutos  como  diuréticos,  cor- 
diales y  carminativos. 

ESPAKC>¡A]!líIO,  Spargamlm.  Género  do 
plantas  de  la  familia  de  las  tifáceas,  de  la  monoe- 
cia  triandria,  formado  de  yerbas  acuáticas,  dise- 
minadas sobre  toda  la  superficie  del  globo. 

JEsparg^aiiio  simple  (Sparganwm  sitn- 
pliX,  lluds.;  Sparguntum  (leclum,  var.  L.).  In- 
dígeno en  iiuef>irü  país  en  las  aguas  estancadas 
ó  de  lento  curso.  Distingüese  á  primera  vista  de 
la  especie  siguiente,  cuja  talla  tiene,  por  su  tallo 
simple,  terminado  en  una  especie  de  espiga  ter- 
minal, compuesta  de  cabezuelas. 

Kt^^parjKuniu  ranioc^o,  Cinta  de  a* 
sua  [Sparganiím  ramosum,  Huds.;  Sparganivn 
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ercctum,  var.  L.).  Crece  en  Espafia  en  los  arroyos 
y  en  las  márgenes  de  los  ríos.  Gran  planta  alia  á 
veces  (Je  un  melro,  cuyo  tallo  se  divide  en  su  par- 
le superior  en  ramos  que  llevan  cabezuelas.  Eslas 
son  numerosas,  agrupadas  en  cada  ramo  en  espe- 
cies de  espigas  interrumpidas,  y  entre  ellas  una  ó 
dos,  colocadas  abajo,  son  femeninas  y  mas  volu- 
minosas. 

Poirel  dice  que  anliguaosenle  las  largas  hojas 
(le  esta  planta  servían  para  fajar  los  niños,  en  vez 
de  fajas,  en  el  tiempo  sin  duda  en  que  se  les  en- 
volvía como  las  momias  entre  los  Egipcios.  Este 
esparganio  pasa  como  astringente,  y  sus  raí(;es 
como  sudoriticas. 

Las  liojas  de  ambas  especies  dé  esparganio,  10 
gidas  tiernas,  son  un  buen  alimento  para  las  va- 
cas y  los  caballos,  y  aun  pueden  secarse  como  for 
rajede  invierno;  sirven  también,  cuando  mas<le- 
sarrolladas,  para  atar  los  enjertos,  las  hortalizas, 
etc. 

E§PARO>  Sparüs.  Arlédi,  Linneo,  Lacépé- 
(le,  Bloch  y  otros  naturalistas  han  sucesivamente 
dado  una  extensión  mas  ó  menos  grande  á  los  Es- 
paros,  considerados  como  constituyendo  un  géne- 
ro, y  así  es  que  especies  del  todo  lielerogéneas, 
pertenecientes  á  familias  muy  distintas,  á  los  per- 
cóides,  á  los  ménid()s,  á  los  lábróides,  se  encuen- 
tran reunidas  á  verdaderos  eíparóñ/cí.  Cuvier,  de- 
finiendo rigurosamente  esta  ultima  denominación, 
ha  dado  á  la  palabra  Esparo  un  sentido  muy  li- 
mitado, y  la  ha  escogido  para  designar  la  primera 
tribu  de  áus  Esparóides,  en  la  cual  loman  lugar  los 
géneros  Saiuio  {Sargus),  Püntazzo  [Charax], 
I)onAT>A  [Chrysophris],  1»agro  (Pigrus)  y  í'agel 
(Pagellus).  Para  llenar  nuestro  objeto,  podemos 
prescindir  de  la  clasificación  de  los  modernos,  y 
estudiar  las  especies  del  antiguo  género  Esparo, 
útiles  al  hombre. 

JEsparo  Adoto,  Adoto  [Sparus  Adottus, 
Rafin.).  l'ez  de  cuatro  pies,  que  se  dice  es  muy 
eslimado  en  Sicilia. 

Esparo  Alción,  \leiot%  (Sparus  Alcyon, 
Risso).  Especie  ile  esmarrido,  menos  estimado 
que  el  Eiparo  Esmarrido  (  V.  esta  palal^ra). 

JEsparo  aaialar  [Sparus  annularis,  Gm.). 
Sargo  del  Adriático,  de  las  aguas  de  Toscana,  de 
las  costas  da  Niza,  etc.,  (|ue  á  lo  mas  tiene  10  á  12 
pulgadas  ;  su  carne  es  blanda  y  poco  estimada. 

£j^paro  Koga,  Bo^a,  Boga  coiMun, 
Tineta  (Sparus Boops,  L.).  Especie  muy  abun- 
dante en  tí)do  el  Mediierráneo;  pez  largo  de  \l  a 
il)  pulgadas,  y  del  peso  de  una  libra  a  lo  mas, 
de  cuerpo  redondeado,  y  de  un  hermoso  color 
amarillo  aceitunado,  con  tres  ó  cuatro  lineas  lon- 
gitudinales doradas  en  loshijares.  Vive,  como  to- 
das las  especies  del  género  Boga  ( Boops],  de  plan- 
las  marinas. 

La  carne  de  boga  es  suculenta,  agradable  y  de 
fácil  digestión;  antiguamente  se  recomendaba  á 
los  convalescicntes;  los  Griegos  la  preferían  asa- 
da sobre  las  ascuas ;  Kiranides  la  ha  aconsejado  en 
las  eafermeilades  de  los  ríñones.  La  hiél  de  boga 
ha  sido  indicada  como  útil  en  las  afecciones  de 
, los  ojos,  y  sus  espinas,  calcinadas  y  pulverizadas, 
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contra  las  úlceras.  Lémery  dice  que  las  piedras 
de  la  cabeza  de  este  pez  son  aperitivas,  como  los 
ojos  de  cangrejo.- 

Císparo  Cantero,  Cantero  vulj^ar, 
Cantena,  Cántaro  (Sparus  Canlhanis,  L.). 
l'^pecie  que  habita  el  Mediierráneo,  singularmen- 
te la  costa  de  los  Alpes  marítimos;  es  larga  de  18 
á20  pulgadas  y  de  color  como  curtido  ;  es  voraz, 
como  todas  las  especies  del  género  Canteuo  {Can- 
iharus],  que  por  esta  Tazón  se  pescan  fácilmente 
con  el  sedal.  Su  carne  es  poco  estimada,  en  ra- 
zón del  sabor  desagradablfi  que  á  veces  la  da  el 
limo  en  que  se  complace  el  animal. 

Eljsparo  Cinodonte,  Cinodonte  (Spa- 
rus Cynodon,  Bloch).  Lémery  tlice  que  este  pez, 
del  mar  Adriático,  que  él  llama  Synodon,  es  muy 
bueno  de  comer,  aperitivo  y  restaurativo,  y  que 
su  cabeza  produce  priedi'as,  llamadas  'Áynodonti- 
des,  que,  poríirizadas,  son  buenas  contra  el  cal- 
culo 

Esparo  de  color  de  berntelion  fSpa- 
rMímútmíMí,  Forst.).  Dorada  del  océano  Pacíüco, 
cuyo  carne  es  sabrosa. 

JBsparo  Coracina,  Coracina,  Pez 
castaño  (Sparus  Chromis,  L.).  Pequeño  pez  de 
un  oscuro  negruzco,  que  hormiguea  en  las  costas 
de  Francia,  en  donde  sirve  como  cebo  ó  salazón. 

I^^sparo  Ifenton,  Uenton,  Ucnton 
vulji^ar,  Uéntalo  vulgar  [Sparus  Dentex, 
L.).  Pez  que  se  encuentra  en  el  Mediierráneo,  así 
como  en  algunas  partes  del  Océano,  entre  las  ro- 
cas ó  entre  las  yerbas  marinas;  es  bastante  abun- 
dante en  nuestras  costas,  pero  en  Italia,  en  Cerde- 
ña  y  en  Dalmacia  se  pesca  en  tan  gran  cantidad 
que  su  carne  se  escabecha  yse  sala,  haciendo  así 
(le  ella  un  objeto  de  comercio.  El  dentón  alcanza, 
á  veces  hasta  un  metro  de  longitud;  es  plateado 
ó  azulado  en  el  dorso;  su  peso  máximo  en  el  Medi- 
lerr;iaeo  es  de  un  décimo  de  kilogramo,  pero  lo 
adquiere  mas  considerable  en  el  Adriático.  Su 
carne  es  buena  y  muy  estimada,  aunque  muy  gra- 
sa y  de  dificil  digestión;  es  mejor  en  invierno,  y 
no  conviene  sino  á  los  estómagos  robustos  y  á  las 
personas  que  ejercitan  su  fuerza. 

Otra  especie  del  genero  Dentón  ó  üéntalo 
(Dentex),  que  habita  el  Mediterráneo  y  se  encuen- 
tra también  en  nuestras  costas,  es  el  Dentón  de 
OJOS  GRANDES  (Doitcx  macroplitalmus,  Cvi\ .),  de 
color  rojo,  larga  solamente  de  40  a  50  decímetros. 

Esparo  JUorada,  llorada  (Sparus  Au- 
rata,  L  ).  Esta  especie  habita  lodos  los  mares;  es 
común  en  el  Mediierráneo,  en  las  costas  de  Es- 
paña, panelra  á  veces  en  el  golfo  de  Gascuña,  pe- 
r )  es  rara  en  la  Mancha.  Pasa,  en  el  ^leiliodia, 
del  mar  á  los  estanques  en  donde  se  engorda  mu- 
cho, y  su  carne  adquiere  entonces  un  gusto  muy 
delicado.  En  el  Mediierráneo  adquiere  comun- 
mente un  peso  de  10  á  12  libras,  y  á  menudo  ma- 
yor. Parece  que  puede  aclimatarse  en  las  aguas 
(Itdces;  los  Romanos  la  trasportaban  á  sus  viveros 
ó  lagos  interiores,  singularmente  en  el' famoso 
lago  Lucrino,  y  también  se  encuentra  en  ios  de  la 
Cordeña. 

Este  acantoplerigio,  notable  por  sus  dientes  an- 
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teriores  cónicos  y  puntiagudos  y  los  de  detrás  que 
forman  tres  filas  en  la  mandíbula  superior,  tiene 
el  dorso  pris  ó  plateado  de  reflejos  verdosos,  el 
vientre  brillante  (le  un  hermoso  lustre  plateado,  y 
diez  y  ocno  cintillas  ó  listillas  longitudinales  do- 
radas que  dan  á  todo  el  cuerpo  un  reflejo  amarillo 
dorado,  que  ha  valido  á  esta  especie  el  nombre  que 
lleva.  Una  cinta  ó  lista  trasversal  éntrelos  ojos,  y 
de  un  bello  amarillo  de  oro  de  reflejos  comu  una 
hojuela  de  bricho,  aumenta  aun  la  vivacidad  de  la 
linta  dorada  de  este  pez. 

Este  pez  forma  el  tipo  del  género  Dorada  (Chry- 
sophñs)  de  Cuvier,  que  hoy  diacueuta  ja  mas  de 
veinte  especies. 

La  carne  de  dorada  es  blanca,  un  poco  consis- 
tente, seca  en  verdad,  pero  de  un  excelente  gusto, 
requiriendo  ser  manida  para  hacer  su  digestión 
mas  fácil.  Los  Romanos  eslimaban  sobre  todo  las 
doradas  que  hablan  sid«  criadas  en  el  lago  Lucri- 
no.  Los  antiguos  Griegos  consagraron  este  pez  a 
Venus,  como  el  emblema  de  la  belleza  fecunda. 
La  bondad  de  la  carne  de  este  pez  depende  sobre 
lodo  de  los  lugares  en  que  ha  sido  pescado.  Los 
antiguos  Rumanos,  tan  esmerados  en  el  lujo  d^  las 
mesas,  preferían  las  doradas  de  estanques,  y  por 
esto  las  hacian  meler  en  los  lagos.  Las  que  son 


demasiado  grandes 
se  digieren  con  di- 


criadas en  el  linio  y  las 
tienen  un  sabor  detestable  y 
ficultad. 

Plinio  aconseja  la  carne  de  dorada  conlra  los 
accidentes  debidos  ¿  la  ingestión  de  una  miel  ve- 
nenosa. Los  dientes  aolares  de  este  animal,  en  el 
estado  fósil,  ó  también  recienlemenle  arrancados, 
conocidos,  según  M.  H.  Cloquet,  bajo  los  nombres 
deCuEPCDiNAs,  Batraqüitf.s,  o  Bufonitas  (Lapides 
hufoniínj ,  del  que  procedería,  evidenlemenle  el 
nombre  de  Sparus  DufoniUs,  dado  por  Lacépede 
al  pez  mismo,  pasaban  antiguamente  como  engen- 
drados en  la  cabeza  ó  en  el  cuello  de  los  viejos  sa- 
pos, y  eran  muy  apreciados  como  objeto  de  lu- 
jo ó  como  dolados  de  virtudes  médicas;  los  fósi- 
les, que  ofrecían  zonas  concéntricas  coloradas,  y 
en  el  centro  una  mancha  casi  redonda  y  negruzca, 
se  llamaban  ojos  de  tobo  ó  de  serpientes  petrifica- 
dos, y  eran  particularmente  eslimados,  motivo 
fiorque  se  procuraba  imitarlos  colorando  dienles 
rescos  con  ácido  nitroso  ó  una  solución  de  ni- 
trato de  plata.  Llevábanse  como  amuletos,  para 
preservarse  de  las  enfermedades  contagiosas  ó 
pestilenciales,  para  curar  el  mal  de  dienles,  etc.; 
aplicábanse  á  las  partes  heridas  causadas  por  in- 
sectos ó  también  serpientes  venenosas,  y  por  úl- 
timo se  administraban  en  polvo,  alinlerior,  contra 
el  cólico  nefrítico,  los  cálculos  y  la  hidropesía. 

Emparo  Esmarrido,  Esmarrido, 
Esinarriclo  vulgar  [Spariis  Srnaris,  L.). 
Especie  esparcida  en  todo  el  Mediterráneo,  que 
vive  cerca  de  las  playas,  en  donde  se  alimenta 
de  pequeños  crustáceos.  Pequeño  pez  de  to  á  16 
centímetros  de  longitud^  de  cuerpo  redondeado, 
prolongado,  fusiforme,  adelgazado  en  ambas  ex- 
tremidades; su  cabeza  es  puntiaguda;  su  color 
común  parece  de  un  gris  plateado  con  reflejos 
dorados  bastante  vivos,  y  matizado  de  manchas 
62 
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oscuras  nublosas,  irregulares;  los  hijares  están 
surcados  por  algunas  líneas  longitudinales  azula- 
das; en  los  lados  se  encuentra  una  mancha  oscura 
bastante  grande;  la  dorsal  es  aceitunada,  la  anal 
amarilla  pálida,  la  caudal  rojiza,  las  pectorales  son 
prolongadas,  y  sobre  el  vientre  hay  amarillo. 
El  esmarrido  vulgar  es  un  excelente  pez,  que 
se  sala  como  las  anchoas,  y  también  se  seca  en 
Italia,  y  que  servia  á  los  Romanos  para  preparar 
el  celebrado  garó.  Según  Lémery,  es  galactóforo, 
bueno  contra  las  mordeduras  de  los  escorpiones  y 
de  los  perros  rabiosos,  tomado  en  ser  ó  en  coci- 
miento, y  su  cabeza,  asada  ó  tostada  y  pulveriza- 
da, reprime  las  carnes  babosas. 

Este  pez  es  el  tipo  del  género  Esmarrido  [Sma- 
ris)  de  Cuvier,  que  algunos  denominan  Picabej., 
y  que  contiene  unas  40  especies. 

Ésparo  espinoso  (Sparus  spinifer,  L.). 
Especie  de  dorada  de  los  parajes  línwsos  y  pro- 
fundos del  mar  de  Arabia,  cuya  carue  suculenta  es 
de  muy  buen  gusto. 

Esparo  de  la  Círan-Bretaua  (Sparus 
britannus,  LacépJ.Pez  observado  por  Commerson 
en  las  playas  de  la  isla  de  Francia,  en  donde  su 
carne  es  estimada. 

Esparo  IVIéndoIa,  Viéndola  común, 
Tflustela  vulgar  (Sparus  Mee  na,  L.).  Espe- 
cie del  Mediterráneo,  que  tiene  unos  20  centímetros 
de  longitud;  su  color  general  es  blanquecino  con 
rayas  longitudinales  muy  numerosas,  estrechas  y 
azules,  y  una  gran  mancha  negra  en  cada  lado  de 
los  hijares.  Las  méndulas  son  muy  fecundas,  pero 
su  carne  es  coriácea  é  insípida:  eu  el  tiempo  de  la 
freza,  ésta  toma  un  color  mas  negruzco  y  pasa  á 
ser  muy  mala,  lo  que  le  ha  hecho  dar  por  los  pes- 
cadores el  nombre  de  Macho  cabrio;  sin  embargo,  • 
cuando  se  han  engordado,  su  gusto  no  es  desagra- 
dable. Las  hembras  llenas  de  huevos  son  á  veces 
bastante  buenas  de  comer.  En  ciertos  puntos  se 
coge  tan  gran  cantidad  de  mondólas  que  se  venden 
por  montones,  y  se  hacen  salar  en  muy  gran  nú- 
mero. Según  Diüscórides,  su  salmuera  es  un  buea 
purganle. 

lT género,  MÉNDOLA  (Mcena)  de  Cuvier  contiene 
otras  tres  especies,  á  mas  de  la  descrita,  que  todas 
viven  en  el  Mediterráneo. 

Esparo  ITIeianuro,  Oblada,  Oblada 
eomun  (Sparus  Melanurus,  L.;  Oblata  Mela- 
nura,  Cuv.).  Especie  muy  común  en  el  Mediterrá- 
neo, muy  parecida  á  la  boga  por  el  conjunto  de  sus 
formas  y  la  disposición  de  sus  colores;  pesa  una 
libra  poco  mas  ó  menos;  su  dorso  es  azul  negruz- 
co, sus  lados  son  plateados.  Su  carne,  que  era  em- 
pleada por  los  Romanos  para  preparar  el  garó,  es 
bastante  buena  y  participa  de  las  propiedades  de 
la  de  dorada.  Este  pez  es  muy  astuto,  solo  sale 
de  noche  ó  en  tiempos  borrascosos,  y  se  le  coge 
difícilmente. 

El  género  Oblada  (Oblata)  de  Cu.v¡er  contiene 
otra  especie  de  los  mares  de  la  Nueva-Holanda. 

Esparo  niilostonio  [Sparus  myloslomus, 
Lacép.).  Otra  especie  de  dorada,  observada  por 
Commerson  eo  los  alrededores  de  las  islas  Pras» 
lio:  su  carüe  es  muy  agradable. 

TOMO  u. 
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Eispnro  PajBrro,  Pagro,  Pa^ro  co- 
ntiin  (Sparus  Parjrus,  L.;  Pagrus  vulgaris, 
Cuv.)-  Especie  que  vive  en  el  Mediterráneo  y  en  el 
Océano:  tiene  el  hocico  obtuso,  el  cuerpo  prolon- 
gado, y  los  ojos  grandes,  redondeados;  pesa  de  10 
á  11  libras;  su  colores  plateado,  teñido  de  rojizo. 
Cogido  en  el  agua  dulce,  su  carne  es  menos  de- 
licada y  nutre  menos  bien;  sin  embargo,  se  sirve 
en  las  mejores  mesas  y  contribuye  también  á  la 
alimentación  del  pobre,  porque  este  pez  es  muy 
abundante;  sobre  todo  se  estima  la  cabeza. 

El  género  Paguo  (Pagrus]  de  Cuvier,  además 
de  la  descrita,  contiene  1  \  especies,  de  las  cua- 
les dos  pertenecen  á  nu^estros  mares,  y  las  otras 
habitan  principalmente  los  mares  de  las  Indias  y 
de  América.  Los  pagros,  á  la  venida  de  la  pri- 
mavera, abandonan  las  profundidades  délos  ma- 
res y  se  adelantan  hasta  los  rios.    ■ 

K^liRfO  Pagel  f  Pagel ,  Pagel  co- 
niuii  [Sparus Ery I lirinus,  L.;  Pagellus  Erythri- 
nws,  Cuv.  y  Val.).  Especie  muy  común  en  el  Medi- 
terráneo, particularmente  en  Ñapóles,  en  Genova, 
en  Marsella  y  en  las  costas  de  España,  pez  d&Ua 
longitud  de  2  á  3  decímetros,  de  cuerpo  oval  pro- 
longado, bastante  comprimiíío,  un  poco  angosta- 
do hacia  la  cola;  su  hocico  es  puntiagudo;  el  ojo  es 
grande,  redondeado,  delante  del  cual  se  encuen- 
tran las  dos  aberturas  de  la  nariz  de  las  que  la  an- 
terior es  la  mas  pequeña;  su  boca  es  poco  protrác- 
til;  la  mandíbula  inferior  es  un  poco  mas  larga 
que  la  superior;  los  labios  son  carnosos  y  gruesos. 
Las  dos  mandíbulas  están  guarnecidas,  en  su  ex- 
tremidad, de  dientes  en  forma  de  cardas  tinas,  en 
número  de  nueve  ádiez  en  cada  lado;  delrasde 
estos  dientes,  se  observan  algunos  otros  de  peque- 
ñitos  que  empiezan  á  redondearse;  éstos  van  se- 
guidos de  dos  filas  de  dientes  redondos  de  los  cua- 
les los  internos  son  las  mas  fuertes;  mas  adentro 
de  estos  molares,  se  vé  una  fila  bastante  ancha  de 
pequeños  dientes  redondos  y  granosos,  pero  visi- 
bles solamente  en  el  pagel  adulto.  Las  aletas  pec- 
torales son  estrechas  y  en  figura  de  hoz;  la  caudal 
es  profundamente  ahorquillada ;  las  ventrales, 
triangulares,  bastante  grandes,  están  situadas  un 
poco  mas  atrás  de  las  pectorales,  y  llevan  en  su 
sobaco  una  larga  escama  muy  estrecha  y  muy 
puntiaguda. 

El  color  del  pagel  común  es  ün  hermoso  rojo 
carmín  en  el  dorso,  que  pasa  al  color  de  rosa  en 
los  lados,  y  toma  reflejos  plateados  bajo  el  vien- 
tre. Las  aletas  son  de  color  de  rosa;  la  anal  y  las 
ventrales  son  sin  embargo  algo  mas  pálidas  que 
-las  otras. 

La  carne  de  pagel  es  blanca,  agradable  y  fácil 
de  digerir,  muy  estimada  frita,  sobre  todo  si  se 
condimenta  con  el  zumo  de  naranja  ó  de  limón; 
en  invierno  es  aun  mejor  que  en  verano.  Según 
Hicésius,  la  carne  de  pagel  es  dulce,  un  poco 
astringente  y  nutritiva.  Galeno  dice  que  es  dura  y 
tle  difícil  digestión,  cuando  el  pez  es  viejo.  Su 
cabeza  sobre  todo  era  un  manjar  delicado,  según 
Archeslrato.  Lémery  cita  las  piedras  de  la  cabeza 
de  este  pez,  pulverizadas  y  tomadas  á  la  dosis  de 
12  á  36  granos,  como  aperitivas,  antácidas,  bue- 
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ñas  para  constreñir  el  vientre  y  contra  la  pieürai 
de  los  ríñones. 

Todas  las  especies  del  género  Pagel  [Pagellus] 
de  Cuvier  se  alimentan  de  peces  y  pequeños  ma- 
riscos, viven  en  sociedad  ,  y  ,  á  la  primavera, 
se  acercan  alas  costas  en  donde  permanecen  has- 
ta el  invierno.  El  género  Pagel  cuenta  1 1  espe- 
cies, la  mayor  parle  de  nuestros  mares. 

El  ESI'ARO  DE  DIENTES  AGUDOS,  PaGEL  í)E  t)lENTES 

AGUDOS,  Besugo.  [Sparus cenlrodontus,L.;  Pagellus 
cenírodontus ,  Cuv.)  es  muy  común  en  los  mares 
septentrionales  de  E.spaña;  tiene  un  pié  de  largo; 
es  comprimido,  de  color  azul  claro  en  el  dorso,  y 
blanco  en  el  vientre;  tiene  una  mancha  negra  jun- 
to á  las  agallas.  Su  carne  es  blanca  y  de  un  gus- 
to muy  delicado. 

£»iparo  Puntazzo,  PuiKazzo  [Spa- 
rus Puntan zo,  Gm.).  Pez  de  las  co^lasde  Cerde- 
ña,  común  en  Niza,  mas  grande  y  de  mejor  gusto 
que  el  sargo.  Es  oval,  cubierto  de  escamas  pla- 
teadas, oscuro  en  el  dorso,  y  atravesado  en  los  la- 
dos por  diez  y  seis  lineas  doradas. 

Esparo  SaGiia,  §alpa  [Sparus  'Salpa, 
L.).  Especie  de  boga  de  nuestras  costas,  poco 
eslimada.  Su  cuerpo  está  cubierto  de  grandes  es- 
camas, y  su  boca  es  pocoancha;  á  veces  tiene  un 
pié  de  longitud.  Willug'hby  hace  observar  que 
agrada  mas  á  la  vista  por  su  aspecto,  que  no  es 
propia  para  lisonjear  el  gusto  por  las  cualidades 
■de  su  carne,  que  es  pesada,  de  difícil  digestión  y 
á  menudo  de  mal  olor. 

Eisparo  Sargo,  Sargo,  Sargo  co- 
ntu»  [Sparus  Sargas,  L.).  Pez  común  en  el  Me- 
diterráneo; tiene  la  boca  muy  pequeña;  su  color 
general  es  plateado  con  una  mancha  negra  en  la 
cola;  llega  á  tener  la  longitud  de  24  pulgadas,  y 
pesa  hasta  cualrolibras.  Su  carne  es  ¡seca  y  de 
mediano  valor;  es  casi  siempre  dura,  pero  sin  em- 
bargo se  come.  Lémery  dice  que  con  ella  se  hace 
un  caldo  estima<lo  contra  la  hidropesía,  y  que  sus 
dientes,  llevados  en  el  cuello,  como  amuleto,  pa- 
saban coino  útiles  para  preservar  del  mal  de 
dientes. 

El  género  Sargo  [Sargus]  de  Cuvier  compren- 
de 14  especies,  de  las  cuales  cuatro  viven  en  el 
Mediterráneo,  y  las  restantes  habitan  los  otros 
mares. 

ESPÁRRAGOS.  Los  Sres.  Mérat  y  De] 
Lens  dicen  sobre  esta  palabra  lo  siguiente:  «Los 
antiguos  daban  este  nombre  á  los  renuevos  tier- 
nos alimenticios  de  las  plantas,  nombre  que  ha 
sido  aplicado  á  los  del  género  Esparraguera  (V. 
esta  palabra)  de  que  se  hace  grande  uso.  A  imi- 
ta(  ion  de  los  Griegos,  háse  hecho  extensivo  á  to- 
dos los  renuevos  comestibles,  cualquiera  que  sea 
el  género  que  los  produzca.  Así,  no  solamente  se 
llaman  Espárragos  los  luriones  de  los  diferentes 
géneros  de  la  familia  de  las  esparragíneas,  como 
los  délos  Esmílaces,  délos  Ruscos,  aunque  espi- 
nosos, si  que  también  se  da  este  nombre  á  los  de 
ciertas  otras  plantas  de  familias  muy  diferentes, 
que  existen  en  abundancia,  y  que  las  gentes  del 
campo,  sobre  lodo  en  los  países  pobres,  saben  muy 
bien  aprovechar;  se  puede  dar  lambieo  al  grueso 
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cognlTo  (Ic  los  palmeros,  puesto  que,  según  lo  oli- 
serva  De  ('aníiolle,  es  analómicameiilc  pareoitJo 
al  espárrago.  Nuestras  hortalizas,  cuyo  desarrollo 
sedelieiie,  son,  bajoes-te  re>pccto,  especies  de  es- 
párragos, como  las  ensaladas,  las  coles,  los  bró- 
culis,  eto  Haremos  observar  que  en  el  momento 
del  desarrollo  de  una  planta,  ó  cuando  se  detiene 
este  desarrollo,  uo  tiene  los  principios  acres  ni  el 
olor  que  es  susceptible  de  adquirir  después;  que 
entonces  es  casi  siempre  sosa,  insípida,  inodora, 
casi  enteramente  mucosa,  loque  explica  como  se 
pueden  comer  los  renucvosde  ciertas  plantas  muv 
deletéreas  en  su  estado  de  vejetacion  completa, 
tales  como  los  de  tamo,  de  briona  y  también 
de  acónito.» 

«SPAH  RAGIJER  A,  AsPABAGus.  Género 
de  plantas  de  la  liexandria  monoginiade  Linneo, 
antiguamente  tipo  de  la  familia  de  las  esparragl- 
neas,  que  ha  sido  después  una  simple  tribu  de  la 
gran  familia  de  las  liliáceas.  Cuéntanse  hoy  dia 
una  cincuentena  de  especies  en  este  género,  nin- 
guna de  las  cuales  crece  en  el  nuevo  continente: 
cerca  de  los  dos  tercios  han  sido  encontradas  en 
©I  cabo  (le  Buena- Esperanza;  ocho  crecen  en  las 
diversa-i  parles  de  la  Europa  meridional,  y  las 
otras,  ya  en  las  islas  Canarias,  ya  en  la  isla  Mau- 
ricio, ya  en  el  norte  de  Asia.  Ninguna  de  ellas  es 
cultivada  en  bis  jardines  como  planta  de  adorno, 
á  causa  de  la  poca  gracia  de  su  porte,  y  de  la  pe- 
quenez de  sus  llores;  pero  todo  el  mundo  conoce 
la  Esparraguera  común,  que  vamos  á  describir. 

Ksparraj^uerra  oficinal,  Esfiar- 
rag^uera^  KsparrasucA  comuu  {As^ 
parafjus  officinniis,  L.).  Planta  vivaz  que  crece 
en  el  estado  silvestre  en  España  en  los  lugares 
"arenosos,  y  que  se  cultiva  en  las  huertas  para 
«tilizaren  la  primavera  sus  renuevos  tiernos,  lla- 
mados Eipárratjos. 

La  esparraguera  arrojaba!  principio  de  Fa  pñ- 
mavera,  tallos  que  van  sucesivamente  haciéndose 
mas  gruesos  cuando  han  pernwnecido  mas  «le  tres 
ó  cuatro  años  en  la  tierra,  y  si  se  ha  tenido  cui- 
dado de  cortarlos  al  nivel  del  suelo  antes  de  echar 
la  semilla.  Estos  tallos,  que  se  elevan  al  principio 
á  la  altura  de  un  pié,  son  rectos,  duros,  sin  hojas, 
pero  acompañados  de  capullos  de  hojas,  verdes  al 
'principio,  después  blancos  en  la  [wrte  inferior  á 
mediila  que. alcanzan  el  estado  de  madurez  relati- 
va, en  cuya  época  es  cuando  se  corlan  para  seiv  ir 
de  alimento  en  nuestras  mesas.  Si  se  deja  á  estos 
tallos  recorrer  todas  las  fases  de  la  vejetacion, 
crecen  hasta  á  una  altura  de  tres  pies  y  mas,  y  se 
dividen  en  ramos  guarnecidos  de  hojas  menú  la:<, 
tan  delgadas  como  cabellos,  y  de  pequeñas  flores 
pálidas  y  rosáceas,  divididas  en  seis  partes.  El 
pislili>  se  convierte  en  una  baya  blanda,  esférica, 
del  grosor  de  una  pequeña  guinda,  que  contiene 
muchas  semillas,  duras,  coriieas. 

La  Raiz  dé  esparraguera  esla  compuesta  dje  un 
paquete  de  raicillas  del  grosor  de  una  |)luma,  muy 
largas,  adherentes  á  una  cepa  común  casi  hori- 
zontal, toda  cubierta  de  escamas;  estas  raicillas 
son  grises  por  defuera,  blancas  por  dentro,  de  un 
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tufa  después  de  haberlas  corlado.  La  raiz  do  es- 
parraguera fue  analizada  por  elSr.  Dulong  d'As- 
taíort,  quien  la  encontró  compuesta  de  albúmi- 
na vejelal,  de  materia  gomosa,  de  resina,  de  ma- 
teria azucarada,  de  malato  ácido ,  hidroclorato, 
acetato,  y  fosfato  de  cal  y  de  potasa,  y  de  una  ma- 
teria amarga  extractiva. 

La  raíz  de  esparraguerra  forma  parte  de  las 
cinco  raices  aperitivas;  se  emplea  con  frecuencia 
como  ligero  diurético,  en  infuso  compuesto  de  2 
dracmas  á  Va  onza  de  raíz  por  una  libra  de  agua; 
pero  la  mejor  preparación  es  el  extracto  de  raiz 
fresca,  que  el  Sr,  Gendrin  asegura  que  es  un  diu- 
rético muy  eficaz,  empleado  ala  dosis  de  1/2  has- 
ta 2  dracmas. 

La  parte  mas  importante  de  este  vejetal,  por  el 
uso  que  de  ellasehace,  son  los  renuevos  ó  Espák- 
nAGos,  de  los  que  por  medio  del  cultivo  se  consi- 
guen obtener  variedades  muy  estimadas,  esto  es 
espárragos  mas  ó  menos  gruesos,  mas  ó  menos 
largos,  aunque  no  se  hayan  podido  conseguir  del 
volumen  de  que  habla  Plinio,  y  que  pesaban  una 
libra.  El  esparrago  blanco  es  el  primerizo;  su  sa- 
bor es  dulce  y  agradable  cuando  fresco,  si  bieft 
contiene  poca  sustancia.  Los  espárragos  deMar- 
chiennes,  en  Francia,  los  de  Bélgica  y  los  de  Ho- 
landa han  gozado  de  mucha  reputación.  El  de  co- 
lor de  violeta  es  el  mas  grueso,  tiene  mas  sustan- 
cia que  el  blanco,  y  es  el  espárrago  por  excelen- 
cia de  Ulm  y  de  Polonia.  El  verde  es  menos  grue- 
so, pero  se  puede  comer  casi  lodo,  y  tiene  muy 
buen  sabor.  En  Italia  es  preferido  el  espárrago 
silvestre. 

El  Sr.  Dupetil-Thouars  pretende  que  el  blanco 
de  espárrago  contiene  una  materia  análoga  al 
sagú,  opinión  cuyo  fundamento  se  ignora.  El  zu- 
mo de  espárrago  ha  dado  en  el  análisis  químico 
una  materia  particular  que  ha  recibido  el  nombre 
úe  Esparragina  (V.  esta  palabra),  albúmina,  ma- 
nila, ácido  niálico,  sales,  etc.  Según  elSr.  Robi- 
quet,  los  espárragos  están  compuestos  de:  cloro- 
fila, esparragina,  albúmina  vejelal,  resina  visco- 
sa de  sabor  acre,  almidón,  extractivo,  materia 
colorante,  acetato  y  fosfato  de  potasa,  fosfato  de 
cal.  El  Sr.  Bonchardal  dice:  «no  es  la  esparragi- 
na la  que  da  las  propiedades  medicinales  á  estos 
renuevos;  ¿cuál  es  pues  el  principio  activo?  se 
ignora  ¿Es  el  que  comunica  á  la  orina  su  olor 
parlicular?» 

El  esparrago  alimenta  mas  que  las  otras  verdu- 
ras, excita  el  apetito,  mantiene  el  vienlre  libre, 
arroja  los  orines,  á  los  cuales  comunica  un  olor 
muy  malo,  que  se  puede  corregir  con  un'ácido,  y 
los  orines  despiden  entonces  un  olor  do  violeta. 
El  espárrago  es  afrodisíaco,  conviene  á  los  bilio- 
sos, á  las  personas  sujetas  á  los  cálculos  de  los 
ríñones  y  de  la  vejiga,  á  los  ancianos.  Se  debe  es- 
coger grueso,  tieroio,  bien  nutrido  y  fresco.  El  de 
Ravena  gozaba  antiguamente  de  tanta  reputación, 
que  (lió  motivo  á  que  Martial  dijese: 

Mollis  m  ceguoren  qua3  crevil  spina  Ravenna, 

Non  erit  incuUis  gratior  asparagis. 

Los  ricos  Romanos  buscaban  esta  verdura.  Se- 


sabor  dulcisco,  y  es  necesario  desecarlas  á  la  es-  guu  Bruyerino,  hay  países  donde  el  espárrago 
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adquiere  la  circunferencia  de  una  cana  muy  grue- 
sa y  una  longitud  de  doce  pies.  Ateneo  dice  que, 
lejos  de  quemar  estas  cañas,  eran  al  contrario 
conservadas  con  cuidado. 

Los  espárragos  se  comen  cocidos  en  el  agua,  lo 
que  tiene  lugar  con  mucha  prontitud,  y  condi- 
mentados según  los  gustos  particulares;  la  mejor 
manera  de  prepararlos  es  hacerlos  cocer  al  va- 
por, pues  asi  conservan  su  sabor;  en  Roma  ha- 
bla un  proverbio  para  decir  que  un  negocio  debia 
despacharse  con  prontitud,  citiüs  quam  asparagi 
coípiantur. 

Sabido  es  que  apenas  ingeridos  los  espárragos 
en  el  estómago  ,  la  orina  quti  se  expele  tiene  ün 
olor  fétido  particular,  que  se  desenvuelve  igual- 
mente con  la  maceracion  de  todas  las  especies  de 
este  género  en  el  agua,  y  que  el  vinagre  fuerte  ó 
cl  ácido  muriático  debilitado  hace  cesar;  se  dice 
que  algunas  gotas  de  esencia  de  trementina  en  la 
orina  cambian  este  olor  fétido  en  el  de  violeta. 

Los  espárragos  constituyen  un  alimento  no  so- 
,  Jámente  sano  y  agradable,  sí  que  también  diuré 
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To  \Lygeum  Spartum,  L.),  de  muchas  especies  de 
los  géneros  Esparto  [Spartiim],  Estipa  [Stipa), 
Ginesta  {Gcnisla),  etc.  de  los  cuales  se  hablará 
en  su  correspondiente  lugar.  /    • 

En  nuestro  pais  se  coje  esparto  en  mucha 
abundancia  en  varios  lugares,  pero  sobretodo 
en  los  reinos  de  Valencia  y  Murcia  y  en  las  islas 
Baleares.  Despuos  de  verificada  la  cosecha,  se  po- 
ne á  secar  al  sol  por  espacio  de  ocho  dias,  y  pa- 
sado este  tiempo  se  hacen  de  él  manojos  que  se 
depositan  en  un  lugar  seco.  Para  confeccionar 
cuerda  con  esta  materia,  se  pone  á  enriar  el  es- 
parto, durante  \í  ó  20  diasen  agua  de  mar,  por- 
que el  agua  dulce  si  bien  es  verdad  que  lo  vuel- 
ve mas  llexible,  le  hace  perder  parte  de  su  calidad 
y  de  su  duración.  Después  de  esta  operación  ,  se 
pone  á  secar  de  nuevo,  y  se  bate  «slando  aun  algo 
iuimedo,  con  lo  que  se  consigue  volver  el  esparto 
lan  llexible  como  cáñamo,  en  cuyo  estado  se  em- 
plea para  fabricar  c(m  elegancia  y  propiedad  va- 
rios artículos  de  utilidad  doméstica. 
Después  de  machacado  ,  el  esparto  se  puede 
lico,  fundente,  aperitivo,  etc.  Se  digieren  con  fa-  |  emplear  en  la  fabricación  de  excelentes  cuerdas, 
cuidad  en  t-t  mayor  número  de  casos,  y  son  de  un  j  que  tienen  sobre  tas  de  cáñamo  la  ventaja  de  ser 
gran  recurso  en  la  primavera,  en  que  la  mayor 
parle  de  las  verduras  frescas  fallan.  Háseles 
acusado  injustamente  de  pntvocar  la  gota,  de 
producir  hemorragias,  etc.  Al  contrario,  siempre 
se  les  ha  visto  causar  bien,  y  á  lo  mas  se  podría 
suponer  que  su  acción  sobre  el  sistema  urinario 
debería  impedir  su  uso  en  el  caso  de  estar  éste 
excitado;  pero  debe  creerse  que  el  olor  que  la 
orina  adquiere  cuando  se  come  esta  verdura,  es 
mas  l)ien  un  fenómeno  químico  ejercido  sobre  el 
líquido  que  el  resultado  de  una  acción  orgánica. 

Se  asegura  que  las  puntas  de  espárragos  gozan 
de  una  acción  seilativa  bastante  marcada  sobre 
las  contracciones  del  corazón,  á  la  manera  de  la 
digital,  pero  esta  acción  especial  es  cuando  menos 
dudosa.  Todas  las  preparaciones  de  espárragos 
obran  mas  bien  como  diuréticos,  y  las  mejores  son 
el  jarabe  y  el  extracto  de  puntas,  admitidos  re- 
cientemente en  la  terapéutica. 

Las  Bayas  de  esparraguera  contienen  un  prin- 
cipio azucarado  fermentescíble  que  puede  dar 
buen  aguardiente;  en  algunas  comarcas  sirven 
para  dar  color  á  la  manteca;  entran  en  el  elec- 
tuario  Benedicta  laxativo. 

En  la  India  se  comen  cocidas  en  la  leche  las 
raíces  bastante  gruesas  de  la  EspAnaAGUEHA  sau- 
MENTOSA  {Asparagus  sarmentosus,  L.).  Su  infuso, 
en  este  pais,  se  cree  útil  para  disminuir  la  erup- 
ción de  la  viruela  é  impedirla  de  ser  confluente. 
En  Malabar  se  preparan  con  los  renuevos  de  esta 
especie  confituras  que  se  dan  en  la  calentura  héc- 
lica  y  la  consunción. 

Los  antiguos  comian  los  renuevos  del  Espárra- 
GUERA  DE  hojas  AGUDAS  [Asparagus  aculifolius, 
L.)>  que  llamaban  Corruda.  Parece  que  los  renue- 
vos de  todas  las  especies  de  este  género,  aun  es- 
pinosas, pueden  ser  alimenticias. 

ESPARTO.  Nombre  que  se  da  á  tallos,  á 
cortezas,  etc.,  vejetales,  de  que  so  fabrican  hi- 
los, tejidos,  etc.,  tales  como  los  del  Ligko  Espau- 


riiucho  mas  lijeras  ,  de  conservarse  n)ucho  mas 
tiempo  expuestas  á  la  humedad,  y  sobre  todo  la 
baratura  de  su  precio. 

Estas  cuerdas  son  preciosas  para  hacer  secar 
en  ellas  la  ropa  blanca  después  de  lavada,  ó  l>iea 
el  papel  recientemente  fabricado  ó  saliendo  de  la 
prensa,  porque  no  ofrecen,  como  las  de  cáñamo, 
el  inconveniente  de  manchar. 

Se  puede,  con  el  esparlo,  fabricar  excelentes 
tapicerías  que  resisten  á  la  humedad  de  las  pa- 
redes y  de  los  suelos;  el  agua,  por  el  contrario,  la» 
fortifica  aumentando  su  dureza;  los  gusanos,  las 
mitas,  los  insectos  y  las  chinches  no  se  albergan 
en  ellas,  lo  que  las  hace  muy  propias  para  ser 
empleadas  en  las  alcobas  y  junto  á  las  camas  pa- 
ra alejar  á  estos  huéspedes  incómodos;  no  inspi- 
ran temor  de  incendio,  en  razón  de  las  materias 
salinas  que  contienen,  pues  una  ascua  produce  en 
ellas  un  agujero,  pero  el  fuego  cesa  al^  contacto 
del  cuerpo  abrasado. 

Empleado  como  esteras,  el  esparlo  presenta 
las  mismas  ventajas;  se  hacen  con  él  hilos  y 
trenzas  de  largas  hebras  ó  pleilas  propias  para 
fabricar  esteras  felpudas,  con  el  fondo  pintado 
de  varios  colores;  las  que  afectan  los  colores  na- 
turales son  de  un  amarillo  de  paja  subido.  Estas 
esteras  se  colocan  debajo  de  las  mesas  de  los  co- 
medores, de  las  de  las  oficinas  y  secretarías,  en 
el  fondo  de  los  carruajes,  etc.  Pueden  lavarse  fá- 
cilmente y  sin  inconveniente,  y  los  felpudos  ad- 
quieren con  esta  operación  un  color  hermoso, 
presentando  un  cierto  aspecto  &q.  frescura  y  de 
limpieza.  Además  de  todas  las  ventajas  que  aca- 
bamos de  enumerar,  ofrecen  la  de  expenderse  á 
precios  mas  baratos  que  los  tapices  mas  groseros 
compuestos  de  otras  materias.  Finalmente,  háse 
reconocido  que  las  obras  de  esparto  son  muy  sa- 
ludables en  las  habitaciones. 

En  España  se  fabrican  (ma  multitud  de  artículos 
de  esta  materia,  que  reúnen  á  la  comodidad  una 
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caprichosa  belleza ;  distínguense  eolre  ellos  las 

cestas,  los canaslillos,  las  esteras,  los  peludos, 

Ia<  cuerdas,  y  las  alpargatas;  estas  últimas  son 
muy  usadas  por  los  hahilintes  de  la  montaña,  por 
prestarles  úliles  servicios  para  transitar  |)or  los 
terrenos  escabrosos. —Y.  Cuerdas  de  esparlo  y 
Esteras. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  la  im- 
portación y  exportación  de  esparlo  en  España  en 

los  años  dé  48oÍ,  1852  y  18.33  fué  la  que  se  ma- 
nillesta  en  la  tabla  siguiente  : 

AÑOS. 

Importación.        <8-jt.     \8"ri.  t8i)3. 

Esparlo  en  rama : 

De  Francia.     .     .     „     .           11         »  »      quiñi. 

Esparlo  labrado . 
De  Portugal 6  13  » 

Total.     .     .            n           13  »     quint. 

Exportación. 
Esparto  obrado : 

A  la  Argelia 5,174       1,846  t,3l0quint. 

A  Austria 210            n  » 

A  Cerdefia.      ....       5,938       9,669  "715 
A  las  Ciudades  Anseáti- 
cas  1,880       1,032  l,3i6 

A  Egipto 45             21  » 

A  Francia 32,184     40,948  39,151 

A  Holanda 3,998       3,082  3,081 

AGibtaltar 1,403          202  13"7 

A  Toscana 330       2.643  1,6"0 

A  Bélgica. .....          25T          »  » 

A  las  Dos  Sicilias.     .     .     10,318     13,581  8,280 

A  los  EíUidos  Pontificios.            60          »  » 

A  Inglaterra 590          300  5,040 

A  Malta 2,630       1,600  515 

A  Portugal 1,561       1.064  ¿O 

A  Turquía 110       1,000  » 

A  Marruecos »           1,041  46 

A  Prusia »               26  » 

Total,     .     .     61,6*8~"lM18  62,449-quint. 

Esparto  en  rama : 

A  la  Argelia 184              4  312  quint. 

A  Cerdena 9,365       3,546  5,439 

A  Frauda 23,221       3,516  11,321 

A  Holanda 461          290  325 

A  Portugal 19,330     21,829  21,205 

A  Toscana 1,115           20  0  303 

A  las  Dos  .Sicilias.           .       1,130           040  1,111 

A  los  Estados  Ponlificios.         »              »  130 

A  Inglaterra.  .     .     .  '.          111          320  » 

A  Austria 4          »  » 

A  Malla 50  » » 

Total.     .     .     55,683     3». 345  46.832  quint. 

Esparto  en  cables : 

A  la  Argelia    ....         »                68  »     Urtids. 

Esparto  labrado : 

A  la  Isla  de  Cuba.     .     .          545          616  25iqaiol. 

A  la  Repii  liíadeChile..          495          265  > 

A  la  República  de  los  Es- 
tados-Unidos  "        658       1,653  d,203 

A  la  República  de  la  Pla- 

ti 265          »  658 

A  la  República  de  Vene- 
zuela            30         »  » 

A  la  República  del  Perú.        .»              10  31 
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493 


30 
50 


29 


100 

200 


1.993 

2,144 

2,481  quint. 

> 

nsdocns. 

> 

214 

» 

68i 

9 

25 

> 

1,156  docn$. 

A  la  República  del  Uru- 
guay  

A  Puerto-Rico.     .     .     . 

Al  Brasil 

A  las  Posesiones  Danesas. 
A  las  Posesiones  Inglesas. 

Total.     .     . 

Esparto  en  felpudos: 

Al  Brasil 

A  la  Repúb'ica  de  Chile.. 

A  la  República  de  los  Es- 
tados-Unidos. .     .     . 

A  la  República  de  la  Pla- 
ta  

Total.     .     . 


ESPARTO,  Spartiüm.  Género  de  la  fami- 
lia de  las  luguminosas  papilionáceas,  tribu  delag 
loteas,  colocado  en  la  diadellia  decandria  del  sis- 
tema de  Linneo.  El  gran  género  creado  bajo  este 
nombre  por  Linneo  ha  sufrido  sucesivamente  su- 
presiiines  numerosas.  Entre  las  especies  que  com- 
prendía las  unas  han  tomado  lugar  entre  las-Ge- 
7nsla,  las  oirás  han  servido  para  formar  los  gé- 
i.eros  Relama,  Boiss,  y  Sauotíiammis  Wimm;  eñ 
fin,  en  el  dia,  según  el  modo  de  ver  de  De  Cando- 
lie,  que  ha  sido  generalmente  adoptado,  solo  que- 
da una  especie  designada  bajo  el  nombre  de 
Esparto . 

Esparto  eonio  Junco,  Retama  eo- 
iiiuii,  Ketttnia  «leflor,  Ketaina  ma- 
cho ,  Ketaiiia  de  olor ,  Gayomba 
{Sparlium  junceum,  L.).  Bello  arbusto  de  la  Eu- 
ropa meridional,  que  debe  su  nombre  especíüco 
.á  sus  ramos  prolongados,  rectos,  delgados  y  re- 
dondeados, que  llevan  un  pequeño,  número  de 
hoja's  simples  lanceoladas;  sus  llores,  grandes  y 
de  un  bello  amarillo  dorado,  olorosas,  forman 
racimos  terminales.  Se  cultiva  con  frecuencia  en 
los  jardines  y  en  los  parques  donde  crece  con  mu- 
cha lozanía,  sobre  lodo-en  las  verlientes  que  mi- 
ran al  sol.  En  el  mediodía  de  Eurojía  se  emplea 
esle  arliusto  para  utilizar  poiciiuies  de  terreno 
casi  infecundos.  Se  obtiene  de  él  una  hilaza  gro- 
sera. 

ESPEKQUIi/t,  SpEitcüLA.  Género  de  1.a 
familia  de  las  cariofiláceas,  de  la  decandria  peii- 
laginia,  formado  de  plantas  herbáceas,  anua- 
les, exponláneas  en  fos  campos  de  todos  los  paí- 
ses templados;  de  hojas  algo  carnosas,  lineares  ó 
tubuladas,  agrupadas  en  verticilos  en  los  nudos 
y  acompañadas  de  estipulas  escariosas;  de  pe- 
queñas flores  pedunculadas,  que  dan  una  cápsula 
ovoidea,  que  se  abre  casi  hasta  su  base  en  5 
válvulas  y  que  encierra  en  su  celdilla  única  nu- 
merosas semilla-  globulosas  lenticul.ires,  margi- 
nadas ó  alada;. 

ft^8pérg:ula  arvense,  Ei<«|>érg:ula 
común.  Esparcilla  arvense  {Spergii- 
ta  arvtfisis,  L.).  E.^ta  especie  muy  común  en  los 
terrenos  y  campos  arenosos  se  eleva  á  una  altura 
de  2-  i  decímetros.  Su  superficie  es  lampiña  ó  está 
revestida  de  una  pelusilla  corta,  glandulosa,  al 
menos  parcialmente.  Sus  hojas  lineares  están  imcí- 
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cadas  con  un  surco  longitudinal  en  su  parle  su- 
perior. Sus  pequeñas  flores  blancas  son  llevadas 
por  largos  pedúnculos  delgados  que  se  manifies- 
tan después  do  la  florescencia;  sus  estambres  va- 
rían de  5  á  <0;  siis  semilla*  tienen  un  ligero  rebor- 
de membranoso.  Esta  espéi'gula  forma  un  excelen- 
te forraje  anual,  ventajoso  sobre  lodo  para  ali- 
mentar vacas,  á  las  que  parece  aumentar  la  can- 
tidad y  mejorar  la  calidad  de'la  leche;  en  Flandes 
se  aprecia  de  una  manera  particular  la  manteca 
prepara<la  con  la  leche  de  las  vacas  que  han  sido 
alimentadas  con  esta  planta.  Este  forraje  es  tam- 
bién muy  ventajoso  en  muchos  casos,  puesto  que 
crece  muy  bien  en  los  terrenos  arenosos.  Se  hace 
comer  siempre  verde,  sea  en  el  mismo  campo,  sea 
en  el  establo,  pues  no  cabe  duda  de  que  pierde 
mucho  con  la  desecación.  Háse  asegurado  que  la 
espérgula  de  tos  campos  constiluia  un  excelente 
abono  vejelal,  cuando  era  enterrada  fresca.  Se 
siembra  ordinariamente  pasada  la  cosecha,  en  los 
rastrajos,  luego  que  »e  ha  removido  la  tierra  por 
una  ligera  labor.  Parece  que  en  el  norte  de  Euro- 
pa la  semilla  de  esta  especie,  mezclada  con  los  ce- 
reales, ha  servid»  para  confeccionar  pan  en  tiem- 
pos de  escasez.  Una  de  las  mas  interesantes  .ven- 
tajas para  el  cultivador  es  que  este  vejelal  limpia 
perfeclamenle  los  sembrados  de  plantas  parásitas. 

Por  lo  locante  al  producto,  se  ha  calculado  que 
una  fanega  de  tierra  sembrada  con  20  libras  de 
semilla  de  espérgula  produce  unas  13ao  liJbrasde 
semilla  y  1500  de  heno  (¡no. 

KSS'eitlUAeoCli;,  Spermacoce.  Género 
de  plantas  de  la  familia  de  las  rubiáceas  cofeá- 
ceas,  tribu  de  las  espermacocéas,  de  la  tetran- 
dia  monoginia,  compuesto  hoy  dia  de  mas  de  70 
especies  herbáceas  ó  suh-l'ructescentes  esparcidas 
en  toda  la  zona  intertropical.  Estas  plantas  tienen 
el  tallo  y  los  ramos  con  frecuencia  tetrágonos; 
las  estipulas  soldadas  al  pecíolo  en  forma  de  vai- 
na, franjeadas  en  su  borde;  sus  flores  son  blan- 
cas y  azules,  axilares,  apiñadas  verticiladas  ó  se- 
mi-verticiladas.  Entre  las  numerosas  especies  de 
este  género,  muchas  tienen  las  raíces  vomitivas, 
y  algunas  son  empleadas  por  los  negros  contra  la 
gonorrea. 

Las  raíces  de  Espermacoce  de  color  de  orín 
[Spermacoce  ferrufjinea  ,  A.  St.-Hiiair.)  y  de 
Espermacoce  poavÁ  {Spermacoce  poaya,  St.-'Flil.) 
son  usadas  en  el  Brasil  como  la  ipecacuana,  y  las 
hojas  déla  primera  son  empleadas  contra  la  có- 
lica. 

Según  Ainsle,  las  raices  de  Espermacoce  eri- 
zada {Spermacoce  hirsuta,  L.)  tienen  las  cualida- 
des y  la  forma  de  la  zarzaparrilla,  y  se  emplean 
en  la  India  para  purificar  la  sangre,  como  alte- 
rante, etc.,  á  la  dosis  de  4  onzas  y  mas  por  dia. 
Indicase  también  como  vomitivo  la  Esp&rmacoce 
■VERTiciLAOA  {Spermacoce  verticilata,  L.),  que 
crece  en  la  Jamaica. 

I!*PECI.%'«».  Desígnanse  vulgarmente  bajo 
el  nombre  de  Especias  un  corto  número  de  sus- 
tancias vejetales  de  un  olor  y  sabor  picantes  ó 
aromáticos,  que  se  emplean  en  ciarte  culinario, 
para  realzar  el  gusto  de  ipis  salsas  ó  de  las  prepa- 
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raciones  análogas.  Las  materias  clasificadas  bajo- 
el  nombre  de  Especias  son:  la  pimienta  común,  la 
pimienta  de  Guinea  ó  pimienta  déla  India;  la  pi- 
mienta de  Cayena,  fel  pimiento,  la  nuez  moscada, 
el  jengibre,  el  clavo  de  especia, la  canela,  el  anis,- 
el  hinojo,  el  azafrán,  la  mostaza,  el  laurel,  el  lo- 
millo, la  salvia,  el  comino,  laalcarovea,  etc.,  cu- 
yas propiedades  ardientes,  sea  dicho  de  paso  y 
sin  ofender  á  los  golosos,  contribuyendo  á  variar 
el  sabor  de  los  guisados,  ocasionan  al  mismo 
tiempo  en  la  economía  animal  abusos  que  tienden 
de  dia  en  dia  á  disminuir  su  consumo. 

En  todas  las  mesas  no  se  conoce  nada  de  mas 
exquisito  que  los  condimentos  exóticos;  antigua-, 
mente  nada  se  encontraba  mas  digno  de  ser  pre- 
sentado á  los  jueces  que  especias,  de  donde  se 
origina  el  nombre  de  especias  del  palacio,  spor- 
IvAaee  aul  species;  en  los  festines  de  boda  la  espo- 
sa distribuía  una  cantidad  de  ellas  entre  lodos  los^ 
convidados. 

Dase  el  nombre  áe  Cuatro  especias  á  una  mez- 
cla de  clavo  de  especia,  nuez  moscada,  pimienta' 
negra,  canela,  ó  jení^ibre,  y  con  frecuencia  anís, 
cilantro,  maclas,  pimienta  de  Jamaica,  y  á  vecesr- 
tomillo,  mejorana,  laurel,  etc.— V.  Drogas. 

eüP£JO  Y  liUilíA  »E  ESPEJO. 
Lleva  el  nombre  de  Espejo  una  tabla  de  cristal 
perfectamente  pulimentada  y  azogada  por  detrás, 
que  repre.seida  exactamente  los  objetos  que  tiene 
delante.  Llámase  Luna  de  espejo  una  tabla  decris- 
tal, de  un  espesor  igual  en  toda  su  extensión,  sin 
estrías  ni  burbujas,  y  perfectamente  pulimentada 
do  ambas  caras,  que  no  presenten  absolutamente 
ningún  defecto. 

Lunas  de  espejos.  La  fabricación  de  este  artí- 
culo es  de  tan  grande  importancia  que  para  des- 
cribirla en  toda  su  extensión  apenas  bastaría  un^ 
grueso  volumen,  y  como  nuestro  plan  no  nos  per- 
mite entrar  en  pormenores  tan  dilatados,  baslará, 
par-i  llenar  nuestro  objeto,  decir  que  las  lunas  de- 
espejos se  fabrican  por  dos  medios,  el  soplaje  y 
el  vaciado  ó  amoldeaje.  Cualquiera  que  sea  el' 
procedimiento  que  se  emplee,  .la  composición  de 
las  lunas  de  espejos  es  á  corla  diferencia  la  mis- 
ma: es  un  vidrio  compuesto  de  sílice,  de  sosa  al 
estado  de  sub-carbonato  ó  de  sulfato,  y  de  cal. 

La  luna  de  espejo  debe  ser  tal  que,  por  medio- 
del  azogamiento  de  una  de  sus  superficies  puli- 
mentadas, adquiera  la  facultad  de  reproducir  la 
imagen  de  los  objetos,  sin  producir  ningún  cam- 
bio en  su  color  ni  en  su  forma.  La  proporción  de 
las  sustancias  que  componen  este  cristal  debe 
existir  en  una  relación  lan  exacta  que,  por  medio 
de  un  calor  prudentemente  dirigido,  se  combinen 
y  se  saturen  reciprocan)enle,  de  manera  que  la 
combinación  de  las  materias  sea  perfecta,  y  que 
ningún  ácido  pueda  atac;irel  cristal  de  los  espe- 
jos, á  excepción  solamente  del  ácido  fluórico. 

Algunos  autores  piensan  que  las  primeras  lu- 
nas de  espejos  fueron  confeccionadas  en  las  fábri- 
cas de  vidrio  de  Sidon,  pero  nada  existe  de  au- 
téntico respecto  á  esto,  pues  lo  mas  verosiniil  es 
que  ha  do  concederse  todo  este  mérito  á  Vene- 
cia,  madre  patria  del  arte  de  la  vidriería  de  los 
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'lienupos  modernos*.  Durante  mucho  tiempo  Ve* 
necia  poseyó  el  comercio  exclusivo  de  los  espe- 
jos que  se  fabricaban  en  Murano.  Bnjo  el  minis- 
terio Colberl,  la  Francia  se  enriqueció  con  esla  in- 
dustria. Algunos  artistas  franceses  establecidos 
en  Venecia  hallaron  el  medio  de  conocer  los  pro- 
cedimientos enipleados  en  Murano  para  la  fabri- 
cación de  las  lunas  de  espejos  y  regresaron  des- 
pués á  su  patria,  donde  fueron  benévolamente 
acogidos  por  el  ministro,  quien  les  concedió  un 
privilegio,  les  adelantó  fondos,  y  les  autorizó  pa- 
ra elegir  el  punto  que  mas  les  convenia  á  fin  de 
llevar  adelante  la  empresa.  Estos  artistas  creye- 
ron deber  copiar  minuciosamente  hasta  los  mas 
insigniücantes  detalles  de  la  fábrica  de  Murano, 
a  íin  de  obtener  ios  mismos  resultados,  y  escogie- 
ron el  lugar  de  Tour-La-Ville,  cerca  de  Cberbur- 
go,  donde  se  establecieron  en  1665,  en  cuyo 
punto  se  fabricaron  las  primeras  lunas  de  espe- 
jos en  Francia.  Cinco  años  después  el  duque  de 

*  Sobre  el  origen  de  los  espejos,  léase  lo  que  dice  el  se- 
ífior  León  Renier : 

«El  uso  de  los  espejos  datü  de  la  mas  remota  anligüedad. 
No  obstante  Homero  no  hace  mención  de  ellos ,  ni  aun 
«n  el  pasaje  en  que  describe  con  detalles  tan  circunstancia- 
dos el  tocador  de  Juno.  En  los  tiempos  histéricos  de  la  Gre- 
cia, se  hace  con  frecuencia  mención  de  elloo,  siendo  proba- 
ble que  fuesen  entonces  ya  conocidos  desde  mucho  liempo, 
|)uesto  que  con  toda  sustancia  capaz  de  recibir  un  bello  pu- 
limento se  puede  conáeguir  el  onjeto  llenado  en  et  dia  p  r 
^^os  espejos.  Por  consiguiente  empleábanse  á  manera  de  es- 
j)ejos  palanganas  ó  vasos  de  ancho  fondo,  y  también  copas, 
cuyo  interior  estaba  á  veces  dispuesto  de  manera  que  refle- 
jaba la  imagen  del  que  bcbia  en  ellas,» 

«Los  espejos  antiguos  eran  ordinariamente  de  metal ;  en 
su  origen  se  construyeron  de  una  aleación  de  estaño  y  de 
■cobre,  pero  después  fué  generalmente  empleada  en  ellos  la 
jlata.  Plinio  dice  que  los  primeíos  espejos  de  plata  fueron 
labricados  por  Praxiteies,  eri  tiempo  del  gran  Pompeyo  ;  pe- 
ro se  hace  ya  mención  de  ellos  en  Plauto.  Bajo  el  imperio, 
su  uso  se  hizo  tan  general  que  hasta  los  esclavos  los  tenian; 
son  citados  también  en  el  Digeilo  siempre  que  se  trata  en 
esta  obra  de  vajilla  de  plata.  Al  principio  se  confeccionaban 
de  la  plata  mas  pura  ;  pero  mas  larde  se  empleaba  en  su  fa- 
bricación metal  de  calillad  inferior.  A  veces  también  la  plan- 
cha de  plata  pulida  destinada  á  este  uso  era  muy  delgada  ; 
pero  la  bondad  del  espejo  dependía  esencialmente  del  espe- 
sor de  esta  plancha,  que ,  mas  gruesa ,  reflejaba  con  mas 
Tuerza  los  objetos.  Vénse  también  espejos  de  oro  rneuciona- 
dos  en  dos  ó  tres  pasajes  do  autores  antiguos  ;  p«ro  es  posi- 
ble, como  se  ha  hecho  observar,  que  el  epíteto  por  el  cual 
«I  oro  es  designado  como  la  materia  del  mueble  de  que  se 
trata,  «e  refiera  mas  bien  á  la  guarnición  y  á  los  adornos 
que  al  espejo  mismo  :  nosotros  decimos  también  un  reloj  de 
oro,  aunque-  solo  la  caja  sea  hecha  de  este  meial.» 

«Independientemente  de  los  metales,  ios  antiguos  emplea- 
ban piedras  para  fabricar  sus  espejos  ;  pero  se  trata  tan  rara 
vez  (le  espejos  de  esta  última  especie,  que  puede  concluirse 
que  eran  destinados  mas  bien  á  servir  dd  adorno  que  á  ser 
empleados  para  et  tocador.  Plinio  cita  la  piedra  obsidinna  co- 
mo particularmente  propia  para  este  uso.  Suetonio  dice  que 
Domiciano  habia  hecho  guarnecer  completamente  una  gale- 
ría de  piedras  que  él  llama  Phengites,  y  que,  reflejando  los 
objetos,  hacían  ver  al  principe  lo  que  pasaba  detr.is  de  él. 
No  se  sabe  positivamente  lo  que  debe  entenderse  por  estas 
phcngiles,  que  eran  sin  duda  una  espece  de  selenita,  ó  cal 
sulfatada  laminar  ;  pero  no  puede  concluirse  de  ahi  que  los 
antiguos  empleasen  esta  materia  para  fabricar  espejos.  Con- 
feccionábabse  tambieo  espejos  de  rubiei,  6i  se  cree  á  Pliaio, 
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Buckingham  hizo  ajuslar  algunos  obrero»  en  Ve- 
necia,  y  estableció  en  Inglaterra  una  fábrica  do 
lunas  de  espejos  muy  ijonsiderable. 

Hasta  entonces  todas  las  lunas  se  fabricaban 
por  el  procedimiento  del  soplaje,  que  solo  permi- 
tía obtenerlas  de  |)oco  mas  de  un  metro  de  >uper- 
iicie;  pues  cuando  se  qutria  soplar  lunas  de  ma- 
yor dimensión,  resultaban  casi  siempre  demasia- 
do delgadas,  sobre  lodo  después  de  haber  sufrido 
la  operación  del  pulimento.  L'n  artista  francés, 
Abraham  Thevart,  concibió  el  atrevido  proyecto 
de  aplicar  al  vidrio  el  procedimiento  del  vaciado 
ó  amoldeaje,  practicado  c(m  los  metales;  en  4688 
propuso  al  gobierno  francés  el  vaciar  las  lunas  y 
hacerlas  de  mayores  dimensiones  que  las  que  se 
hablan  fabricado  hasta  entonces-  Este  artista  ob- 
tuvo un  privilegio  por  treinta  años,  y  empezó  á 
vaciaren  Paris  las  primeras  lunas  de  espejos  á 
las  que  dio  84  pulgadas  sobre  50,  dimensión  muy 

quien  se  apoya,  para  formular  este  aserto  en  la  autoridad 
de  Teofrasto';  pero  todo  conduce  á  creer  que  habia  com- 
prendido mal  el  pasaje  de  este  autor,  en  el  cual  se  funda. 
Nerón,  se¡iun  parece,  tuvo  un  espejo  de  esmeralda.» 

«Parece  que  los  antiguos  conocieron  espejos  idénticos  á  los 
nuestros,  que  consistían  en  una  p  ancha  de  cistal  guarneci- 
da por  detrás  de  una  ligera  capa  de  metal.  Fabricábanse  des- 
de el  tiempo,  de  Plinio  en  las  célebres  fábricas  de  vidrio  de 
Sidon  ;  pi-ro  eran  probablemente  muy  inferiores  á  los  espe- 
jos de  metal,  puesto  que  no  fueron  nunca  de  un  uso  general, 
y  que  no  los  vemos  nunca  mencionados  entre  los  muebles 
preciosos,  como  sucede  con  frecuencia  con  los  otros.  Plinio 
parece  aludir  á  ellos  en  otro  pasaje,  en  el  que  habla  de  un 
espejo  guarnecido  de  oro  por  detrás,  lo  cual  se  hace  incom- 
prensible, si  se  admite  que  él  conocía  los  espejos  de  cristal.» 

«Entre  los  espejos  confeccionados  con  una  niexcla  de  plomo 
y  de  estaño,  los  mejores  se  fabricaban  en  Brindes.  Esta  alea- 
ción forma  un  metal  blanco,  que,  si  no  se  conserva  con  el 
mayor  cuidado,  se  empaña  muy  pronto  y  no  puode  servir  sin 
haberlo  primero  linapiado  y  pulimentado  de  nuevo  ;  por  cu- 
ya razón  habia  siempre  aludas  junto  á.  los  espejos  de  los  an- 
tiguos una  esponja  y  una  piedra  pómez.» 

«Estos  espejos  eran  generalmente  pequeños  y  propios  para 
ser  llevados  en  la  mano.  La  mayor  parte  de  los  que  se  con- 
servan en  los  museos  son  de  está  especie  ;  tienen  por  lo  co- 
mún la  forma  redonda  ú  oval  y  un  mango  ó  puño.  £n  lugar 
de  estar  Gjados  de  manera  que  pudiesen  aplicarse  contra  la 
pared  ó  sostenerse  por  si  mismos  sobre  una  mesa  ó  en  el' 
suelo,  eran  generalmente  sostenidos  por  la  mano  de  los  es- 
clavos delante  de  su  señora,  mientras  que  ésta  se  componía. 
Los  dibujos  de  los  vasos  representan  cou  frecuencia  esta 
escena.» 

«Sin  embargo  había  también  espejos  de  mayores  d'iuen- 
siones  y  propios  para  reflejar  el  cuerpo  entero  ;  el  espejo  de- 
lante del  cual  se  ensayaba  Demóstcnes  era  probablemeote 
de  esta  especie.  Eran  á  víces  fijados  en  la  pared,  si  bien  esta 
manera  de  colocarlos  no  era  habitual.  Suetonio,  en  su  Vida 
de  Horacio,  habla  de  una  habitaiion,  en  la  casa  del  poeta, 
que  estaba  guarnecida  de  espejos:  pero  Lessing  considera  la 
expresión  de  que  se  vale  este  autor  (speculatum  ntbiculum) 
como  contraria  al  genio  de  la  lengua  latina,  y  en  consecuen- 
cia tiene  el  pasaje  entero  por  supuesto.  Con  lodo,  es  proba- 
ble que  esta  manera  de  decorar  l.s  habitaciones  no  era  des- 
conocido, puesto  que  Clau'líano,  al  describir  el  cuarto  de  V^ 
ñus,  lo  representa  como  cubierto  de  espejos  por  todas  partes, 
de  manera  que  la  diosa  ,  de  cua'quier  ludo  que  se  volviese, 
veía  en  todas  partes  su  imagen.  Nosotros  vemos  el  espejo 
mencionado  frecuentemente  cuando  se  trata  de  Venus ;  Mi- 
nerva, al  contrario,  era  representada  como  no  haciendo  nao* 
ca  uso  de  este  mueble.» 
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extraordinaria  en  aquella  época.  Esta  nueva  fa- 
bricación tomó  un  vuelo  tan  rápido  quese  creó  al 
cabo  de  tres  años  una  compañía  para  explotarla. 
La  fábrica  fué  trasladada,  en  1691,  á  Saiiit-Go- 
bain,  en  el  bosque  de  La  Fére,  donde  se  encuen- 
tra aun  en  el  día. 

Existen  actualmente  fábricas  de  lunas  de  espe- 
jos vaciadas  en  Francia,  en  Inp¡liilerra,  Bélgica, 
en  Prusia,  en  Rusia,  etc.,  que  todas  lian  lomado 
por  modelo  la  fabrica  de  Sainl-Golciin. 

El  procedinnenlo  del  soplaje  solo  puede  em- 
plearse, como  hemos  indicado,  para  fabricar  lu- 
nas de  es|)ejos  de  pequeña  dimensión. 

F.l  vaciado  ó  amoldeaje  de  las  lunas  es  á  no  du- 
darlo mas  sencillo,  mas  regular  que  el  soptaje,  y 
sin  embargo  este  ultimo  procedimiento  no  lia  ce- 
sado  (le  practicarse,  porque  no  se  lian  podido  ob- 
tener hasta  ahora  lunas  nuiy  delgadas  por  el  amol- 
deaje. No  se  pueden  amoldar  lunas  mas  delgadas 
de  tres  lineas,  liase,  pues,  continuado  el  procedi- 
mienlo  del  soplaje  para  las  lunas  de  corlas  di- 
mensioires,  destinadas  sobre  todo  á  la  ebanistería. 
Las  fábricas  de  Alemania  se  han  dedicado  prin- 
cipalmente á  esta  fabricación  de  lunas  sopladas, 
que  han  establecido  á  precios  talmente  módicos, 
que  las  fábricas  de  los  oíros  países  no  pueden 
sostener  la  coiicurieuciacon  ellas,  y  eslo-asegura 
á  la  Alemania  exportaciones  considerables.  Las 
lunas  sopladas  en  esle  país,  cuyas  fabricas  eslán 
situadas  en  los  confines  de  la  Baviera  y  de  la  Bo- 
bemia,  son  enviadas  cerca  de  Nurendiérg,  princi- 
palmente en  Furlh,  centro  del  trabajo  del  adelga- 
zamiento, pulimento  y  bruñimiento;  estas  opera- 
ciones se  pradican  á  precios  excesivamente  mó- 
dicos, por  campesinos  que  van  á  buscar  estas  lu- 
nas á  los  depósitos,  la^  llevan  á  sus  casas,  donde 
las  trabajan  á  brazo,  y  las  entregan  enteramente 
confeccionadas. 

Los  espejos  de  Nuremberg,  que  se  venden  en  ca- 
jilas  que  contienen  ordinariamente  30  pier.as,  es- 
lán divididos  en  cuatro  clases  de  las  cuales  la  2.'' 
y  3.*  son  las  de  mas  salida.  Hasta  al  presente  los 
gastos  de  establecimienlo  y  de  mano  de  obra  en 
los  oíros  países  no  han  permitido  luchar  con  elbajo 
precio  de  las  lunas  confeccionadas  en  Alemania. 

Las  lunas  de  Francia  aventajan  generalmente 
de  mucho  alas  inglesas  por  lo  que  toca  á  la  blan- 
cura, pero  su  cristal  es  también  por  lo  común  me- 
nos lino  y  menos  seco;  y  como  para  precipitar  la 
fusión  se  hace  entrar  en  su  composición  una  can- 
tidad demasiado  crecida  de  álcali,  resulla  que 
atraen  la  humedad  del  aire  y*sc  cargan  con  fre- 
cuencia de  vapores  en  las  habitaciones  húmedas. 
Así,  las  lunas  fabricadas  de  un  cierto  número  de 
años  son  enleramenle  impropias  para  confeccio- 
nar discos  de  máquinas  eléctricas;  y  por  esto  los 
fabricantes  de  instrumentos  de  física  eslán  obli- 
gados á  buscar  las  lunas  antiguas,  úniías  propias 
para  este  uso. 

Si  las  fábricas  francesas  han  adelanlado  á  las 
fábricas  de  los  oíros  países  en  la  confección  de 
las  lunas  vaciadas,  no  ha  sucedido  lo  mismo  con 
las  lunas  sopladas,  respecto  de  las  cuales  no  pue- 
den rivalizar  con  las  de  Alemania,  por  cuyo  mo-^ 
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tivo  la  Francia  se  ha  visto  obligada  á  permitir  sn 
importación. 

Hasta  el  presente  en  España  no  se  fabrican  lu- 
nas de  espejos,  y  por  esle  artículo  somos  tributa- 
rios á  los  extranjeros  de  sumas  de  consideración. 

EspKJos.  Cuando  la  luna  ha  sido  bruñida  eslá 
CD  disposición  de  ser  empleada  para  vidrieras;  si 
se  quiere  hacer  de  ella  un  Espejo,  es  menester  su- 
jetarla á  la  operación  del  azogamicnlo. 

El  azogamiento  consiste  en  aplicar  una  amal- 
gama de  estaño  y  de  mercurio  sobre  una  de  las 
superficies  de  la  luna,  lo  que  la  vuelve  propia  para 
rellejar  los  rayos  de  luz,  y  por  consiguiente  para 
representar  de  una  manera  clara  las  imágenes  de 
los  objetos.  Para  esta  operación,  se  extiende  so- 
bre una  mesa  de  mármol  perfectamente  lisa,  una 
hoja  eslaño  de  una  sola  pieza,  de  longitud  y  an- 
chura iguales  á  las  de  la  luna,  y  se  cubre  con 
una  capa  de  mercurio  de  4  á  6  milímetros  de  es- 
pesor. Para  evitar  que  el  mercurio  se  derrame  se 
coloca  un  marco  en  derredor  de  la  mesa. 

La  luna  se  p(me  entonces  sobre  el  mármol,  li- 
bremente y  de  manera  que  lodo  su  peso  caiga  so- 
bre el  mercurio,  cuyo  exceso  se  sale  por  regue- 
ras practicadas  en  la  misma  mesa.  Se  pone  el  ma- 
yor cuidado  en  que  no  quede  ningún  vacio  enlre 
la  liMia  y  la  lamina  de  eslaño  ,  porque  pro- 
duciría una  mancha.  Para  esto,  se  coloca  la  luna 
por  uno  de  sus  bordes  sobre  la  extremidad  de  la 
lámina  de  estaño,  y  se  empuja  paralelamente  á 
ella  misma. 

Cuando  el  peso  de  la  luna  no  es  bástanle  para 
hacer  correr  el  mercurio  en  exceso,  se  aumenta 
su  presión  cargándola  igualmente  de  peso.  La 
operación  se  abandona  en  seguida  á  si  misma 
durante  quince  ó  veinte  días,  después  de  cuyo 
tiempo  queda  terminada,  en  razón  de  que  el  es- 
tai)o  ha  lomado  lodo  el  mercurio  que  podía  lo- 
mar (un  cuarto  de  su  peso),  y  la  amalgama  se  ha 
fijado  en  la  luna. 

Cuando  ha  resultado  alguna  irregularidad  en 
la  operación,  ya  por  un  accidente,  ya  por  un  de- 
fecto en  el  azogamiento  de  una  luna,  es  necesa- 
rio empezar  de  nuevo  la  operación,  puesto  que  es 
imposible  toda  enmienda;  sin  embargo,  en  este 
caso,  la  amalgama  no  se  ha  perdido,  pues  se 
pueden  separar  fácilmente  de  ella  el  estaño  y  el 
mercurio  por  medio  de  la  volalílizacion. 

Háse  buscado,  por  razón  de  economía,  el  mo- 
do de  azogar  las  lunas  con  diferentes  aleaciones 
de  plomo  y  de  mercurio,  pero  no  se  ha  consegui- 
do resultado  alguno  satisfactorio.  Se  ha  ensaya- 
do también  garanlirlas  de  la  humedad  que  las  al- 
tera tan  prontamente,  cubriendo  el  azogue  con 
una  capa  de  barniz;  sin  embargo,  no  se  ha  con- 
seguido aun  encontrar  una  composición  que  sea 
elaílíca  para  no  resquebrajarse  en  los  diversos 
cambios  higromélricos  de  la  atmósfera,  de  suer- 
te que  esle  preservativo  altera  mas  bien  las  lu- 
nas que  no  las  conserva. 

Los  espejos  son  de  luna  cuadrada,  ovalada  ó 
redonda,  guarnecidos  de  diferentes  modos;  y  res- 
pecto al  derecho  de  introducción,  el  Arancel  de 
Aduanas  ios  clasiüca,  según  sus  dimensiones. 
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déla  manera  »ií5uienle:— Desde  10  á  13  pulga- 
das de  allí;— de  ii  á  <6;— de  H  a  20;  — de 
2{  á  25;  — de  26  á 30;— (le  31  á  36;  — de  36  á 
40;  —  fie  tí  á  43;  —  de  46  á  50;  —  de  51  á  55;  — 
de  56  á60;— de  61  á  65;  — de 66  á  70;  — de 71 
á7);  — de76  á  80;  — de  81  á  90;— los  de  91 
pulgadas  en  ailelante  eslán  sujetos  á  un  derecho 
fijo  que  es  H9í  rs.  vn.  por  pieza  en  bandera  es- 
pañola, y  de  1590  en  bandera  extranjera. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  la  im- 
portación de  espejos  y  de  lunas  azogadas  en  Es- 
paña en  los  años  1851,  1852  y  1853,  fué: 

AÑOS 
1851.     1852.     1853. 


Espejos  hasta  6  pul- 

gadas : 

De  Austria.  .     .     . 

65i 

» 

docenas. 

De  Bélgica.  .     .     . 

918 

367 

460 

De  las  Ciudades  An- 

seáticas. .     .     . 

B,2Í9 

2,230 

3,320 

De  Francia.       .     . 

35,848 

25,7S1 

35,439 

De  Holanda.      .     . 

1,511 

963 

982 

De  Inglaterra.    .     . 

66 

142 

12 

De  Gibraltar.     .     . 

1,620 

2,336 

3,853 

De  Tosca  na,.     .     . 

38 

B 

• 

De  Cerdeña ...     . 

» 

37 

95 

Total.     .     . 

i5,96i 

31,828 

44,163  docenas 

tspejos  con  lunas  de 

todiis  formas  y  ta- 

maños   hasta    9 

pulgadas: 

De  Austiia.  .     .     . 

192 

• 

»     docenas 

De  Bélgica.  .     .     . 

20 

5« 

83 

De  las  Ciudades  An- 

seáticas. .     .     . 

íSi 

38 

277 

De  Francia. ,     .     . 

1,124 

1,416 

837 

De  Holanda..     .     . 

65 

91 

34 

De  Gibraltar.     .     . 

13 

• 

8 

De  Inglaterra.    .     . 

» 

> 

17 

Total.     .     . 

1,55T 

~  1,601 

1 ,256  docenas 

Lunas  azogadas  de 

10  á  13  pulgadas; 

de  14  á  16;de  17 

á  20;  de  21  á  25; 

de  26  á  ao  pu  ga- 

das.yasísuiesiva- 

^ 

menle  guardando 

igual     proporción 

ha<ta  á  las  de  91 

pulgadas  en  ade- 
lante . 

De  Austria.  .     .     . 

519 

1,194 

995  docenas 

De  Bélgica.  .     .     . 

600 

9,048 

734 

De  las  Ciudades  An- 

' 

seáticas.  .    .     . 

21,211 

28,745 

39,906 

De  Francia. .     .     . 

131,959 

24,303 

49.620 

De  Holanda.     .     . 

3,986 

490 

2,092 

De  Gibraltar.     .     . 

76 

107 

10,160 

De  Argelia. .     .     . 

1 

2 

» 

De  Toscana..     .     . 

56 

s 

» 

De  Inglaterra.    .     . 

3 

601 

12 

De  Portugal..     .     . 

» 

1 

» 

Total.     .    . 

164,411 

64,491 

103,519 

ESPIGEIilA,  Spigelia. 
63 


Género  de  la  fa- 
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milia  de  las  espigeliáceas,  á  la  que  da  su  nom- 
bre, y  delapenlandria  monoginiaen  el  sistemado 
Linneo.  Está  formado  de  plantas  sub  fi  uctescentes 
y  herbáceas,  propias  de  la  América  tropical  y  de 
las  partes  cálidas  de  la  América  del  Norte;  de'ho- 
jas  opuestas  y  conneadas  en  la  porción  inferior  y 
dilatada  de  su  peciolo;  de  flores  terminales,  ea 
espiga,  y  frutos  que  presentan  los  caracteres 
que  distinguen  á  la  misma  familia.  C.onócense  en 
el  diade  30  á  40  especies  de  espigelias,  entre  tas 
cuales  dos  merecen  ser  descritas  en  este  lugar. 

Esiiijsrelia  antielniíntica,  Espl* 
l^elia  foiitra  loi»bricef«  [Spigelia  an~ 
thelmia,  L,).  Yerba  anua,  que  crece  natural- 
mente en  el  Brasil,  en  la  Guiana,  y  que,  según  S6 
asegura,  se  cultiva  en  las  Antillas.  Sus  hojas  son 
ovales  oblongas,  puntiagudas  las  inferiores  opuca 
las,  y  las  superiores  en  cada  ramo,  foriDan  un 
verticilo  de  cuatro;  de  la  axila  de  estas  salen  1-4 
racimos  espiciformes  de  flores  pequeñas,  blan- 
quecinas purpurinas. 

Esta  planta  lleva  en  las  Antillas  el  nombre  vul- 
gar de  Brinvilliers,  del  de  la  famosa  marquesa 
de  BrinviMIers,  quemada  en  1676,  poreuNonena- 
mientos  multiplicados,  en  razón  de  su  acción  emi- 
nentemente venenosa,  cuando  fresca:  tiene  un 
olor  vinoso  muy  fuerte,  y  un  sabor  nauseoso  per- 
sistente. En  los  lugares  en  que  crece  naturalmen- 
te es  en  extremo  temida,  porque  hace  perecer 
prontamente  las  reses  que  la  comen.  Los  experi- 
mentos del  Sr.  Ricord  Madiana  han  (iemostrado 
que  dos  cucharadas  de  su  zumo  bastan  para  ha- 
cer morir  un  perro  en  menos  de  dos  horas  y  me- 
dia. Los  negros  la  han  empleado  en  muchas  oca- 
siones para  envenenar  á  sus  amos.  El  nondjre  es- 
pecifico de  esta  planta  es  debido  á  que,  tomada 
en  pequeña  dosis,  obra  ventajosa  mente  contra  las 
lombrices  intestinales,  y  deahi  el  nombre  que  se 
la  dá  en  América  de  Yerba  de  lombrices;  en  el 
Brasil  se  la  llama  i  rapatacj.  Para  este  uso,  so 
administra  sea  en  cocimiento,  sea  en  polvo,  que 
se  llama  Polvo  de  lombrices. 

Esplfrelia  de  ]9Iarilaiidla,  Clavel 
de  la  Carolina  [Spigelia  Marilandica,  L.). 
Esta  especie  se  encuentra  en  todas  las  partes  de 
la  América  septentrional  que  se  extienden  de  la 
Pensitvania  y  déla  Marilandiaá  la  Elorida.  Es 
herbácea  vivaz;  su  tallo  recio,  simple,  cuadran- 
gular,  se  eleva  á  unos  3  metros  de  altura;  sus  hojas 
ovales,  lanceoladas,  agudas  ó  acuminadas,  son 
sésiles,  y  están  provistas  de  pequeños  pelos  que  tas 
hacen  escabrosas  al  tacto  en  los  bordes  y  los  ner- 
vios; sus  flores  son  mucho  mas  grandes  que  las  de 
la  especie  precedente,  de  un  rojo  vivopor  defuera, 
amarillo  por  dentro,  dispuestas  en  una  espiga  uni- 
lateral. 

Esta  planta  está  dotada  de  propiedades  menos 
enérgicas  que  la  precedente,  pero  sin  embargo 
no  por  eso  debe  ser  empleada  con  menos  pruden- 
cia. Es  muy  usada  en  América,  sobre  todo  como 
antelmintica;  se  emplea  particularmente  su  raíz, 
que  se  administra  también  como  astringente.  La 
espigelia  de  Marilandia  está  bastante  esparcida 
en  los  jardines  como  planta  de  adorno;  se  culti\a 

TOMO  II. 


498  ESP " 

en  tierra  de  matorral,  y  se  multiplica  por  semi- 
llas, por  estacas  ó  por  división  de  los  pies. 

JESPIIiAWTO,  Spilanthes.  Esle  género  de 
la  familia  de  las  compuestas,  tribu  de  la  senecio- 
nidéas,  está  formada  de  plantas  herbáceas,  la 
mayor  parte  anuas,  que  crecen  naluraimentc  en 
todos  los  países  tropicales,  y  mas  particularmen- 
te en  América.  Sus  hojas  son  opuestas,  enteras; 
sus  llores,  de  un  amarillo  uniforme  ó  discolores, 
forman  cabezuelas  radiadas,  y  entonces  hete- 
rogamas,  ó  discoides,  y  entonces  homogamas.  Su 
involucro  presenta  dos  órdenes  de  escamas , 
entre  las  cuales  las  exteriores  son  casi  fo- 
liáceas, mientras  que  las  interiores  son  casi  mem- 
branosas; su  receptáculo  es  convexo  ó  cónico, 
paleaceado  Las  aquenas  están  todas  desprovistas 
<te  pico,  comprimidas,  pestañosas  en  los  lados; 
Jas  exteriores  al  menos  son  escotadas  en  la  su- 
midad y  coronadas  de  dos  pequeñas  aristas  pili- 
formes.  De  Candolle  ha  descrito  43  especies  de 
este  género,  á  cuyo  número  es  necesario  añadir 
imas  diez  que  han  sido  publicadas  ñus  reciente- 
mente. El  célebre  botánico  de  Ginebra  ha  divi- 
<lido  estas  [dantas  en  dos  su!i-géneros:  Acjiela 
lAanella)  distinguido  por  cabezuelas  radiadas,  y 
Salivaría  (S«/ít;ana),  reconocible  eu  sus  cabe- 
zuelas discoides. 

E^piSaiito  Aentela  {Spilanthcs  Acmella, 
L.).  Pertenece  al  sub-género  ilcwieía.— V.  esta  pa- 
la!)ra. 

B!]|>iianto  lie  hortaliza,  Berr»  de 
Pava,  Espiiaiiio  olieiual  (Spilanlhes 
olerácea,  L.).  Esta  especie,  que  pertenece  al  sub- 
género Salivaria,  parece  ser  origaiaria  de  la  Amé- 
rica meridional,  aunque  Wildenovv  le  señale  las 
Indias  orientales  por  patria;  háse  casi  naturali- 
zado en  algunos  puntos  de  la  Europa  meridional, 
y  en  España  se  cultiva  en  los  jardines  botánicos 
y  en  algunas-  huertas.  El  espilanto  es  una  planta 
anua,  de  tallo  ramoso  y  difuso;  hojas  casi  de  íigu- 
ra  de  corazón,  aserr&ditas,  pecioladas  y  opuestas; 
cabezuelas  cónicas,  amarillas,  solitarias,  larga- 
mente pecioladas. 

El  berro  de  Para  tiene  un  sabor  particular  acre 
y  de  pimienta,  y  un  olor  aromático  ;  las  cabezue- 
las tienen  un  sabor  quemante  y  cáustico,  y  exci- 
tan vivamente  la  salivación.  Según  Lassaigne,  esta 
planta  contiene:  aceite  volátil,  oloroso,  muy  acre; 
goma ;  extractivo  amargo,  acre;  cera ;  principio 
colorante  amarillo;  malato  ácido  de  potasa,  y  sa- 
les. Según  las  observaciones  del  Sr.  Parisel,  la 
acritud  que  se  busca  en  esta  planta  es  debida  á 
una  materia  tija,  resinosa,  que  es  soluble  en  el 
éter  é  insoluble  en  el  agua. 

El  berro  de  Para  es  un  remedio  útil, 'que  goza 
de  propiedades  estimulantes  pronunciadas;  el  Dr. 
D.  Juan  Francisco  de  Bahí  lo  empleó  con  mucha 
ventaja  en  el  tratamiento  de  las  afecciones  es-;or- 
biilicas,  y,  según  sus  observaciones,  el  uso  de 
este  vejetal  detiene  con  prontitud  la  hemorragia 
pasiva  de  las  encías;  empléase  al  presente,  con 
mucha  frecuencia  y  con  feliz  éxito,  para  comba- 
tir los'males  de  dientes  y  ciertas  afecciones  aló- 
.  nicas  de  la  boca.  Administrase  en  forma  de  alco- 
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bolado,  akoholaturo,  j.irabe,  tintura,  etc. 

El  Espilanto  ni:  timks  {Spilantlies  tinctoria^ 
Lour.)  es  cultivado  en  la  China  y  on  la  Cochin- 
china,  porque  se  obtiene  de  sus  hojas  una  tintura 
azul,  y,  por  una  preparación  conveniente,  uñaté- 
enla que  se  asemeja  al  añil. 

El  EspiLAiNTO  QUE  ABKASA  [SpUanthcs  urctis, 
Jacq.)  tiene  su  raíz  caliente  como  el  pelitre,  y  es 
empleada  por  los  habitantes  de  Cartagena,  en  las 
Indias,  contra  los  males  de  dientes,  y  en  todos  los 
casos  en  que  conviene  provocar  flujos  de  saliva. 

ESP)l]*r%CA  ,  Spin ACIA.  Género  de  la  fami- 
lia de  las  quenopodéasciclolobéas,  establecido  por 
rourncforl  para  vejelalesherljáceos  anuales,  ori- 
ginarios del  Oriente,  de  hojas  alternas,  lanceola- 
das, angularmente  dentadas,  y  de  flores  axilares. 

¿)8fiinaca  de  hortaliza  [S pinada  olera- 
cea,  L.).  La  espinaca  introdnciila  en  España  por 
los  Árabes,  está  hoy  dia  difundida  por  todas  par- 
tes. Cultivanse  de  eíla  dos  variedades,  que  algu- 
nos autores  miran  como  á  especies  :  la  una,  de 
semillas  espinosas,  es  conocida  bajo  el  nombre 
de  Espinaca  comün  (  Spinacia  spinosa ),  y  la  otra 
de  semillas  lisas,  bajo  el  de  Espinaca  dr  Holan- 
da [Spinacia  inermis);  cada  una  ha  producido 
una  variedad  de  hojas  mas  anchas.  La  espinaca 
de  Holanda,  cuyas  hojas  son  muy  anchas,  es  ge- 
neralmente preferida;  sin  embargo,  créese  que 
la  espinaca  común  resiste  mejor  á  los  calores 
del  verano. 

Según  observaciones  delSr.Chevallier,  las  es- 
pinacas contienen  ácido  oxálico,  á  pesar  de  su  in- 
sipidez; el  Sr.  Ségalas  asegura  haberlas  hecho 
comer  con  feliz  éxito  á  calculosos. 

La  espinaca  no  fué  conocida  de  los  Griegos  ni 
de  los  Romanos.  Su  cultivo  en  Europa  data  de 
mucho»  siglos.  Su  sustancia  es  acuosa  y  casi  in- 
sípida, y  no  obstante  se  come  con  placer.  Esta 
verdura  es  laxante,  lo  que  hace  decir  vulgarmen- 
te que  es  la  escoba  del  estómago,  y  bajo  este  res- 
pecto, es  útil  á  las  personas  que  están  habilual- 
mente  constipadas;  parece  relajar  el  canal  intes- 
tinal y  turbar  la  operación  digestiva,  y  entonces  la 
materia  alimenticia  atraviesa  el  canal  sin  ser  di- 
gerida, y  produce  deyecciones  copiosas.  La  es- 
pinaca, que  suaviza  la  acritud  de  la  garganta,  es 
del  gusto  de  muchas  personas,  conviene  a  los  bi- 
liosos, á  los  temperamentos  calientes,  secos  é  ir- 
ritables; los  sugetos  de  estómago  débil  deben  co- 
merla con  moderación,  porque  ocasiona  flatos  y 
á  veces  náuseas.  La  mejor  manera  de  aderezar 
las  espinacas  es  con  manteca  y  condimentarlas 
convenientemente  con  mucho  azúcar.  En  ciertos 
países,  se  pretieren  las  espinacas  crudas  ó  en  en- 
salada, pero  en  esle  caso  no  se  comen  sino  las 
hojas  mas  jóvenes. 

JKSPIft&K  A,  SpiRíGA.  Género  de  la  familia 
de  las  rosáceas.  tribu  de  las  espireacéas,  á  la 
cual  dá  su  nombre,  de  la  icosandria  pentaginia 
en  el  sistema  de  ünneo,  y  que  está  formado  d» 
60  especies  herbáceas,  sub-fructescentcs  ó  fruc- 
tescentes.  propias  de  las  comarcas  templadas  del 
hemisferio  boreal,  y  de  las  cuales  algunas  crecen 
naturalmente  eu  nuestro  suelo,  y  muchas  son 
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cullivadas  á  menudo  ca  los  jardines.  Estos  veje- 
talés  lienen  lasliojas  simples  ó  pinnatiseqneados, 
y  estípulas  geminadas,  pesiadas  al  pecíolo;  sus  llo- 
res, l)lancas  ó  rosadas,  están  dispuestas  en  inllo- 
recencias  muy  diversas.  Las  espireas  que  mere- 
cen lijar  nuestra  atención  son  : 

E^íplrea  Aruiico,  Barba  deCabra, 
Barba  de  cabrón  {Spiíma  Aruncus ,  L  ). 
Este  arliuslo,  que  lleva  hermo>os  ramilletes  de 
llores  l)lancas,  en  lasque  se  quiere  ver  alguna 
semejanza  con  la  barba  de  una  cabra,  es  cultiva- 
do para  d  ornato  de  los  jardines;  sus  hojas  son 
sobre-descompuestas.  Antiguamente  era  preco- 
nizado como  üudoriíico,  astringente,  cordial  y 
vulnerario. 

f  »9|iirea  Fili|>énfliila,  Filipéndu- 
la, ^iaükifraga  roja  ( Spiroea  Filipéndula, 
L.).  Planta  indígena,  común  en  los  bosques  are- 
nosos y  secos,  que  debe  su  nombre  á  que  sus  rai- 
ces, que  en  el  otoño  huelen,  se^un  se  dice,  un  po- 
co a  llores  de  naranjo,  llevan  especies  de  tu- 
bérculos, del  volumen  de  un  guisante,  como  sus- 
|)endidas  á  fibrillas  muy  delgadas  La  lilipcndula 
es  de  un  pié  <le  alto;  sus  hojas  son  inlerrumpida- 
meiite  planadas  con  hojuelas  lineares,  lanceola- 
das, interrumpidamente  aserradas,  y  muy  lam- 
piñas; sus  llores  son  blancas,  olorosas,  reunidas 
en  corimbo  terminal.  Cullívase  también  con  fre- 
cuencia una  variedad  de  lilipcndula  de  llores  do- 
bles. 

Esta  planta  es  astringente,  hasta  el  punto  de 
poder  servir  para  curtir  las  pieles.  Las  raices  son 
diuréticas,  útiles  contra  las  arenillas,  el  cálculo, 
etc.;  los  tubérculos  son  nutritivos,  pectorales,  y 
contienen  una  fuerte  proporción  de  fécula,  qué 
puede  servir  de  alimento  en  épocas  de  carestía. 

espirea  tontentosa  {Spircea  tomentosa, 
L. ).  Pequeño  arbusto  de  los  Estados -Unidos, 
cultivado  en  Europa  en  ios  jardines  de  algunos 
curiosos.  Presenta  hojas  lanceoladas,  con  aser- 
raduras desiguales,  tomentosas  por  debajo,  y  flo- 
res dos  veces  en  racimo.  Todas  su.s  partes  poseen 
propiedades  medicinales  á  un  grado  mas  ó  menos 
marcado,  y  ceden  prontamente  sus  elementos  al 
agua.  Sus  hojas  sobre  todo  son  em()leadas  como 
un  astringente  bastante  decidido  y  un  tónico  sua- 
ve, que,  á  dosis  moderada,  no  fatiga  el  estómago; 
adminístranse  con  feliz  resultailo  en  el  se^^undo 
grado  de  la  diarrea  y  de  la  disentería,  etc. 

Kspirea  de  tres  en  rama  {Spiroea  tri- 
/"o/ia/a,  L.;  Gillcnia  ti i/o/iata,  Müench).  Especie 
con  hojas  de  tres  en  rama,  aserradas,  a|)enas  igua 
les,  y  flores  casi  en  panoja.  Este  arbusto,  de  los 
Estados-Unidos,  participa  de  las  propiedades  as- 
tringentes de  las  espireas  en  general,  y  á  mas  la 
corteza  de  su  raíz,  (que  es  amarga,  tiene  cepas  ho- 
rizontales, tuberculosasv  lleva  raicillas  ondeadas, 
un  poco  semejantes  á  las  de  la  ipecacuana,  blan- 
cas por  dentro  y  de  epidermis  gris),  es  eslimada 
emética  y  empleada,  en  dicho  pais,  como  la  ipeca- 
cuana, á  la  dosis  de  30  granos. 

Espirea  Ulniaria,  Keina  de  lo« 
prados,  Vlniaria  [SpircBa  Ulmaria,  L.). 
Gran  planta  herbácea  (jue  crece  en  España  en  los 
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prados  húmedos,  en  las  orillas  de  las  aguas,  etc.," 
Su  tallo  se  eleva  á  un  metro  ó  un  poco  mas;  sus 
hojas  son  interrumpidamente  pinnadas,  con  hojue- 
las aovadas,  dos  veces  aserradas,  canas  por  deba- 
jo ;  sus  flores  son  blancas,  olorosas,  pequeñas  y 
muy  numerosas,  y  forman  hermosos  corimbos  ter- 
minales. En  los  jardines,  cultivada  como  especie  de 
adorno,  dobla  fácilmente  las  flores.  A  estas  flores 
se  las  atribuyen  propiedades  análogas  á  las  del 
saúco,  ó  ligeramente  excitantes;  dicese  que  ¡mes- 
tas  en  infusión  en  el  vino,  lecomunican  un  gustodu 
malvasia.  La  planta  entera,  que  es  imlicada  como 
astringente  y  tónica,  se  prescribe  en  las  diarreas, 
la  disenteria,  ele;  pero  al  présenle  no  se  usa  va 
este  vejelal,  que  puede  servir  para  el  curtimiento. 
Dícese  que  puesto  en  los  montones  de  trigo  aleja 
los  gorgojos. 

Entre  las  espireas  cultivadas  en  los  jardines,  y 
cuyo  número  se  eleva,  además  délas  precedentes, 
á  una  quincena,  las  mas  esparcidas  son  :  la  E,<pi- 
REA  CON  uojA  DE  Serbal  ( SpircBa  sorbí  folia,  L.), 
originaria  de  Siberia,  y  de  consiguiesile  entera- 
mente rústica,  notable  por  la  longitud  de  la  flores- 
cencia ;  la  Espirea  con  uoja  de  IIipericon  ( Spi- 
roea hyperici  folia,  L.),  ini.'ígena,  de  pequeños  co- 
rimbos de  flores  blancas;  la  Espirea  alisvda  (Spir- 
ata  la;vi(jala,  L.),  notable  por  sus  hojas  lanceola- 
das de  un,  verde  glauco,  ele. 

ESPIKITIS,  AGIJARBIE^TEÍ^. 
El  Aguardiente  no  es  otra  cosa  que  alcohol  redu- 
cido á  un  grado  de  convención  en  el  comercio,  y 
que  los  mercaderes  debilitan  aun  según  que  sú 
interesó  que  el  gusto  de  los  consumidores  les  de- 
termine a  ello,  (icneralmente  se  llama  Aguar- 
diente á  todos  los  licores  espirituosos  que  señalan 
22  grados  y  .  menos,  en  el  areómetro,  y  Espíritus 
ó  tres  sextos  á  los  que  marcan  un  grado  roas  ele- 
vado. 

Sustancias  que  conlicncQ  alcohol. 

Todas  las  sustancias  vejetales  capaces  de  su- 
frir la  fermentación  vinosa  contienen  alcohol;  las 
que  poseen  un  sabor  azucarado  pronunciado  lo 
producen  en  mayor  cantidad  que  lasdemiis,  y  ho 
aquí  porque  algunas  de  ellas  se  convierten  en  ja- 
be  anles  de  someterlas  á  la  destilación.  En  donde 
hay  azúcar,  y  la  naturaleza  lo  ha  colocado  casi 
en  todas  parles,  se  puede  eslar  seguro  que  hay- 
alcohol;  desde  la  uva,  que  se  pone  á  la  cabeza 
de  la  primera  clase  de  las  sustancias  que  produ- 
cen aguardienle,  hasta  los  higos,  las  grosellas  y 
otros  frutos  ácidos,  se  encuentra  medio  de  ex- 
traer un  produelo  alcohólico  cualquiera,  mientras 
que  se  obtenga  la  fermentación  necesaria. 

Todas  las  sustancias  no  reúnen,  ni  de  mucho, 
al  mismo  grado  las  condiciones  que  indicamos 
iu\w\:  hay  un  gran  número  de  ellas  sobre  las  cua- 
les se  opera  no  mas  que  como  objeto  de  curiosi- 
dad, y  solamente  para  juslilicar,  por  la  observa- 
ción, la  verdad  del  principio;  otras  cuyo  uso  y 
explotación  se  hallan  circunscritos  á  las  locali- 
dades, tales  son;  en  Francia,  en  Normandia  so- 
bre lodo,  los  "aguardientes  de  sidra;  en  Persia 
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los  aguardientes  de  albérchigos;  en  algunas  co- 
marcas de  Alemania,  el  aguardiente  de  guindas 
{kirsch -wasser ) ;  en  Arabia,  el  a^zuardienle  de 
dátiles,  queso  dice  ser  muy  agradable;  en  Suecia 
y  en  algunos  pueblos  del  Norte,  una  especie  de 
aguardiente  que  se  extrae  de  la  savia  del  abedul 
fermentada,  del  fresno;  en  Tartaria, el  aguardien 
le  extraído  del  komiis  ó  suero  de  leche  de  yegua 
llamado  Araka,  Arhi  y  Ariki  (V.  Caballo);  en 
Kamtschalka,  el  aguardiente  denominado  Stat- 
kaiatrava,  obtenido  de  una  yerba  azucarada  di's 
«'onocida;  en  Sandwich,  el  'Y-wer-a,  aguardiente 
«xlraido  de  la  raíz  de  Terreol,  cocida,  machacada 
y  fermentada;  en  Méjico,  e\  Aguardiente,  obtenido 
del  vino  de  pulque  (V.  Agave  de  América);  etc. 

Las  sustancias  que  dan  productos  capaces  de 
constituir  el  objeto  de  una  grande  explotación  y 
formar  un  ramo  considerable  de  industria  son 
los  vinos,  las  patatas,  las  remolachas  y  las  se- 
millas; y  en  las  colonias,  los  melotes  de  los  azú- 
cares, de  los  cuales  se  obtiene  el  licor  fuerte  co 
nocido  bajo  los  nombres  de  tafia  y  de  ron. 

El  vino  es  de  todos  los  productos  el  de  que  se 
obtiene  mas  fácilmente  y  en  mas  gran  cantidad 
aguardienlidcun  gusto  agradable,  y  que  también 
es  el  mas  estimado.  Los  vinos  de  España  y  de 
Portugal  y  los  del  mediodía  de  la  Francia  son  muy 
ricos  en  alcohol;  los  hay  que  dan  t/6  de  esta  sus- 
tancia, mientras  que  ert  otras  comarcas  no  dan 
mas  que  t/to  de  ella;  esta  proporción  varia  aun 
.según  los  años  y  los  fenómenos  que  han  acompa- 
ñado la  vejelacion,  favoreciendo  ó  retardando  la 
madurez  de  los  frutos. 

El  espíritu  ó  aguardiente,  sea  cual  fuera  su  orí- 
gen,  es  siempre  incoloro  después  déla  destilación. 
Kl  color  que  se  observa  en  ciertas  especies  del 
comercio,  como  en  los  aguardientes  de  vino,  el 
ron,  etc.,  proceden  de  la  madera  del  envase  en 
que  han  permanecido,  y  muchas  veces  también 
•leí  caramelo  que  en  ellos  se  ha  introducido*. 
Los  aguardientes,  después  de  haber  permanecido 
mucho  tiempo  en  las  pipas,  han  lomado,  en  efec- 
to, naturahiienle  el  color  déla  madera;  la  colora- 
ción de  los  aguardientes  por  el  caramelo  es  solo 
un  medio  'de  simular  este  carácter  de  vejez. 

Iva  ciencia  nada  ha  enseñado  tocante  á  la  na- 
turaleza de  bis  sustancias  que  dan  un  aroma  y  un 
perfume  á  los  aguardientes  y  espíritus  de  oríge- 
nes diversos.  Estas  materias  fugaces  existen  con 
frecuencia  en  cantidades  demasiado  débiles  para 
jio  escapar  á  las  indagaciones  del  laboratorio,  y 
folo  en  los  grandes  talleres  la  ciencia  podría  cs- 

*  El  color  que  los  aguardientes  adquieren  envejeciendo 
es  solo  ligeramente  ambarino.  El  color  amarillo  dorado  que 
Ucnen  los  aguar<^icntcs  de  Cognac,  y  otros  á  los  cuales  se 
dá  igualmenío  este  nombre,  es  faclioio,  y  son  debidos  á  una 
adición  de  melote  común,  ó  mas  bien  al  melote  .carameli- 
zado. Asi  es,  en  verdad,  como,  en  el  mediodía  de  la  Fran- 
«¡a,  se  dá  color  á  los  aguardientes  que  circulan  en  eJ  comer- 
cio bajo  el  nombre  de  Cognac.  lió  aquí  una  fórmula  muy 
recomentlada  del  Aguardiente  de  Cognac  facticio  :  100  litros 
de  alcobol  de  33";  TO  litros  de  agua ;  62  gramos  de  té  liys- 
■ncn  ;  185  gramos  de  anis  estrellado ;  3  kilogramos  de  azú- 
car. Agítese,  colórese  con  caramelo,  y  cuélese  en  la  manga. 
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ludiar  estas  cuestiones,  y  proporcionar  al  comer- 
cio documentos  útiles. 

Extracción  del  alcohol. 

Los  Romanos,  bajo  los  reyes  y  en  tiempo  de  la 
república,  no  conocían  el  aguardiente.  Plinio, 
que  trató  con  detención  del  cultivo  de  la  vid,  y  que 
examinó  sus  productos  ajo  diversos  resperios, 
no  habla  de  la  alcoholizacíon  del  vino;  Galeno, 
que  escribió  un  siglo  después  ,  ninguna  mención 
hace  de  ella  ;  los  alquimistas  ,  buscando  la  obra 
inhallable,  objeto  de  sus  numerosos  trabajos,  con- 
tribuyeron en  gran  manera  á  los  adelantos  de  la 
ciencia  con  el  descubrimiento  de  muchos  produc- 
tos químicos,  y  hicieron  dar  un  gran  paso  al  arte 
de  la  destilación.  Uno  de  sus  autores  célebres, 
Raimundo  Lullo,  que  vivía  en  el  siglo  XIII,  habla 
del  alcohol  inflamable  que  obtenía  por  tres  y  sie- 
te rectilicacíones ,  y  también  muy  á  menudo  men- 
ciona una  preparación  de  aguardiente  que  él  llama 
quinta  esencia.  Arnaldo  de  Villanueva,  contempo- 
ráneo de  Raimundo  Lullo,  da  nociones  mas  preci- 
sas sobro  el  aguardiente  ;  hizo  el  primero,  en  su 
calidad  de  médico,  aplicaciones  de  e>te  producto 
ala  medicina  y  á  las  preparaciones  farmacéuti- 
cas. Miguel  Savoniirole,  que  vivia  á  principios 
del  siglo  XV,  dejó  un  tratado  de  condensación:  su 
proceder  consistía  en  poner  el  vino  en  una  cal- 
dera de  metal,  y  en  recibir  el  vapor  en  un  tubo 
colocado  en  un  baño  de  agua  fría;  el  vapor,  una 
vez  condensado,  pasaba  al  recipiente  Este  autor 
dice  que  en  su  tiempo  se  introdujo  el  uso  de  las 
cucúrbitas  de  vidrio  para  obtener  un  aguardiente 
mejor.  Roberto  Lefevre,  en  165t,  inventó  un  apa- 
rato bastante  complicado  para  llevar  el  aguar- 
diente al  grado  de  espíritu.  Los  límites  de  este  ar- 
tículo no  nos  permiten  seguir  las  mejoras  que 
sucesivamente  se  han  ido  introduciendo  en  el  arte 
de  la  fabricación  de  los  aguardientes,  ni  citar  to- 
dos los  autores  que  han  escrito  sobre  esta  mate- 
ria; pudiendo  nuestros  lectores ,  para  adquirir 
tales  conocimientos  ,  consultar  las  obras  espe- 
ciales. 

En  la  propiedad  que  posee  el  alcohol  de  ser 
mas  volátil  que  el  agua  y  que  todas  las  sustancias 
cjue  entran  en  la  composición  del  vino  ,  está  fun- 
dado el  arle  de  extraerlo.  Cualquiera  que  sea  el 
aparato  que  se  emplee  y  la  materia  de  que  se 
quiera  obtener  el  alcohol ,  la  teoría  es  la  misma 
y  los  procederes  poco  diferentes,  en  las  circuns- 
tancias esenciales.  Siendo  el'  objeto  de  toda  des- 
tilación *  la  separación  de  los  productos  volátiles 
de  una  sustancia,  es  evidente  que  puede  conse- 
guirse este  resultado  de  dos  maneras:  1."  au- 
mentando ,  por  una  acumulación  de  calórico,  la 

*  La  Destilación,  lomada  bajo  el  punto  de  vista  el  mas 
general,  tiene  por  objeto  separar,  en  un  compuesto,  los  pro- 
ductos volátiles  de  los  que  no  lo  son,  ó  que  lo  son  menos 
bajo  la  influencia  de  las  mismas  circunstancias.  Aqpí  solo 
líj  estudiaremos  como  medio  de  separar  el  alcohol  de  las 
sustancias  que  lo  encierran  del  todo  formado,  tales  como 
el  vino,  el  jugo  de  cañas  fermentado,  los  cereales  y  las  fé- 
culas sometida»  también  á  la  fermentacioo. 
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repulsión  de  las  moicculaá  de  esta  sustancia,  de 
manera  que  las  mas  volátiles  adquieran  una  fuer- 
za (le  expansión  que  pueda  vencer  la  atracción 
inalecular  y  la  presión  atmosférica  que  concurre 
con  e.^ta  atracción  ;  2.°  disnvnu\endo  la  presión 
atmosférica  hasta  que  las  moiét  ulas  mas  ex- 
paniíildes  no  encuentren  ya  obstáculos  á  su  vola- 
tilización. Este  último  medio  seria,  sin  contradic- 
ción, el  mas  económico;  pero  su  aplicación  pre- 
senta gramles  dilicult*<ies.  Por  esto  liabilualmen- 
mente  se  acude  af  primero. 

l.as  le\es  de  la  física  enseñan  que  un  cuerpo  no 
puetle  pasar  del  estado  sólido  al  estado  de  liquido, 
y  del  estado  de  liquido  al  estado  gaseoso,  sino  ab- 
sorviendo,  según  su'capacidad,  upa  cantidad  mas 
ó  menos  considerable  de  calórico  que  asi  se  pone 
{atente;  y  que,  reciprocamente,  el  mismo  cuerpo 
volviendo  á  pasar  del  estado  gaseoso  al  estado  li- 
quido y  de  este  último  estado  al  estado  sólido, 
abandona,  en  esta  nueva  transición,  todo  el  calóri- 
co latente  que  se  habia  apropiado  en  sus  primeras 
Irasformaciones.  Aplicando  estos  datos  á  la  desti- 
lación, veremos  que  para  volatilizar  un  líijuido  se- 
ra preciso  comunicarle,  no  solamente  el  calor  exi- 
gido para  la  ebullición,  si  que  tamt)ien  todo  el  ca- 
lórico latente  necesario  para  el  desprendimiento 
del  vapor.  Asi  la  cantidad  de  combustible  necesaria 
en  la  destilación  será  tanto  mayor,  en  circunstan- 
cias iguales  ,  en  cuanto  la  capacidad  del  vapor 
liara  el  calórico  será  mas  considerable.  Pero  basta 
después  abajar  la  temperatura  para  condensar  el 
vapor  y  volverlo  al  estado  liquid">;  en  esta  vuelta, 
se  despofa  de  lodo  el  calórico  libre  y  latente  que 
él  habia  arrastrado  y  que  se  disipa  por  -cousi- 
guienle  en  pura  pérdida. 

Los  antiguos  destiladores  estaban  lejos  de  ex- 
plicarse exact^imente  la  razón  de  todos  los  fenó- 
menos de  la  operación,  y  por  este  motivo  dejaron 
el  arte  estacionario,  tí  alamiiique  de  que  se  ser- 
vían, y  que  aun  se  emplea  para  destilaciones  po- 
co importantes,  era  incompleto  y  defectuoso. 
Obsérvese  además  que  los  perleccionamienlos  en 
los  procedimienlits  destilatorios  comenzaron  muy 
tarde,  y  mucho  tiempo  después  que  los  teóricos 
hubieron  indicado  la  necesidad  y  la  oportunidad 
de  modificarlos  No  fué  hasta  1783,  que  Arganl 
ensayó  la  aplicaci(m  de  los  descubrimientos  de  la 
ciencia  al  arte,  utilizando  en  provecho  de  la  des- 
Idacion  misma  el  calor  empleado  en  la  vapuri- 
/acion. 

Después  de  esta  época  los  aparatos  destilato- 
rios hju  recibido  un  sin  número  de  modificacio- 
nes, que  nos  es  imposible  exponer  aquí.  En  todos 
elbts  ,  las  piezas  principales  son  una  caldera  ó  i 
cucúrbita,  uu  capital  y  serpentín,  cu>a  complica- ! 
cion  es  extremadamente  variada.  Conocidos  son  ¡ 
de  nuestros  destiladores  los  aparatos  de  desti- 
lación continua  inventados  por  Adams  y  Deros- 
ues,  y  muchos  oíros. 

Especies  de  espírdns. 

Espirita  de  vino.  Aguardiente  común. 

Como  el  vino  contieDe  alcohol  en  gran  canli- 
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dad,  y  por  decirlo  asi  del  todo  formado,  no  tiene 
necesidad  de  ninguna  preparaciim,  y  se  le  puedo 
con\erlir  de  seguida  en  aguardiente  mas  ó  me- 
nos fuerte.  Todos  los  \inos  no  son  igualmente 
propios  para  producir  buenos  aguardientes.  Los 
\ínos  añejos  los  diin  de  una  caluiad  superior  á 
la  que  se  obtiene  de  los  vinos  nuevos.  Los  níuos 
azucarados  los  producen  excelentes;  los  \inos 
apuntados  solo  dan  aguardientes  de  muy  mala 
calidad. 

El  alcohol  que  se  encuentra  en  el  comercio  en 
el  estado  de  espíritu  de  \ino  ó  de  aguardierte  no 
es  químicamente  puro  ;  agua  en  caididad  mas  ó 
menos  grande,  y  a  veces  otros  principios,  entran 
en  estos  productos  y  debilitan  y  desnaturalizan 
las  propiedades  del  Alcohol  (V.  esta  palabra). 
Para  obtenerlo  aislado  es,  pues,  necesario  acudir 
á  una  operación.  Esta  operación  consiste  en  desti- 
lar el  espíritu  de  vino  sobre  una  sustancia  ávida.de 
agua,  por  ejemplo,  la  cal  viva.  Se  introduce  la  cal 
en  una  retorta,  después  el  espíritu  de  vino,  y,  al  ca- 
bo de  algún  tiempo,  habiéndose  el  agua  combina- 
do con  la  cal,  se  procede  á  la  destilación,  laque  se 
debe  conducir  con  precaución  y  emplear  en  ella  el 
baño  de  maría.  Los  productos  son  fraccionados  y 
recogidos  separadamente  en  el  recipiente:  los 
primeros  que  se  obtienen  son  alcolud  anhidro;  los 
últimos  contienen  aun  agua  ,  y  es  menester,  para 
rectificarlos  completamente,  someterlosá  una  nue- 
va destilación.  Puédese  en  e>ta  operación  reempla- 
zar la  cal  viva  con  el  carbonato  de  potasa,  el  ace- 
tato de  potasa,  etc.  Uáse  ensayado  también  apro- 
vechar el  yeso  seco  y  la  arciHacalcinadaque  tie- 
nen, como  se  sabe,  mucha  afinidad  para  el  agua; 
estas  sustancias  llevan,  á  lo  que  parece,  el  alco- 
h(d  á  un  cierto  punto  de  concentración  ,  pero  no 
son  tan  eficaces  como  la  cal.  Baciendo  uso  de 
ciertas  sales,  que  son  insolubles  en  el  alc(du)l  y 
tienen  mucha  afinidad  para  el  ag^a ,  se  puede 
obtener,  sin  destilación,  alcohol  á  corla  diferen- 
cia anhidro.  El  carltonalo  de  potasa  >eco  es  el  mas 
propio  para  esta  operación  ,  pues  mezclándolo 
con  el  alcohol,  se  apodera  del  agua,  se  disuelve 
en  ella,  y  el  licor  se  separa  en  dos  capas:  la  una 
superior  formada  por  el  alcohol  puro,  la  otra  por 
la  disolución  acuosa  del  carbonato. 

Sise  quiere  extraer  el  alcohol  anhidro,  nó  del 
espíritu  (le  vino,  sino  del  aguardiente,  la  opera- 
ción es  mas  complexa.  El  aguardiente  encierra, 
en  efecto  ,  además  del  alcohol  y  el  agua,  un 
aceite  volátil  que  se  ha  producido  en  la  fermen- 
tación. Es  menester  primero  separar  este  aceite 
del  alcohol  acuoso;  y  para  conseguirlo,  el  Sr.  Ber- 
zelius  prescribe  <lestilar  el  aguardiente  con  una 
cantidad  suficiente  de  carbón  de  pino,  bien  calci- 
nado; psla  cantidad  debe  elevarse  á  l/6óál/i 
del  volumen  del  líquido  que  ^e  ha  de  puriíictr.Se 
fraccionan  les  productos  de  la  destilación,  y  las 
primeras  porciones  recogidas  est  n  ordinaria- 
mente libres  de  aceite  volátil;  pero  si  sin  embar- 
go no  lo  estuvieran  ,  seria  necesario  someterlas  á 
una  nueva  destilación,  empleando  entonces  no 
mas  que  una  cantidad  de  carbón  iguala  4/8  del  vo- 
lumen dtt  aguardiente.  Cuando  el  aguardiente  ha 
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sido  así  purificado  ,  para  separar  el  alcohol  y  el 
agua  que  coüliene,  se  destila  y  se  recogen  sepa- 
radamente los  producios:  el  primer  lercio  del  li- 
quido de.-íliladoliene  un  peso  especitico  de  o,9,  y 
forma  lo  que  so  llama  Espíritu  de  vino  rectificado. 
Una  nueva  destilación  o|)erada  en  este  produelo 
suministra  un  alcohol  muy  concentrado,  cuya  den- 
sidad lio  es  sino  de  0,883;  esle  es  el  Espíritu  de 
vinomuy  rcctí/i'caíZo.  Solo  falta  tratar  este  alcohol 
por  Jacal  para  deshlilratarlo  complelamenle. 

lil  Alcohol  anhidro  ó  absoluto  es  un  liquido 
perfectamenle  incoloro,  muy  movible,  de  un  olor 
débil  y  agradable,  y  de  un  sabor  acre  y  queman- 
te. Obra  enérgicamente  sobre  1.)  economía,  qui- 
tando el  agua  a  las  partes  vivientes,  con  las  cua- 
les está  puesto  en  contacto  :  así  es  que  inyecta- 
do en  las  venas,  determina  la  coagulación  de  la 
sangre  y  muy  luego  la  muerte;  introducido  en  el 
estómago,  da  la  muerte,  pero  por  una  acción  com- 
plexa que  alcanza  á  la  vez  la  membrana  interna 
del  estomago,  los  tejidos  contiguos  y  el  cerebro. 
El  agua  añadida  al  alcohol  debilita  mucho  su  sa- 
bor, y  taml)ien  (lisminuyasu  poder  tóxico.  Sábese 
no  ol)stante  que  lomado  á  fuerte  dosis,  el  alcohol 
ddoídi)  produce  accidentes  graves  y  aveces  mor 
takís. 

El  alcohol  es  muy  volátil ;  bajo  la  presión  de 
0m,76,  entra  en  ebullición  á  78«,4  El  Sr.  Gay- 
Lu.ssac  encontró  para  I-a  densidad  del  vapor  de 
alcohol  1,6133.  Permanece  liquido  á  las  mas  ba- 
jas temperaturas;  se  puede  llevar  á  —  1 00  grados, 
sin  que  se  congele.  Esta  propiedad  le  hace  pro- 
pío  para  la  construcción  de  los  termómetros,  des- 
tinados á  la  observación  de  las  temperaturas  in  - 
leriores  á  0.  Sáltese  que  el  mercurio,  que  es  «I 
Jíquido  lermomélrico  mas  usado,  se  congela  á 
— 39°.  El  |)eso  especílico  del  alcohol,  comparado 
con  el  del  agua,  e.s,  á  \5\  de  0,7947. 

Pasando  á  través  de  un  tubo  de  porcelana  ca- 
lentado al  rojo,  el  vapor  de  alcohol  se  descompo- 
ne completamente.  En  un  experimento  hecho  por 
el  Sr.  T.  de  SausSure  esta  descomposición  dio  : 
i."  una  mezcla  gaseosa,  formada  de  hidrógeno 
carbonado,  óxido  de  carbono  y  de  un  poco  de 
ácido  carbónico  ;  i-°  agua;  3."  un  cuerpo  volátil 
y  cristalizable  (probablemente  naftalina,  según 
el  Sr.  Dumas),  mezclado  con  un  aceite  particular; 
4."  una  corta  cantidad  de  carbón  y  vestigios  de 
ácido  acético. 

El  alcohol  es  inflamable  al  aire  libre;  arde  con 
una  llama  blanca  y  muy  extendida,  sin  dejar  re- 
siduo; los  productos  de  la  combustión  consisten 
únicamente  en  agua  y  ácido  carbónico. 

A  la  temperatura  oniinaria,  el  alcohol  no  ex- 
perimenta alteración  alguna  por  el  contado  del 
aire;  solamente  disuelve  una  pe<|ueua  cantidad  de 
este  cuerpo,  y  se  debilita  absorviendoel  agua  que 
contiene  siempre.  El  aire  disuelto  en  el  alcohol 
contiene  mas  oxigeno  que  el  aire  disuelto  en  el 
agua.  Cuando  el  liquido  está  diluido  y  encierra 
ciertas  materias  orgánicas ,  experimenta  la  ler- 
inontacion  cida. 

Mezclado  con  el  agua  destilada,  el  alcohol  an- 
hidro se  combina  con  ella  sin  enturbiarse  y  con 


ESP 

solo  una  debililacion  de  su  olor ;  esla  solución  no 
tiene  acción  sobre  la  tintura  de  tornasol  ni  so- 
bre el  jarabe  de  viólelas;  las  soluciones  alca- 
linas, asi  como  las  de  ácido  hidro  suUúrico,  de 
nitrato  de  barita,  de  nitrato  de  piala,  de  sulfuro 
de  potasio,  no  deben  ejercer  tampoco  ninguna 
acción  sobre  el  alcohol  puro  diluido  en  el  agtia. 
Evaporado  en  un  vaso,  no  deja  ningún  residuo  y 
no  se  colora  cuando  se  le  mezcla  con  su  volumen 
de  ácido  sulfúrico  de  66'\  lo  que  tiene  lugar  cuan- 
do contiene  do  solución  algunas  materias  orgá- 
nicas. Destilado  en  una  retorta  con  una  parle  ó 
cuatro  partes  tle  acido  sulfúrico,  se  Irasforma  en 
éter  ó  en  aceite  dulce  de  vino  y  gas  hidrógeno 
bicarbonado. 

En  general,  las  sales  cristalizables  y  eílores- 
centes  son  insoUibles  en  el  alcohol,  mientras  que 
las  sales  delicuescentes  se  disuelven  en  él  muy  fá- 
cilmente. Su  facultad  disolvente  aumenta  con  la 
proporción  de  agua  que  contiene.  Lo  mismo  suce- 
de respeclo  de  otras  sustancias,  tales,  por  ejem- 
plo, el  azúcar,  que,  completamente  insolubleen 
el  alcohol  absoluto,  se  disuelve  en  proporción  muy 
notable  en  el  aguardiente. 

Muchas  sustancias  salinas  que  el  alcohol  di- 
suelve, le  comunican  la  propiedad  de  arder  con 
llama  colorada  diversamente,  según  su  naturale- 
za especial,  de  donde  resultan  muy  buenos  ca- 
racteres para  distinguir  ciertos  compuestos  mi- 
nerales. Asi  es  quela  e^tronciana  y  sus  sales  ha- 
cen arder  el  alcohol  con  una  llama  púrpura  bri- 
llante; que  las  sales  de  cobre  y  el  ácido  liórico 
lo  hacen  arder  con  una  llama  verde.  Los  cohele- 
ros aprovechan  estas  propiedades,  y,  en  los  lea- 
tros,  las  utilizan  para  simular  incendios.  El  ni- 
trato de  eslronciaoa  es,  á  causa  de  esle  uso,  un 
objeto  de  comercio  bastante  importante. 

Como  se  ha  dicho  ya,  el  alcohol  absoluto  liene 
una  grande  afinidad  para  el  agua :  cuando  se 
mezclan  ambos  líquidos,  se  opera  la  combina- 
ción ;  hay  desprendimiento  de  calor  y  contrac- 
ción en  el  volumen  de  la  mezcla,  que  no  es  igual 
á  la  suma  de  los  volúmenes  de  alcohol  y  de  agua» 
La  contracción  varia  según  las  cantidades  de  al- 
cohol y  de  agua  que  se  mezclan;  según  üudberg, 
el  maxiiDo  es  cuando  estas  cantidades  est.in  en 
relación  de  6  equivalentes  de  agua  para  {  de  al-- 
Cíthol,  es  decir,  en  peso,  de  M6,23  á  100;  enton- 
ces es  de  3  céntimos,  77  del  volumen  del  licor. 
Asi:  53  vol.,  939  de  alcohol  y  49,836  de  agua  que 
deberían  dar  103  vol.,  775  de  alcohol  acuoso, 
no  dan  sino  100  vol.  La  temperalura,.se  supone 
siempre  á  15  grados. 

Sommering  ha  descubierto  un  medio  notable 
de  concentrar  el  aU'ohol  acuoso.  Consiste  en  co- 
locar el  liquido  en  una  vejiga  de  buey  ó  de  ter- 
nero que  se  suspende,  al  aire,  en  un  recinto  un 
poco  calentado.  La  vejiga  se  embebe  poco  a  poco 
del  agua  que  contiene  el  alcohol,  y  esta  agua  vá 
á  evajjorarse  en  la  superficie  exterior  de  la  mem- 
brana. 

En  el  comercio,  se  encuentra  el  alcohol  acuoso 

en  el  estado  de  aguardiente  y  de  espíritu  de  vino. 

lié  aqui  la  riqueza  en  alcohol  de  estos  divor- 
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sos  liquidos,  segiin  Bcrzelius  : 

Aguardiente.  Dehe  contener  49  por  íOO.deal- 
colíiil ;  su  densidad  es  (K-í  0,9367. 

Jíspirilu  de  vino  rectificado.  Conliwie  64  por 
100  de  alcohol,, y  su  densulail  es  de  0,90 í8. 

£spiritu  de  vino  muy  rectificado.  Contiene  89 
1/3  por  100  de  alcohol;  su  densidad  es  de  0,8359 
Las  densidades  citadas  se  refieren  á   la  tem- 
peratura de  lo  fjrados. 

Adémasele  estas  especies,  se  vende,  bajo  el 
nombre  genérico  í\e  Espíritu  de  vino,  alcohol 
acuoso  cu\a  riqueza  varia  de  63  á  8o  por  100. 

Los  espíritus  de  vino  son  tanlo  mejores  en  cuan- 
to son  mas  antiguos ;  en  los  toneles  pierden  nn 
poco  de  su  grado;  sus  principios  se  combinan  de 
una  manera  mas  íntima,  se  despojan  de  su  gusto 
de  fuego,  (|ue  los  mejor  preparados  conservan  du- 
rante algún  tiempo,  y  en  fin  se  vuelven  mas  lico- 
rosos y  potables.  En  España  son  muy  apreciados 
por  sus  l)uenas  cualidades  los  espirilus  elabora- 
dlos ep  Valencia,  Aragón  y  Andalucía.  Pero  esta 
íaliricacion  tiene  lugar  en  grande  escala  en  la 
provincia  de  Cataluña,  y  los  aguirdientes  y  es- 
píritus de  Villafranca  del  Panedés,  los  del  campo 
de  Tarragona  y  los  de  varjos  pueblos  del  irterior 
tiel  Principado' gozan  de  una  merecida  reputa- 
ción en  el  comercio,  ya  por  sus  grados  de  fuerza 
como  por  su  agradable  aroma,  y  son  estimados  no 
solo  para  el  consumo  de  la  Península  toda,  si  que 
también  buscados  para  ser  exportados  al  extran- 
jero y  solire  todo  a  Ultramar.  Respecto  de  los  es- 
píritus de  Portugal,  se  podrá  deducir  desde  lue- 
go su  calidad  é  importancia  con  solo  tener"  presen- 
te la  reputación  de  que  gozan  en  lodo  el  mundo, 
los  preciosos  vinos  de  Oporto  y.  de  Ja  Madera. 
,  En  Francia  los  mas  estimados  son  los  espirilus  de 
Sainlonge,  del  Angoumois,   y  del  Languedoc; 
siendo  conocida   la  antigua    reputación   de  los 
aguardientes  de  Cognac,  cuya  superioridad  de- 
pende de  que  se  fabrican  con  vinos  blancos  que, 
habiendo  fermentado  sin  la  piel  de  la  uva,  no 
han  podiilu  cargarse  del  aceite  acre  y  penetrante 
que  ella  encierra. 

Desde  que  la  fabricación  de  los  espíritus  creó 
la  industria  de  las  mezclas,  hánse  buscado  me- 
dios para  reconocer  esas  mezclas;  pero  hasta 
ahora  sobj  la  catadura  ha  podidu  dar  sobre  ellas 
algunos  indicios.  Efectivamente,  un  catador  há- 
bil, acostumbrado  á  distinguir  las  degradaciones 
del  gusto  y  del  aroma,  podrá,  catando  un  espíri- 
tu de  vino  sospechoso,  comparativamente  con 
una  muestra  <le  espíritu  de  vino  puro,  descubrir 
la  diferencia;  pero  esta  diferencia  es  siempre  fa- 
vorable á  la  mezcla,  es  decir  que  ésta  tiene  mas 
dulzor  y  es  mas  lina  que  la  muestra  pura.  A  pe- 
sar de  haber  pedido  á  la  ciencia  medios  de  es- 
tablecer estas  distinciones,  do  ha  sido  posible 
entrever  sus  elementos  sino  en  la  refracción  :  la 
propiedad  refringenle  es,  en  efecto,  mayor  enel 
espíritu  de  vino  puro;  y  esto  depende  de  las  ma- 
terias f'xtrañas  que  contiene,  y  que  la  reclitica- 
ciou  elimina. 

La  destilación  de  los  vinos,  como  hemos  hecho 
observar ,  ha  producido  un  medio  de  economizar 
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las  pipas ,  las  cuales  ,  en  los  años  de  abundan- 
cia, son  muy  caras,  y  no  bastan  para  contener  las 
cosechas.  El  vino  bueno  destilado  en  aguardien- 
te, en  general  ,  solo  se  reduce  á  \/'¿  de  su  volu- 
men ,  pero  se  reduce  á  4/6  cuando  se  deslila  al 
esladode,espiritu.  Si  se  añade  á  la  economía  »le 
las  pipas  la  del  trasporte  ,  se  reconocerá  en  la 
fabricación  de  los  espíritus  una  gian  superioridad 
sobre  la  de  los  aguardientes.  Sin  embargo,  oslas 
consideraciones  de  economía  son  ,  con  frecuen- 
cia, ahogadas  por  las  consideraciones  de  calidad 
de  los  productos  que  exclu>en  la  rectiticacion  á 
alto  grado.  En  efecto,  cuamioun  producto  desti- 
lado tiene  un  aroma  que  le  da  valor,  se  eslá  obli- 
gado, para  conservárselo,  á  destilarlo  no  mas  que 
al  grado  de  consumo  ,  porque  si  se  le  diese  el 
grado  de  espíritu,  se  destruiría  lodo  ó  parle  del 
perfume;  de  ahí  la  necesidad  de  no  destilar  sino 
al  grado  de  aguardiente  todos  los  príjduclos  que 
gozan  de  mucha  nombradla  en  el  comercio  por  su 
fragancia  ó  su  sabor. 

Los  defectos  de  los  espirilus  de  vino  son:  t." 
un  guslo  de  empireuma  que  procede  de  una  des- 
tilación practicada  sin  cuidado;  2."  un  guslo  lla- 
mado de  caldera  ,  que  procede  de  una  rectifica- 
ción precipitada;  3."  un  gusto  de  orujo,  que  pro- 
cede de  una  mezcla  con  los  espíritus  de  orujo;  4." 
el  ser  turbio,  lo  que  dimana  de  causas  accidenta- 
les ,  como  por  ejemplo  la  poca  limpieza  de  las 
pipas. 

Espíritu  de  algarrobas.  Aguardiente  de  algarrobas. 

La  escasez  que  de  algunos  años  á  esta  parte  se 
ha  experimentado  respecto  al  alcohol  de  \ino,  ha 
obligado  al  hombre  estudioso  á  acudir  á  la  cien- 
cia, reclamando  sus  auxilios  para  la  invención  de 
procedimientos  que  nos  facilitasen  medios  <le  ex- 
traer líquidos  alcohólicos  de  las  varias  sustancias 
en  las  que  la  naturaleza  ha  depositado  los  ele- 
mentos necesarios  para  formarlos.  La  ciencia, 
siempre  complaciente  para  con  sus  fervorosos 
amigos,  ha  enseñado  la  elaboración  de  diferentes 
alcoholes  artificiales,  que,  con  mas  ó  menos  ven- 
taja, sustituyen  el  alcohol  de  vino. 

El  distinguido  químico  D.Narciso  Texidory 
su  hijo  D.  Federico,  ambos  farmacéuticos  de  esta 
capital,  hace  mas  de  dos  años  concibieron  la  idea 
de  fabricar  alcohol  déla  algarroba,  y  sin  perder 
tiempo  hicieron  algunos  ensayos,  cuyos  resulta- 
dos, si  bien  no  fueron  tan  felices  como  deseaban, 
no  dejaron  de  animarles  para  proseguir  estudian- 
do un  ramo  de  industria  que  podía  ser  de  la  ma- 
yor importancia. 

A  nuestros  aprecíables  comprofesores,  en  un 
principio,  la  masa  déla  algarroba  se  les  vol-i 
\  la  agria  ,  porque  no  les  era  po-íble  evilar  qua» 
se  produjese  la  fermenlacion  viscosa  y  láctica,' 
que  casi  sempre  acompaña  a  la  alcohólica  en 
la  fermentación  del  mosto'  lie  algarrobas  ;  pro-' 
ducíase,  además,  un  éter  especial,  desconoci- 
do, de  olor  irritante  y  de  iin  sabor  tan  desagrada» 
ble,  que  apenas  permitía  aprovechar  el  alcohol 
para  uso  alguno.  Pero  dichos  señores,  á  beoeficio 
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de  su  laudable  constancia  y  de  su  infatigable  ce- 
lo, consiguieron,  á  costa  de  muchos  sacrificios,  in- 
ventar un  procedimiento  especial  que  evitara  el 
qui'  l;i  nrasa  se  acedara  y  que  despDJ  ra  al  alco- 
hol <lcl  élt-r  ó  pi  inttipiu  que  le  iiuprimia  las  cua- 
lidades repugnantes. 

Desde  enliiuces,  estoes,  de  seis  meses,  á  acá, 
haciendo  aplicacum  de  su  procedimiento  espe- 
cial, los  sen  tres  Texidor  preparan  toda  clase  de 
espíritus  y  aguardientes  de  algarrobas,  obtenien- 
do pro  luctos  inmejorables.  Su  color,  su  <dor  y  su 
sabor  son  lan  buenos  como  los  que  presenta  el 
alcohol  extraído  del  mejor  vino;  ni  el  liempo  ni  el 
trasporte  marítimo  alteran  en  manera  alguna 
este  nuevo  licor  alcohólico. 

En  vista  de  tan  saiislacloríos  resultados,  los 
autores  del  nuiívo  procedimienlo,  el  23  de  diciem- 
bre de  1854,  acudieron  al  gobierno  de  S.  iM.  so- 
licitando un  privilegio  exidusívo  de  invención, 
que  les  ha  sido  olorgado  en  23  de  feitrero  último; 
y  en  consecuencia  de  esta  justa  y  merecida  pro- 
tección, á  ün  de  dar  todo  el  desarridlo  posiideá 
este  ulilísímo  ramo  de  industria,  en  compañía  del 
Sr.  doctor  en  jurisprudencia,  D.  Ventura  de  Vi- 
dal ,  acaban  de  establecer  una  gran  fábrica  de 
espíritu  y  aguardiente  de  algarrobas  ,  en  los  su- 
burbios lie  Barcelona,  que  es  la  primera  en  su  es- 
pecie en  España  y  también  en  el  extranjero. 

Espíritu  de  cerezas.  Aguardiente  de  cerezas. 

El  aguardiente  de  cerezas  ó  Kirsch-wasser  se 
prepara  de  la  manera  siguiente:  después  de  ha- 
ber separado  la  cola  de  las  cerezas,  se  chalan 
éstas  con  un  majadero,  y  se  colocan  en  un  lugar 
medianamente  caliente  'ileniro  ih'  un  tonel  que  .se 
tapa,  y  se  revuelve  la  materia;  cuando  al  cai)o  de 
d5s  semanas,  y  á  veces  de  "20  días  ó  de  un  mes, 
la  fermenlaciím  está  terminada,  entonces  se  puede 
destilar.  A  fin  de  que  la  materia  no  se  queme,  se 
revuelve  en  lacucúrhíta,  y  no  se  coloca  el  capital 
del  alambique  hasta  que  aquella  empiece  á  her- 
vir; entonces  se  procede  á  la  destilación.  Mien- 
tras este  aguardiente  Huye  líquido,  tiene  la  fuer- 
za que  le  es  propia;  desde  que  empieza  á,  entur- 
biarse ,  es  débil ,  y  se  guanla  para  ponerle  en  el 
alamiiique  con  nueva  materia.  Este  proceder  es 
el  que  se  emplea  en  Suiza  y  en  Alemania,  en  don- 
de el  kirsch-wasser  goza  de  tan  celebrada  re- 
putación.— V.  Cerezo. 

Taml.ien  se  extrae  kirsch-wasser  de  las  cere- 
zas secas.  Para  esto,  se  meten  junto  con  agua  á 
iO°c.  en  un  tonel ,  en  donde  fermenlan  ,  aun- 
que maslcntemente  Los  cuescos  se  rompen  y  se 
mezclan  con  las  cerezas  chaladas;  los  cuescos  son 
los  que  dan  á  este  licor  el  agradable  am  rgor  que 
tiene,  siendo  su  fragancia  debida  en  parle  á  muy 
débiles  porciones  de  ácido  hidrociánico. 

ElSr.  Lebeaud  dice  que  este  método  podría 
ser  mejorado  respecto  de  los  peligros  que  se  cor- 
ren de  que  se  quémela  materia.  Para  evitarlo, 
propone  operar  la  fermentación  en  un  tonel  de 
doble  fondo,  verter  en  seguida  sobre  el  bagazo 
agua  á  60"c. ,  trasegar  el  licor  por  medio  de  una 
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espita,  y  someter  el  residuo  á  la  prensa. 

El  verdadero  Kirsch  wasser  tiene  un  sabor  muy 
característico,  que  se  asemeja  al  del  noyó.  Perde- 
ría I  (lo  ó  parle  de  este  aroma,  si  se  reclílicaba  á 
un  alto  grado.  '     ' 

El  Sr.  Julia  Fonlenelle  ha  dado  un  procedi- 
miento para  obtener  el  kirsch -wasser  de  bis  cues- 
cos ílealberícoques,  esto  es  para  Tibricaryl^'Mar- 
dinit^^  de  cuescos  de  albericoques.  Se  machaca  un 
kilógranio  de  cuescos  de  albericoques;  se  meten 
en  macéracion  en  50  litros  de  vino,  y  al  día  si- 
guieiile  se  de.-tíla  para  obtener  de  12  á  13  litros 
de  producto,  según  la  espirituosídad  del  \íno;  se 
hacen  disolver  en  licor  375  f^ramos  de  azucaren 
polvo  lino,  y  se  filtra  rápidamenle.  Este  aguar- 
ilíente  tíe-.ie  el  sabor  del  kirsch-wasser  ,  y  aun 
puede  contundirse  con  este  espíritu. 

Se  puede  preparar  un  Aguardiente  de  ciruelas, 
análogo  al  kirsch-wasser,  operando  con  las  cirue- 
las como  con  las  cerezas,  esto  es,  machacámlolas 
junto  con  los  cuescos  y  procediendo  a  la  destíla- 
ñun.  A  menudo  se  vende  espíritu  de  ciruelas  por 
kirsch  wasser;  pero  esle  fraude  es  fácil  de  reco- 
nocer, porque  mezclando  esle  último  con  el  agua, 
la  mezcla  se  pone  lechosa,  lo  que  no  sucede  con 
el  primero;  frotándolo  entre  las  manos,  no  despi- 
de el  olor  agradable  que  ofrece  el  de  cerezas. 

Puéile«e  lamliien  preparar  kirsch-wasser  con 
los  abérchigos,  teniendo  cuidado  de  machacarlos 
cuescos.  El  Aguar  diente  de  albéichigo  no  es  de- 
sagradable. 

También  se  hace ,  en  muchas  parles  déla  Sui- 
za, Aguardiente  de  moras  silvestres  fermentadas, 
ó  frutos  de  zarzamora,  que  los  aficionados  p¡efie- 
ren  al  kirsch-wasser  mismo. 

El  verdadero  Marasquino,  de  Zara  en  Dalma- 
cía  ,  es  un  espíritu  de  cerezas  obtenido  p(»r  un 
procedimiento  análogo  al  que  se  emplea  para  fa- 
bricar el  kirsch-wasser.— Y.  Cerezo. 

Espíritu  de  cerveza.  Aguardiente  de  cerreza. 

Por  la  destilación,  se  extrae  de  la  cerveza  un 
aguardiente  muy  débil,  que  requiere  se.recliíica- 
do,  y  que  conserva  un  olor  y  un  sabor  particu- 
lares. 

Espíritu  de  enebro.  Aguardiente  de  enebro. 

VÁ  Aguardiente  de  enebro  propiamente  dicho  es 
el  resuitado  de  la  destilación  de  las  baj  as  de  ene- 
bro ,  machacadas  y  lermenladas  en  el  agua; 
pero  al  presente  no  se  fabrica  ya  esta  especie  de 
bebida. 

El  Aguardiente  de  enebro  de  Holanda  no  es  mas 
que  aguardiente  de  semillas  aromatizado,  en  la 
reclilicacion,  con  bayas  de  enebro-,  para  60  litros 
de  es|)irítu,  se- añaden  1500  gramos  de  bajas  de 
enebro,  con  92  gramos  de  aceite  del  miímo  fruto, 
y  se  destila  á  fuego  lento.  De  esta  manera  es  co- 
mo se  prepara  el  Enebro  en  Rotterdam, 

Destilase  en  Holanda  una  especie  inferior  de 
enebro,  empleando,  sin  aceite  de  enebro,  una 
mayor  cantidad  de  bayas,  semillas  de  hinojo  y 
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IremeuUiia.  El  Sr.  Censelldice  que  en  Suecia  se 
fabrican  aguarUicnles  de  enebro  de  l)aj()  precio, 
desliiando  el  centeno  y  gna  especie  de  hormiga 
muy  común  en  esta  comarca,  grande  insecto  ne- 
gro que  se  encuentra  en  los  abetos ,  y  que  reem- 
plaza una  resina  ,  un  aceite  y  un  ácido. 

La  Holanda  hace  un  gran  comercio  de  expor- 
tación con  su  aguardiente  de  enebro  ,  que  en- 
vía á  lodos  los  puntos  del  globo.  Su  consumo 
interior,  que  es  considerable,  recae  sobre  lodo  en 
un  enebro  que  apenas  marca  17°. 

El  enebro  que  se  consume  en  Bélgica  y  en  el 
norte  de  Francia,  con  frecuencia,  es  no  mas  que 
aguardiente  de  centeno  y  de  cebada  ,  ó  bien 
aguardiente  de  patatas  y  'de  cebada,  y  el  gusto 
que  le  caracleriza  es  el  de  la  semilla. 

En  Dantzich  ?e  prepara  un  aguardiente  con 
bayas  de  enebro  y  aromas,  al  que  se  llama  Gold- 
watser. 

Espíritu  d^  fécula.  Aguardiente  de  féeula. 


El  jarabe  de  fécula,  de  que  hemos  hablado  en 
el  articulo  Almidón  (V.  esta  palabra  y  Azúcar 
tuberculi forme)  sirve  también  para  obtener  aleo- 
bol.  Para  ello,  basta  diluir  en  agua  el  jarabe,  de 
naodo  i|ue  la  densidad  del  liquidó  ó  mezcla  resul- 
lanle  sea  de  3  á  G"  del  areómetro  ;  se  deja  fer- 
mentar mediante  levadura  de  cerveza,  y  se  des- 
tila. 

En  Francia  los  espíritus  de  fécula  ^ozan  de 
^ran  repulacion  en  los  depósitos  de  París,  donde 
a  menudo  reemplazan  á  los  espíritus  do  vino  de 
Monpeller,  bajo  el  nombre  de  Espíritus  de  fécula 
/í/ios.  Estos  productos ,  que  son  el  re.sultado  de 
una  destilación  bien  dirigida  de  la  fécula  de  pala- 
la  sacarificada  con  el  ácido  sulfúrico  y  fermen- ! 
tada,  pueden,  cuando  debidamente  rectificados, 
ser  considerados  como  tipos  del  alcohol  puro. 
Comparados  con  los  espíritus  de  vino,  no  tienen 
ni  el  olor  ni  el  gusto  de  éstos,  pero  son  mas  dul- 
ces; no  tienen  tampoco  ni  guslo  ni  aroma  particu- 
lares ,  y  por  esta  razón  son  propios  para  recibir 
lodas  las  aromas ,  y  para  ser  mezclados  con  los 
otros  productos  alcohólicos  que  por  si  mismos  son 
mas  aromatizados.  Esta  propiedad  hace  buscar- 
los espíritus  de  fécula  para  mezclarlos  con  los 
espíritus  de  vino  ;  falsilicacion  inocente,  que  ha 
sido  juzgada  por  los  inteligentes  como  favorable 
á  la  mercancía,  porque  el  espíritu  de  vino  mez- 
clado con  el  espíritu  de  fécula  fino  adquiere  de 
seguida  la  calidad  de  un  espíritu  que  ha  envejeci- 
do en  los  toneles;  su  olor  disminuye  de  intensi- 
dad según  la  proporción  de  la  mezcla,  pero  el 
guslo  adquiere  el  dulzor  que  distingue  al  espíri- 
tu de  vino  rancio. 

Las  cantidades  de  espíritu  de  fécula  que  se  fa- 
brican en  Francia  son  considerables.  El  Sr.  Du- 
brunfaut  dice:  «el  comercio  de  los  espíritus  de 
«fécula  tendría  un  gran  porvenir  en  nuestras  pro- 
«vincias  del  Norte,  si  este  producto  no  ofreciese 
)'un  equivalente  al  produelo  de  la  viña.  En  efec- 
»lo,  la  tierra  cultivada  de  patatas  puede  dar  lan- 
«lo-alcoliol  como  si  estuviese  plantada  de  viña, 
6i 
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«Desgraciadamente,  el  fisco  detiene  el  consumo 
»del  alcohol  industrial  y  paraliza  esta  industria 
»en  su  origen.» 

Espíritu  de  frutos.  Aguardiente  de  frutos. 

Todos  los  frutos  raucilaginosos,  lodos  los  frutos 
carnosos  de  cuesco,  á  excepción  de  los  que  dan 
aceite,  son  susceptibles  de  experimentar  la  fer- 
mentación espirituosa  ó  alcohólica.  Cuaudo  los 
frutos  contienen  mucho  zumo,  basta  que  éste  se 
exprima  y  se  exponga  á  una  temperatura  conve- 
niente para  determinar  su  fermentación;  limitán- 
dose á  chafar  los  frutos  y  á  hacer  fermentar  la 
pulpa  con  el  zumo.  Pero  cuando  los  frutos  smi 
poco  suculentos,  y  contienen  no  obstante  azúcar 
y  mucílago,  ó  cuando  se  hacen  secar  i>ara  mejor 
conservarlos,  se  emplea  el  aguacaliente  para  des- 
leír ó  disolver  las  partes  fermenlescibles.  De  este 
número  son  los  frutos  de  serbal,  cornizo,  níspero, 
madroño,  moral,  ligustro,  enebro,  acerolo,  ogia- 
canla,  endrino  silvestre,  ciruelo,  higuera,  algarro- 
bo, y  muchos  otros  de  diversos  árboles  y  arbusto? 


Obtíénense  bebidas  muy  agradables  mezclando 
juntos  muchos  de  estos  frutos. 

Espíritu  de  higos  secos.  Aguardiente  de  higos  secos.' 

Para  obtener  este  espíritu,  se  ponen  en  fermen- 
tación 147  kilogramos  de  higos  secos  en  800  litros 
de  agua  tibia;  después  de  48  horas  de  infusión, 
empiezan  á  desprenderse  pequeñas  burbujas,  y  en- 
tonces el  licor  marca  5  grados;  el  tercero  día  "que- 
da establecida  la  fermentación;  el  décimo  dia  ésta 
ha  terminada,  y  los  higos  hánse  precipitado  al  fon- 
do del  licor.  Esta  fermentación  ha  de  favorecerse 
por  medio  de  un  calor  de  24  á  26"  de  Réaumur. 
El  licor  y  el  bagazo  diluido  en  agua  dan  por  una 
primera  destilación  unos  80  litros  de  alcohol  de 
I  15  grados,  los  cuales  producen,  volviéndolos  a 
destilar,  60  litros  de  espíritu  de  20  grados. 

Espíritu  dfi  melote  y  de  espumas  de  jarabe  de  cafía  de  azú- 
car. Aguardiente  de  melote  y  de  espumas  de  jarabe  de 
caña  de  azúcar. 

A  este  licor  es  á  lo  que  propiamente  se  llama 
Ron.  Para  prepararlo,  en  las  Antillas,  se  loman 
partes  iguales  de  espumas  de  las  calderas  de  azú- 
car, heces  ó  posos  de  los  alambiques  y  agua;  sw 
añade  á  esta  mezcla  1/10  de  su  volumen  de  me- 
lote. Cuando  la  fermentación  está  terminada,  se 
obtiene  ISpor  100  de  ron  fuertemente  impregnado 
del  aceite  esencial  de  la  caña  de  azúcar,  y  doble 
cantidad  de  espíritu  de  una  calidad  inferior,  que 
se  rectifica. 

En  la  Jamaica  se  rectifica  á  veces  el  ron  mis- 
mo, y  se  le  da  una  fuerza  casi  igual  á  la  del  al- 
cohol de  33";  entonces  se  le  llama  Ron  doble  ó 
Ron  rectificado  de  la  Jamaica. 

El  taller  destinado  para  la  destilación,  como  el 
consagrado  á  la  ebullición,  exigen  la  mas  exqui- 
sita limpieza;  se  lavan  las  cubas,  al  principio  de 
la  cosecha,  con  agua  caliente  ó  agua  fria,  para 
separar  todas  las  materias  sucias  de  que  puedan 
estar  cargadas. 

TOMO  11. 
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Primero  se  emplea  una  mayor  proporoionde  es- 
pumas proccdcnles  de  la  fabricación  de  azúcar 
de  la  que  se  necesita  después,  porque  el  destila- 
dor no  (iene  buenas  heces  y  puede  disponer  de 
muy  poco  melote  para  añadir  a  la  masa;  además, 
las  espumas  al  principio  de  la  estación  no  son 
tan  ricas  como  lo  son  en  los  meses  de  marzo,  de 
abril  y  de  mayo,  que  son  los  meses  mas  favo- 
rables. 

Al  principio,  las  proporciones  siguientes  dan  un 
buen  resultado:  para  cada  300  litros  que  contiene 
una  cuba,  se  meten  1 3o  litros  de  espumas,  1  o  de 
melote  y  luO  de  agua.  Cuando  las  heces  son  bue- 
nas, se  toman  cantidades  iguales  de  estas  diver- 
sas sustancias,  y  se  añaden,  para  300  litros,  30  de 
melote.  Cuando" la  operación  marcha,  y  en  conse- 
cuencia no  hay  espumas,  se  mezclan  partes  igua- 
les de  heces  y  de. agua,  y  para  cada  300  litros,  se 
añaden  60  de  melote.  Empleando  estas  proporcio- 
nes, el  destilador  puede  esperar  obtener  de  lOá 
lo  por  100  de  ron  y  otros  productos;  pero  la  can- 
tidad de  espíritu  dependerá  de  la  calidad  de  los 
ingredientes,  y  en  cierto  modo  del  tiempo,  y  este 
es  el  molivo  porque  los  destiladores  inteligentes 
varia'n  estas  proporciones  en  consecuencia. 

En  las  Indias  occidentales,  cuando  los  destila- 
dores se  han  procurado  una  cantidad  suficiente  de 
materias,  añaden  á  ellas  agua,  y  lo  hacen  fermen 
lar  todo  de  la  manera  ordinaria.  Sin  embargo,  la 
fermentación  es  siempre  en  primer  lugar  condu- 
cida muy  suavemente,  porque  el  fermento  es  raro; 
pero  cuando  la  fermentación  ha  producido  esta 
sustancia  en  cantidad  suficiente,  se  opera  con 
prontitud  sobre  grandes  masas. 

Cuando  el  líquido  está  completamente  fermen- 
tado, se  deslila  de  la  manera  ordinaria,  y  se  hace 
espíritu  de  prueba  al  que  se  da  á  veces  un  alto 
grado  de  fuerza,  á  corla  diferencia  como  la  del 
alcohol;  entonces  se  le  llama  Ron  doble.  Seria 
fácil  concentrar  el  espíritu  maá'de  lo  que  se  acos- 
tumbra; pero  como  arrastra  por  la  destilación  una 
gran  cantidad  de  materia  aceitosa,  se  está  obli- 
gado á  dejar  posar  el  ron  mucho  tiempo  antes  de 
emplearlo. 

El  mejor  medio  de  conservar  el  ron,  sea  para 
la  importación,  sea  para  otros  usos,  es  darle  el  gra- 
do doble  como  se  practica  con  el  alcohol.  De  esta 
manera  ocupa  la  mitad  menos  de  volumen,  y  se  pue- 
de reducir,  con  el  agua,  cuando  se  juzga  conve- 
niente al  grado  común.  Con  todo  como  el  aroma  del 
ron  se  pierde  en  la  r.ectificacion,  solo  se  le  da  á 
este  licor  de  2G  a  27*,  y  lo  mas  generalmente  22". 

El  ron  se  recibe  de  las  colonias  en  barricas  de 
encina  con  aros  de  hierro,  que  contienen  de  180 
á  360  pintas.  Se  fabrica  en  grandes  can-lidades  en 
las  dos  Indias,  en  donde  se  i)roduce  á  muy  bajo 
precio.  Las  tentativas  hechas  para  imitarlo  y  ob- 
tener ron  indígeno  han  sido  infructuosas. 

Llámase  Espirüu  de  azúcar  el  licor  que  se  ob- 
liené  de  las  aguas  de  lavado,  espumas  y  residuos 
de  talleres;  se  deslien  estas  sustancias  en  agua, 
se  hacen  fermentar  como  eí  melote  ó  cualquier 
<ilro  líquido,  y  se  destilan  de  la  manera  ordina- 
ria. Se  puede  mezclar  con  el  aguardiente,  por- 
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que  este  espíritu  es  siíperior  al  que  se  extrae 
comunmente  del  melote.  En  las  Barbadas  se  pre- 
para con  el  jugo  de  cauas  de  azúcar  un. ron  11a- 
matlo  también  ^ípiníw  rfe  a2?/car. 

El  ron  difiere  uel- espíritu  de  azucaren  que 
contiene  mas  humillo  natural  6  aceite  esencial  de 
la  caña  de  azúcar' 

Ron  de  la  Jamaica  faclicio.  Tara  imitar  el 
ron  de  la  Jamaica,  es  menester  procurarse  frag- 
mentos de  cañas  de  azúcar  y  ponerlos  en  un 
alambique,  en  la  proporción  de  500  gramos  para 
6  litros  de  espíritu,  y  3  litros  de  agua  pura.  Se 
puede  conducy*  rápidamente  la  destilación,  con 
(al  que  se  haga  uso  de  sal  común,  en  la  propor- 
ción de31  gramos  por  3  litros  de  líquido,  á  fin  de 
impedir  que  la  materia  mucilaginosa  no  se  eleve 
con  el  espíritu.  El  producto,  bien  rectificado  y  co- 
lorado con  azúcar  quemado,  tiene  todos  los  ca- 
racteres de  un  excelente  ron. 

Ron  común  inglés  (Melasses  spiril).  Prepárase, 
en  Inglaterra,  desleyendo  juntos:  melote,  4S0  li- 
tros; agua  pura,  1350  litros;  y  fermento,  9  litros. 
Se  bate  la  mezcla  una  ó  dos  veces  al  día,  á  fin  de 
activar  la  fermentación;  al  cabo  de  4  á  S  días,  se 
añaden  9  litros  mas  de  fermento  de  cerveza.  La 
fermentación  marcha  entonces  con  rapidez,  y  en 
3  ó  4  días  el  licor  es  propio  para  ser  destilado. 
Con  100  parles  de  este  licor  se  obtienen  22parte3 
de  espíritu  de  'Vii- 

Ron  comiin  facticio.  Se  toman:  10  litros  de  al- 
cohol de  22  grados  y  1  kilogramo  de  cuero  viejo; 
se  pone  á  macerar  el  cuero  durante  un  mes  en  el 
aguardiente,  que  es  preferible  sea  de  melote,  y 
se  procede  á  la  destilación;  si  es  demasiado  fuerte, 
se  le  mezcla  agua  y  31  gramos  de  azúcar  por  bo- 
tella, y  se  eslora  con  caramelo.  Conviene  no  em- 
plear recortaduras  de  cuero  en  el  que  haya  pene- 
trado aceite,  porque  seria  imposible  beber  este 
ron  que  tendria  un  gusto  de  aceite  de  pescado. 
Ilecho  como  se  acaba  de  indicar,  se  puede  enga- 
ñar ¿on  este  ron  á  los  inteligentes  mismos,  pues 
una  gran  parte  del  que  se  vende  en  ios  cafés  es- 
tá preparado  de  esta  manera. 

Espíritu  de  melote  de  remolachas.  Aguai"diente  de  melote 
de  remolachas . 

Los  melotes  de  remolachas,  á  pesar  de  un  gus- 
te extremadamentedesagradable  que  los  hace  im- 
propios para  los  usos  domésticos,  son  preferibles 
á  los  otros  para  la  destilación,  sino  en  cuanto  á 
la  calidad,  á  lo  menos  respecto  á  la  cantidad  del 
producto.  Mas  como  esta  cantidad  depende  mu- 
cho del  procedimiento  empleado,  he  aquí,  entre 
muchos  otros,  el  que  parece  mas  sencillo:  se  des- 
líe el  melote  en  parles  iguales  en  volumen  de  agua 
caliente,  se  bate  fuertemente,  y  se  deja  reposar  por 
espacio'de  12  horas;  se  añaden  entonces  á  la  mez- 
cla partes  iguales  de  agua  caliente,  batiendo  como 
la  primera  vez,  y  después  de  un  nuevo  reposo  de 
doce  horas,  se  acabade  desleír  con  suficiente  can- 
tidad de  agua  caliente  y  fría,  para  ponerla  á  20", 
que  es  la> temperatura  mas  favorable,  y  á  cerca  de 
6»  de  densidad;  se  añade  un  poco  de  espuma  de 
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cerveza,  y  se  abandona  el  liquido  á  si  mismo  bas- 
ta que  cslc  á  punió  de  destilar. 

Como  los  melotes  de  rcmoiacbas  retienen  siem- 
pre una  porción  bastante  considerable  de  la  cal 
empleada  para  defecarlos  en  la  fabricación  del 
azúcar,  se  les  despoja  de  ella  vertiendo  en  el  licor 
antes  de  ponerlo  á  fermentar,  cierta  cantidad  de 
ácido  sulfúrico;  pero  se  i-equiere  mucha  sagacidad 
para  no  poner  ácido  en  exceso  al  que  se  necesita 
i)ara  neutralizar  la  cal  (jiie  contiene  el  melote,  lo 
que  perjiídicaria  mas  á  la  fermentación  que  la 
misma  cal.  En  general,  se  pone  menos  ácido  del 
que  se  requiere  para  saturar  toda  la  cal;  y  así  es 
que  el  aguardiente  que  se  obtiene  por  la  destila- 
ción arrastra  consigo,  en  disolución,  un  poco  de 
cal  que  le  da  un  sabor  acre  particular. 

Los  espíritus  de  melote  de  remolachas,  bien 
preparados  y  convenientemente  reclilicados,  tie- 
nen un  grado  de  pureza  que  les  permite  reempla- 
zar á  los  espíritus  de  lecula  linos  en  todos  sus 
usos,  y  aun  en  Francia,  en  donde  son  elaborados 
en  bastante  cantidad,  circulan  en  el  comercio 
bajo  el  nombre  de  Espíritus  de  fécula  linos. 

La  destilación  de  los  melotes  do  remolachas,  en 
Francia,  produce  por  sí  sola  de  6  á  9ü00  pipas  de 
espíritu  cada  año.  Puédese  valuar  que  una  pro- 
ducción de  20  millones  de  kilogramos  de  .izúcar 
suministra  una  cantidad  de  melotes  capaz  de  ali- 
mentar una  fabricación  de  2,000  pipas  de  espíritu 
de  alto  grado. 

Espíritu  de  miel.  Aguardiente  de  miel. 

Para  fabricar  este  espíritu,  se  deslíe  la  miel  en 
suficiente  cantidad  de  agua  á  30"  ct^ntígrados,  de 
manera  que  el  liquido  no  señale  mas  de  6  ó  T'^en 
el  areómetro,  y  se  añade  espuma  de  cerveza.  Asi 
se  obtiene  un  licor  vinoso,  que  retiene  el  olor  de 
la  miel,  y  que  el  aguardiente  que  del  mismo  se 
extrae,  por  la  destilación,  conserva  en  parle. 

Eiipíritu  de  niosto  *  de  caila  de  azúcar.  Aguardiente  de  mosto 
de  caña  de  azúcar. 

Este  licor  se  obtiene  por  medio  de  la  destilación 
del  mosto  de  la  caña  de  azúcar  fermentado.  Fa- 
brícase en  las  Antillas,  en  donde  se  le  conoce  bajo 
el  nombre  de  Tafia,  y  también  con  el  de  Cacha- 
za. En  las  colonias  francesas  la  tafia  se  elabora 
con  melotes  de  caña  de  azúcar,  y  se  confunde 
con  el  Ron  (V.  esta  palabra);  pero  la  tafia  difiere 
del  ron  en  que  no  tiene  un  aroma  tan  pronun- 
ciado, lo  que  procede  de  que  no  se  emplean  sino 
melotes  para  hacer  la  lafia,  mientras  las  espumas 
de  jarabe  de  caña  de  azúcar  entran  en  fuerte  pro- 
i)orcíon  en  la  fabricación  del  ron;  además,  el  ron 
es  mas  pastoso  y  tiene  un  sabor  menos  picante 
que  la  tafia.  Todo  lo  que  se  vende  en  Francia  ba- 
jo el  nombre  de  Ron  no  es  otra  cosa  que  tafia. 

En  el  Inüostan  se  da  el  nombre  de  Rach  ó 

*  Mosto.  Esta  palabra  se  extiende  también  á  los  jugos 
azucarados  extraidos  de  diversos  vejclales  y  destinados  co- 
munmente ala  fermentación  alcotiótica. 
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Arach  al  espíritu  obtenido  con  el  zumo  do  wiua 
de  azúcar  fermentado  con  la  adición  de  la  corte- 
za aromática  de  Uíi  árbol  llamado  Jaífra, — Y. 
Arac. 

Espíritu  de  orujo.  Aguardiente  de  orujo. 

Entre  los  multiplicados  procedimientos  que  In- 
dican los  autores  para  extraer  el  alcohol  del  oru- 
jo, citaremos  uno  que  es  muy  sencillo  y  bastante 
bueno.  Consiste  e»  desleír  el  orujo  en  una  cuba 
con  agua  tibia,  en  hacerlo  fermentar  de  nuevo,  y 
extraer  su  vino  débil,  conocido  bajo  el  nombre  do 
Aguapié,  y  en  someter  el  orujo  á  la  prensa.  Por 
la  destilación,  se  obtiene  un  aguardiente  débil 
que  necesita  ser  otra  vez  destilado,  pero  que  ño 
tiene,  dé  mucho,  el  sabor  tan  desagradable  como 
el  obtenido  por  otros  procedimientos. 

Todos  los  productos  alcohólicos  que  se  han  en- 
sayado mejorar  por  la  rectificación  han  cedido  á 
este  método  de  purificación;  solo  ios  espíritus  do 
orujo  han  resislidp,  y  no  se  ha  podido  consoguir 
purificarlos  de  manera  que  se  pudiera  venderlos 
como  espíritus; /ííioí. 

El  Sr.  Aubergier  ha  probado  que  el  gusto  acre 
y  penetrante  de  los  aguardientes  de  orujo,  asi  co- 
mo su  olor,  no  eran  debidos  al  aceite  envpircumú- 
tico  que  se  creía  que  ellos  tenian  en  disolución, 
sino  a  un  aceile  volátil  que  existe  formado  en  una 
de  las  parles  de  la  uva  (la  piel),  y  que  no  se  for- 
ma por  la  destilación,  como  se  había  creído.  Este 
químico  dice  que  haciendo  macerar  el  aguardien- 
te de  orujo  en  suficiente  proporción  de  magnesia 
calcinada,  se  consigue  despojarlo  completamente 
de  su  olor  y  de  su  sabor  desagradables. 

Las  proporciones  de  aguardiente  que  se  obtie- 
nen del  orujo  son  relativas  á  la  riqueza  alcohólica 
de  los  mismos  orujos;  por  término  medio,  se  ne- 
cesitan 42  kilogramos  de  orujo  para  recoger  SOO 
gramos  de  aguardiente  de  20°.  En  general,  solo 
se  destilan  los  orujos  de  uvas  que  "producen  vinos 
fuertes  rojos,  tales  como  los  de  España. 

En  Dalmacia  recibe  el  nombre  de  Rakiaéí  es- 
píritu preparado  con  orujo  y  aromas,  y  en  las  ori- 
llas del  Ilhín  se  denomina  Trosler  al  espíritu 
fabricado  con  orujo  y  gramíneas. 

En  algunas  localidades  se  destilan  igual- 
mente las  heces  de  vino  para  obtener  alco- 
hol; pero  este  aguardiente  tiene  un  gusto  desa- 
gradable, y  para  corregir  algún  tanto  este  defec- 
to, lo  mejor  es  diluir  los  heces  en  agua,  decantar 
el  licor  claro,  y  destilarlo  en  este  estado.  En  Scio, 
al  espíritu  fabricado  de  heces  de  vino  con  finios 
se  denomina  SeUis-Kayavodlia. 

Espíritu  de  patatas.  Aguardiente  de  patatas. 

Los  cereales  y  las  leguminosas  deben  no  mas 
que  ala  fécula  o  almidón  que  contienen  la  propie- 
dad de  dar  un  licor  azucarado,  que,  por  la 
fermentación,  se  convierte  eiL  alcohol.  Lo  mismo 
sucede  con  respecto  á  las  patatas,  y  de  consiguien- 
te este  tubérculo  producirá  tanto  mas  aguardiente 
en  cuanto  mas  rico  será  en  fécula. 
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De  los  muchos  procedimientos  que  se  conocen 
para  extraer  alcohol  de  las  palalas,  basta  que 
aqni  indiquemos  uno.  Este  procedimiento  es  el 
mismo  expuesto  parala  fabricación  del  Alcohol 
de  semillas  (V.  esta  palabra),  con  la  sola  diferen- 
cia de  que  para  cada  100  kilogramos  de  pulpa  de 
patatas  cocidas  al  vapor,  se  emplean  6  kilogramos 
y  i/i  de  harina  de  cebada  germinada  ó  malta,  y 
se  convierte  la  pulpa  en  puches  claras  mediante 
agua  caliente.  Efectuada  la  sacarificación,  se  ex- 
pone el  licor  á  la  fermentación  junto  con  250  gra- 
mos de  buena  levadura  de  cerveza.  También  se 
puede  emplear  la  pulpa  de  palalas  cruda,  ó  su 
almidón  seco.  De  100  kilogramos  de  tubérculos  se 
pueden  extraer  de  50  á  55  litros  de  aguardiente 
dct9\ 

Desde  muchísimo  tiempo  la  patata  habia  sido 
destilada  en  Alemania,  en  Silesia  y  en  otros  Esta- 
dos del  Norte;  pero  el  arte  de  perfeccionar  su  pro- 
ducto habia  hecho  pocos  progresos,  y  los  aguar- 
dientes oMenidos  por  csia  destilación  eran  de  un 
mal  gusto,  quedebia  necesariamente  dañar  en  su 
uso  y  sol. re  todo  oponerse  á  su  exportación.  En 
pocus  años,  háse  conseguido  en  Francia  obtener 
aguardientes  de  patatas  bastante  buenos  en  gus- 
to, y  el  poco  aroma  que  conservan,  cuando  son 
bie»  elaborados,  se  pierde  fácilmente  por  la  ma- 
nipulación. 

En  Francia  se  elaboran  grandes  cantidades  de 
espíritu  con  las  patatas;  pero  en  Inglaterra  se  fa- 
brica mucho  Aguardiente  de  zanahorias.  Según  el 
doctor  ilunter,  de  Yorck,  1 1 20  kilogramos  de  za- 
uaburias  dan  loO  litros  de  aguardiente  débil,  que, 
rectificado  sin  el  auxilio  de  sustancia  alguna,  pro- 
ducen 36  litros  de  espíritu. 

Espiritas  de  sária  de  vejetales.  Aguardientes  de  savia  de 
vej«tales. 

La  savia  de  muchos  árboles  puede  dar  licores^ 
espirituosos,  en  Alemania,  en  Polonia  y  en  una 
parte  déla  Rusia.  Desde  que  los  calores  comien- 
zan á  imprimir  el  movimiento  á  la  savia  del  abe- 
«lul,  se  hace,  con  una  barrena,  un  agujero  de.2  ó  3 
pulgadas  de  profundidad  en  el  tronco  de  este  ár- 
bol en  el  que  se  introduce  una  paja,  y  se  recibe 
eu  un  vaso  el  zumo  claro  y  azucarado  que  del 
mismo  fluye,  y  que  da  un  excelente  aguardiente, 
después  de  su  fermentación. 

En  la  América  septentrional  se  extrae  un  espí- 
ritu de,  la  savia  de  arce,  al  que  se  da  el  nombre 
de  Ron. 

En  Siam  se  llama  Rach  al  aguardiente  extraído 
de  la  sá\  ia  de  palmero,  mientras  en  Egipto  es  co- 
nocido el  mismo  producto  bajo  el  nombre  de  Ara- 
Iti,  y  Cu  Filipinas  con  el  de  Arrack-luba. 

£1  espíritu  de  la  savia  de  teobroma  ó  árbol  del 
cacao  recibe  en  América  el  nombre  de  Rack. 

En  las  Indias  el  espíritu  obtenido  de  la  savia  de 
palmero  fermentada,  con  adición  de  la  corteza 
de  una  acacia,  se  llama  Arrack;  pero  si,  en  vez 
de  esta  corteza,  se  la  añaden  flores,  se  distingue 
con  el  nombre  de  Arrack-mahwah. 

Los  luiliauos  de  la  costa  de  Coromandel  fabri- 
can su  Calón  con  la  savia  del  cocotero. 
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Los  salvajes  déla  América  preparan  su  Chica 
con  el  zumo  de  maíz. 

Finalmente,  no  es  dudoso  que  la  savia  de  todos 
los  árboles,  cuando  es  dulce  y  azucarada,  puede 
dar  aguardiente. 

Espíritu  de  sidra.  Aguardiente  de  sidra. 

Sábese  que  la  sidra  es  el  zumo  fermentado  de 
las  manzanas,  compuesto  de  agua,  de  alcohol,  de 
ácido  milico,  de  mucho  ácido  carbónico,  etc.,  y 
que  por  la  destilación  da  un  aguardiente  débil, 
que  requiere  ser  rectificado.  De  la  misma  manera 
se  obtiene,  destilando  la  perada,  que  es  el  zumo 
fermentado  de  las  peras,  el  Aguardiente  de  pe- 
rada. 

Los  aguardientes  de  sidra  y  de  perada  no  han 
sido  hasta  ahora,  ni  aun  en  los  países  en  que  no 
abunda  la  vid,  objeto  de  una  gran  fabricación,  á 
pesar  de  que  eo  los  años  de  abundancia  se  pu- 
diera fabricarlos  en  cantidad  considerable. 

Espíritu  de  semillas.  Aguardiente  de  semillas. 

Todos  los  cereales  y  la  mayor  parte  de  las  legu- 
minosas pueden  ser  empleados  para  la  fabrica- 
cacion  del  aguardiente,  pero  se  escogen  los  mas 
ricos  en  fécula,  en  almidón,  y  lo»  que  son  de  un 
precio  mas  bajo.  Asi  es  que,  en  general,  se  da  la 
preferencia  á  la  cebada  y  al  centeno. 

En  los  departamentos  del  norte  y  del  este  de  la 
Francia,  en  Bélgica,  en  Holanda  y  enlodo  el  nor- 
te de  Europa  se  fabrican  grandes  cantidades  de 
aguardiente  de  semillas  y  de  patatas.  Estos  aguar- 
dientes ásperos,  á  los  cuales  los  consumidores  es- 
tán habituados,  son  preferidos  por  ellos  á  los  pro- 
ductos nías  suaves  del  vino.  Esto  dio  motivo  á  un 
autor  para  decir  de  los  Moscovitas:  «que  para  en- 
contrar su  sensibilidad  era  menester  desollarles.» 
El  Sr.  Girardin  dice:  «en  1814  y  en  1815,  cuan- 
do la  invasión  de  la  Francia  por  las  tropas  rusas 
y  alemanas  coligadas,  los  soldados  preferían  nues- 
tros malos  aguardientes  de  orujo,  de  sidra  y  d« 
semillas,  á  nuestros  mas  finos  aguardientes,  y 
cuando  éstos  fueron  consumidos,  los  proveedores 
se  vieron  obligados  á  adulterar  los  buenos  aguar- 
dientes para  hacérselos  recibir.» 

Éntrelas  semillas  que  sirven  en  la  destilación, 
el  centeno  ocupa  el  primer  lugar,  pero  muy  fre- 
cuentemente se  mezcla  con  la  cebada.  El  proce- 
dimiento, aunque  sufre  algunas  ligeras  modifica- 
ciones según  los  países,  es  en  su  esencia  el  mismo. 
A  100  kilogramos  de  semilla  concuasada  ó  reduci_- 
da  á  harina,  se  añaden  25  kilogramos  de  malta  ó. 
cebada  germinada  molida;  se  deslíe  en  1  hectoli- 
tro de  acua  á  33  ó  iO";  después,  cuando  la  mezcla 
es  bien  homogénea,  se  la  añade  poco  á  poco  agua 
hirviendo  hasta  que  la  masa  se  ha  calentado  á  los 
50  á  55^  y  se  continúa  agitando-  por  espacio  a  I» 
menos  de  cinco  minutos;  se  tapa  la  cuba  y  se  aban- 
dona así  el  licor  durante  2  á  4  horas.  Para  esta 
raaceracion,  que  tiene  por  objeto  la  sacarificacioa 
de  la  semilla,  se  emplean  2  hectolitros  y  1/2  á  4 
hectolitros  de  agua.  Terminada  la  sacarificación, 
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se  añade  agua  fria  en  la  cuba  hasla  rebajar  la  lem- 
peratura  á  los  ioó  20";  en  este  eslado  se  sujela.el 
licor  á  la  fermenlaciorv  alcohólica.  Al  efecto,  para 
cada  cien  partes  de  harina  ó  seniilla  empleada,  se 
le  deslien  de  7  á  8  parles  de  buena  levadura  fres- 
ca, procedente  de  otras  operaciones  anteriores  ó 
de  la  fabricación  de  la  cerveza;  se  agita  duranle 
uu  cuarto  de  hora;  se  lapa  la  cuba  impidiendo  ab- 
solutamente la  entrada  del  aire,  dejando  no  obs- 
tante un  tubo  en  la  parte  superior  para  que  pueda 
salir  el  ácido  carbónico  atravesando  una  vasija 
llena  de  agua.  Pasadas  48  horas,  queda  conduida 
la  fermentación,  y  luego  se  puede  destilar.  Cien 
kilogramos  de  semillas  producen  45  á  50  litros  de 
aguardienle  de  fS". 
Por  este  procedimiento  se  puede  extraer  aguar- 


diente, no  solo  del  trigo,  de  la  cebada,  de  la  ave- 
na y  del  cenleno^  si  que  lambiéndolas  semillas 
de  las  leguminosas,  como  los  guisantes,  las  habas 
las  habichuelas,  y  de  los  garbanzos,  del  arroz,  del 
maíz,  y  tam!)ieu  de  las  castañas,  de  la  grama  y  de 
todas  las  sustancias  azucaradas.  Añádese  comun- 
inente  uoa  parte  de  malta  sobre  4  ó  5  parles  de 
harina. 

Los  aguardientes  de  semillas  lieoen  un  olor  y 
im  sabor  particulares,  debidos,  en  gran  parle,  a 
un  aceite  volátil  que  contieneE  los  tegumentos  de 
la  fécula. 

Losespirilusde  semillas  y  los  Espiritas  de  pa- 
tatas (V.  esta  palabra)  destiladosen  ser  exigen  mas 
cuidados  y  mayores  gastos  para,  su  purificación. 
En  Francia,  la  Lorena  entrega  al  comercio  espí- 
ritus de  patatas  bastante  l-uenos,  y  el  Norte  fabri- 
ca también  algunos  espíritus  de  semillas  y  de  pa- 
tatas. Estos  espíritus,  bien  rectificados,  difieren 
poco  en  el  gusto  de  los  espíritus  de  fécula  finos, 
y  lieneo  las  mismas  propiedades  y  ios  mismos 
usos. 

En  Alemania,  los  aguardientes  de  semillas  in- 
dígenas searomalÍ7aD  con  el  comino.  En  Inglater- 
ra se  fabrica  también  en  grande  escala  el  aguar- 
dienle de  semillas,  bajo  el  nombre  de  Gin. 

En  Escocia  é  Irlanda  se  prepara  un  aguardien- 
dienle,  llamado  Wiskei,  con  cebada,  centeno,  pa- 
tatas j  ciruelas  silvestres. 

Eo  Siam  se  fabrica  un  aguardiente  llamado 
Lau,  con  el  arroz  fermentado,  y  en  Kamtschalka 
.se  da  el  nombre  de  Wathy  al  espíritu  que  produ- 
ce el  aguardienle  de  arroz.  En  gran  parle  del 
Oriente,  el  Arack  ó  Rach  se  prepara  con  arroz 
férniefllado.  Kl  Shoto-choo  de  los  Chinos  es  el  es- 
píritu obtenido  de  las  heces  del  Manduríng  de  Chi- 
na, bebida  hecha  con  el  arroz  hervido  y  fermenta 
do. — V.  Arac  y  Arroz. 
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aguardientes  adquieren  siempre,  al  cabo  de  cier- 
to tiempo,  un  gusto  y  un  olor  detestables  de  aceite 
animal. 

No  habiendo  dado  los  cloruros  mejores  resulta- 
dos, se  prefiere  el  prncedimienlo  del  Sr.  Kliiprolh, 
que  consiste  en  destilar  los  aguardientes  de  orujo 
con  ácido  sulfúrico  con^-entrado  y  vinagre.   Por 
este  medio,  no  solamente  sé  consigue  separar  una 
parle  del  mal  gusto  y  del  olor,  si  que  los  espírilus 
adquieren  un  sabor  y  un  olor  agradables  de  éter 
acético.  Parece  que  en  este  caso  el  ácido  sulfúri- 
co se  combina  con  los  aceites  empireumálicos,   y 
que  los  retiene  en  el  alambique  comunicándoles 
fijeza;  que  el  vinagre  impide  la  formación  del  éter 
sulfúrico,  cuya  producción,  en  efeolo,  no  tiene 
lug^Tr,  como  Ío  dice  muy  bien  el  Sr.  Boullay,  en 
su  trabajo  sobre  los  éteres.  Con  todo,  estos  aguar- 
dientes, descubren  aun  su  origen,  y  apenas  pue- 
den ser  empleados  para  preparar  licores  de  mesa, 
etc.  Pero  rectificados  de  nuevo  sobre  mangane- 
siato  de  potasa,  gozan  entonces  de  todas  las  cua- 
lidades de  los  mejores  alcoholes,  y  de  un  ojor 
el  mas  agradable.  Las  proporciones  que   por  lo 
común  se  emplean  para  esta  purificación  son: 
aguardiente  de  orujo ,  30  lilros ;  ácido  sulfú- 
rico concentrado,  t55  gramos;  vinagre  fuerte,  625 
gramos. 

Los  espíritus  obtenidos  por  la  destilación  de  las 
semillas  ó  de  la  fécula  conservan  un  olor  y  un 
gusto  de  los  que  es  difícil  despojarles.  El  señor 
Wílting  aconseja,  para  conseguirlo,  lomar  62  gra- 
mos de  cloruro  de  cal,  y  reducirlo  con  aguardiente 
á  papilla  clara,  la  que  luego  se  deslié,  en  una  cal- 
dera da  alambique,  con  170  litros  del  mismo  es- 
píritu; después  se  destila,  poniendo  a  parte  la  pri- 
mera porción,  á  causa  del  olor  de  cloro  que  retie- 
ne, y  se  hace  servir  para  nuevas  destilaciones; 
el  producto  que  se  obtiene  después  está  libre  de 
olor  de  cloro,  de  gusto  y  de  olor  empireumálicos. 
En  los  museos  de  historia  nutural  y  de  las  es- 
cuelas de  medicina,  en  donde  se  conservan  sus- 
tancias animales  en  el  alcohol,  este  licor  acaba 
por  contraer  un  olor  infecto.  El  Sr.  Accarie  pro- 
puso para  desinfectarlo,  el  cloruro  de  cal  á  la  do- 
sis de  4  gramos  por  500  gramos  de  alcohol,  pero 
según  el  Sr.  Lebeaud,esta  dosis  es  demasiado  dé- 
bil, y  debe  añadirse  cloruro  de  cal  liquido  hasta 
que  el  olor  haya  desaparecido,  procediendo  en  se- 
guida á  la  destilación.  El  alcohol  olitenido  ha  per- 
dido su  olor  pútrido,  pero  conserva  un  olor  de 
cloro  y  retiene  sustancias  azoadas;  su  uso  no  pue- 
de ser  ventajoso  sino  para  la  conservación  de  las 
I  sustancias  animales  y  los  embalsamamientos. 


Poiificaciob  de  los  espiíitus. 

Entre  los  medios  conocidos  y  preconizados  su- 
cesivamente desde  mucho  tiempo,  para  quitar  el 
gusto  particular  y  muy  desagradable  de  los  aguar- 
dientes de  orujo,  de  semillas,  etc.,  etc.,  el  carbón 
animal  parece  gozar  de  esta  propiedad  á  un  grado 
muy  eminente;  sin  embargo,  á  pesar  de  todas  las 
precauciones  tomadas  para  su  purificaciOD,  los 


Elección  de  ios  espiritas. 


Si  el  grado  de  conceDlracion  ó  de  espiriluosi- 
dad  de  los  aguardientes  y  alcoholes  les  da  uu 
ma)  or  valor,  lo  mismo  sucede  respecto  á  su  buen 
gusto  y  á  su  fragrancia .  Como  en  los  vinos  de  cier- 
tos países,  este  aroma  no  se  desarrolla  en  los 
aguardientes  sino  envejeciendo,  y  jamás  en  el  al- 
cohol que  pasa  de  30  grados;  lo  que  induce  á  creer 
que  siendo  el  priocipio  creador  de  la  fragrancia 
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meaos  volátil  que  el  alcohol  reclificado ,  éste  se 
encuentra  despojado  del  relerido  principio. 

Como  es  mucho  mas  lucrativo  fabricar  de  una 
sola  destilación  alcoholes  concentrados  que  aguar- 
dientes, en  el  comercio  se  expiden  muchos  mas 
espíritus  concentrados,  que  se  reducen  después 
á  las  pruebas  ó  grados  de  espiriluosidad  que  se 
desea,  por  la  adición  del  agua.  En  estas  mezclas 
hay  producción  de  calor;  el  licor  se  enturbia,  y  al 
ponerse  claro  deja  un  poso  salino.  Esto  es  fácil  do 
concebir:  el  agua,  que  contiene  muchas  sales  en 
disolución,  uniéndose  con  el  alcohol,  ve  debilita- 
da, y  aun  destruida,  su  facultad  disolvente,  y  desde 
oiUonces  estas  sales  nadan  en  el  licor,  y,  en  razón 
de  su  mayor  peso  especifico,  se  posan.  Los  es- 
píritus obtenidos  por  riiedio  de  alcohol  concentra- 
do y  agua  no  tienen  el  sabor  tan  agradable  como 
los  aguardientes  naturales,  y  los  comerciantes 
saben  distinguirlos  muy  bien. 

A  medida  que  envejecen,  los  espíritus  pierden 
un  poco  de  sü  ospirituosidad^  pero  en  compensa- 
ción adquieren  uh  poco  de  dulzor  y  un  sabor  y  una 
fragrancia  agradables.  En  cuanto  á  su  color,  ape- 
nas experimentan  cambios  notables;  es  ligera- 
mente ambarino.  La  vejez  es  tan  apreciada  en  los 
aguardientes  que  no  hay  especie  de  fraude  que 
no  se  emplee  para  darles  la  apariencia  de  esta 
calidad*. 

La  vejez  y  el  grado  de  fuerza  no  constituyen 
por  sí  solos  lacalidad  délos  aguardientes;  la  na- 
turaleza de  los  vinos  que  los  han  suministrado  y 
el  cuidado  con  que  han  sido  destilados  influyen 
mucho  sobre  la  calidad  de  los  espíritus.  En  igual- 
dad de  circunstancias,  los  vinos  blancos  dan  un 
aguardiente  mas  suave  que  los  vinos  tintos. 

El  aguardiente  destinado  ala  fabricación  délos 
licores  de  mesa  finos  debe  ser  de  una  blancura 
perfecta,  libre  de  gusto  de  empireuma,  ó  de  todo 
sabor  extraño;  cuando  se  cala,  debe  imprimir  en 
la  lengua  y  en  las  partes  contiguas  una  sensación 
caliente,  pero  agradable  á  la  vez  y  pastosa;  su 
olor  debe  ser  suave,  elereado,  libre  de  toda  mez- 
cla extraña.  Conviene  no  alucinarse  por  la  fra- 
grancia de  ciertos  aguardientes  que  dejan  después 
un  sabor  áspero,  qna  especie  de  gustillo  inheren- 
te á  la  comarca  de  que  proceden. 

Loa  aguardienles  cargados  de  caramelo  ó  de 
extracto  de  regaliz,  y  los  que,  en  vez  de  hacer 
cosquillas  agradables  al  paladar  y  á  la  garganta, 
parece  que  los  desgarran,  no  son  buenos  á  lo  mas 
sino  para  los  bebedores  de  profesión,  cuya  sensi- 
bilidad está  embotada  por  un  largo  hábito.  Los 

{*)  Los  procedimientog  empleados  para  dar  el  color  á  los 
aguardientes  son  de  tal  manera  groseros  que  es  muy  difícil 
que  aun  las  personas  menos  ejercitadas  se  dejen  sorprender 
por  ellos.  Se  consigue  muy  fácilmente  corregir  la  acritud  y 
dar  un  carácter  de  vejez  á  los  espíritus  con  el  procedimiento 
siguiente  :  se  vierten  por  litro  de  aguardiente  reciente  de  S 
á  6  gotas  de  amoníaco  (álcali  vojátd),  y  so  agita  en  seguida 
el  licor  fuertemente.  En  pocos  dias  este  aguardiente  pierde 
suaspercza,  y  parece  tan  bueno  como  aguardiente  que  tie- 
ne muchos  años.  Parece  que  el  amoniaco  se  combina  con  la 
sustancia  aceitosa  contenida  en  el  aguardiente.  Esta  adición 
no  puede  ser  nociva  á  la  salud. 
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aguardientes  (jue,  al  través  de  una  exlrem»  acri- 
tud, dejan  un  gusto  insípido,  son  menos  verdade- 
ros aguardientes  que  mezclas  de  agua  y  pimienta 
de  Cayena,  que  marcan  un  débil  grado  en  el  pe- 
sa-licor. 

Conservación  de  los  espíritus. 

La  elección  de  la  madera  para  las  pipas  y  su 
preparación  no  son  indiferentes.  Empléanse  lo 
mas  comunmente  las  maderas  de  roble  y  de  cas- 
laño;  pero  estas  maderas  contienen,  según  las  lo- 
calidades, la  situación  y- la  edad  de  los  árboles, 
una  mayor  ó  menor  cantidad  de  una  sustancia  ex- 
tracto resinosa,  que  comunica  al  aguardiente,  ó 
al  vino,  un  sabor  |)arlicular  que  se  denomina  jíms- 
lo  de  barril.  En  parte  puede  corregirse  este  de- 
fecto, empleando  madera  muy^eca,  y  exponiendo 
un  poco  mas  de  tiempo  I  ¡s  partes  interiores  de  las 
duelas  al  calor,  á  fin  de  hacerlas  sufrir  un  princi- 
pio de  carbonización. 

Los  aguardientes  ó  espíritus  introducidos  en 
pi|)as  que  contienen  este  principio  extracto-resi- 
noso, adquieren  un  ligero  color  ambarino,  y  al 
cabo  de  algún  tiempo  posan  en  el  fondo  de  las 
mismas  una  materia  blanquecina  de  naturaleza- 
resinosa. 

Para  corregir  este  vicio  de  pipa,  se  toman  3 
kilogramos  de  ácido  suUúrico,  se  mezclan  con  un 
cubo  de  agua,  y  se  vierte  todo  en  la  pipa,  se  tapa 
el  agujero,  y  se  coloca  derecha  sobre  uno  de  sus 
fondos;  después  do  una  hora,  se  vuelve  sobre  el 
otro  fundo,  y  cuando  éste  se  halla  bien  embebido 
üel  agua  acidulada,  se  tiende  la  pipa ,  y  se  la  ha- 
ce dar  vueltas  sobre  sí  misma  muchas  veces  du- 
rante el  dia;  al  dia  siguiente  se  echa  el  licor,  y  se 
lava  la  pipa  con  agua  pura.  Por  este  medio, 
los  aguardientes  y  los  vinos  que  después  se  po- 
nen en  las  pipas,  n»  contraen  ni  color,  ni  olor,  ni 
sabor  extraños. 

Los  aguardientes  que  se  quieren  conservar  ó- 
dejar  envejecer  no  deben  ser  colocados  en  va- 
sos de  madera,  porque,  á  pesar  de  la  buena  cali- 
dad de  ésta  y  la  preparación  que  se  la  haya  hecha 
sufrir,  sea  la  carbonización  interna,  sea  el  lavado 
con  agua  caliente,  ó  la  loción  con  el  ácido  sulfú- 
rico diluido,  que  acabamos  de  indicar,  adquieren 
con  el  tiempo  un  gusto  extraño.  Es  mejor  ponerlos 
en  botellas  bien  lapadas  y  lacradas,  y  tenerlas  boca 
abajo  en  un  lugar  fresco,  á  fin  de  evitar  la  desti- 
lación que  el  calor  podría  hacer  adquirir  al  aguar- 
diente, y  producir  como  consecuencia  que  se  es- 
capase el  tapón  ó  que  se  rompiera  el  vaso.. 

Fuerza  alcohólica  de  los  espirilits. 

La  fuerza  alcohólica  de  los  aguardientes  y  es- 
píritus se  demuestra  por  medio  de  los  alcoholomo- 
tros  (V.  Alcoholomelro  y  Areómetro).  Los  aguar- 
dientes potables  marcan  de  17  á  2á*  en  el  areó- 
metro de  Cartier,  y  los  espíritus  señalan  de  ,33 
hasta  40»  en  el  mismo  instrumentó.  Fabricauso 
productos  alcohólicos  de  otros  grados,  pero  sin 
que  constituyan  tipos  en  el  comercio. 
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Dase  el  nombre  tic  ^nicbü  á  los  diversos  gra- 
dos de  los  espíritus.  Anliguamenle,  antes  de  ha- 
berle hecho  general  el  uso  de  los  alcoholomelros, 
se  couocian  las  siguientes  pruebas: 

i  .*  Prucbade  Uolaiula,  que  se  reconoce  cuan- 
tío agitando  el  aguardiente  en  un  vaso  que  no 
eslé  del  lodo  lleno,  en  su  parte  superior  y  contra 
'las  paredes  del  mismo  forma  «na  reunión  de  bur- 
bujas que  persisten  por  algún  tiempo,  las  cuales 
han  sido  comparadas  con  las  perlas  ó  las  cuentas 
de  rosario;  diciéndos-i  que  el  aguardiente  forma- 
ba en  este  caso  la  perla ,  él  rosario  ó  sombre- 
rillo. 

El  aguardiente  de  prueba  de  Holanda  es  el  que 
señala  de  16  8  22**  en  el  areómetro  deCarlier.  Llá- 
mase simplemente  Aauardiente  cuando  no  pasa 
de  i  8';  Aguardiente  de  Holanda  común,  si  marca 
19",  y  Aguardiente  de  Holanda  fuerte,  si  marca  de 
20  á  22". 

El  Aguardiente  anisado  es  el  mismo  aguardien- 
te de  prueba  de  Holanda  cargado  de  aceite  vo- 
látil de  anís,  ya  se  le  haya  disuelto  éste  directa- 
mente, ó  mas  bien  se  haya  destilado  el  vino  ha- 
biéndole mezclado  la  semilla  de  anís. 

2.*  Prueba  de  aceite,  llamadaasi  porque  echa- 
da una  gota  de  aceite  de  olivas  sobre  la  superfi- 
cie del  espíritu  se  la  vé  caer  al  fondo  del  licor, 
por  su  mayor  densidad.  Esta  prueba  corresponde 
a  unos 26"  en  el  areómetro. 

3.*  Prueba  de  lapólvora,  así  denominada  por- 
que pegando  fuego  á  una  mezcla  de  pólvora  y 
espíritu,  puesta  en  una  cuchara  de  metal,  arde 
primero  el  alcohol  ó  espíritu,  y  al  fin  se  enciende 
también  la  pólvora.  Mas,  si  el  alcohol  fuese  muy 
acuoso  ó  poco  concentrado,  no  se  encendería  la 
pólvora,  porque  una  vez  consumida  la  parte  espi- 
rituosa, quedaría  agua  de  sobras  para  mojar  aque- 
lla é  impedir  su  combustión;  ni  ésta  tampoco  se 
oiectuaria,  si  con  la  pólvora  empleada  en  corta 
cantidad  se  hubiese  mezclado  mucho  alcohol,  á  no 
ser  que  fuese  éste  anhidro,  porque  que  dando  en- 
tonces mas  residuo  acuoso,  seria  lo  mismo  que  si 
se  hubiese  lomado  un  alcohol  débil.  Por  eslo  no 
debe  tomarse  mas  alcohol  del  que  pueda  contener 
una  cuchara  ordinaria,  en  la  que  primeramente  se 
Jiaya  ya  puesto  un  poco  de  pólvora.  Esta  prueba 
cslá  representada  por  36*  eu  el  areómetro. 

4.*  Prueba  del  sol,  llamada  asi  porque  echan- 
do espíritu  al  aire  á  los  rayos  directos  del  sol  en 
verano,  se  inflama  al  momento  de  cner  al  suelo. 
Este  e.^piritu  es  el  que  mas  se  aproxima  al  alcohol 
puro  ó  anhidro. 

Los  c«imerciantes,  en  particular  los  del  mediodía 
de  la  Francia,  tenían,  y  aun  algunos  tienen  hoy 
dia,  la  costumbre  de  distinguir  los  diverso.*  gra- 
dos de  espirituosídad,  es  decir  la  mas  ó  menos 
agua  mezclada  en  el  alcoliol,  por  nombres  que  se 
oscriben  bajo  formas  de  fracciones.  Estos  nom- 
bres no  son  arbitrarios,  puesto  que  indican  la  can- 
tidad de  agua  que  es  necesaria  añadir  á  cada 
parte  de  espíritu,  para  llevarlo  al  estado  de  aguar- 
diente común  ó  de  19  grados.  De  ahí  se  llama  «- 
pirilu  tres  (¡uinlos  al  alcohol  de  29  1/2",  porque 
lomando  3  volúmenes  del  mismo  y  añadiéndole  2 
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volúmenes  dé  agua,  se  obtienen  ü  volúmenes  de 
aguardiente  de  19*. 

Vamos  á  aclarar  este  punto  por  medio  de  una 

tabla: 
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de  agua  al  volumen  de  espíritu  para  que  se  con- 
vierta en  aguardiente  de  la  calidad  indicada. 

La  mezcla  de  agua  y  de  alcohol,  hecha  en  los 
límites  que  reclama  la  fabricaciou  de  los  aguar- 
dientes con  los  espíritus,  da  origen  á  una  reduc- 
ción de  volumen  muy  bien  conocida  del  comer- 
cio. Esta  mezcla,  que  se  efectúa  mezclando  un  li« 
quido  espirituoso  con  agua,  ó  con  otro  liquido  es- 
pirituoso mas  débil,  couslituye  una  operación  fun- 
dada en  cálculos  matcaiáticos,  quehan  servido  do 
base  al  Sr.  Gay-Lussac  para  formar  una  tabla 
completa  que  da  el  volumen  de  agua  en  litros  quo 
es  necesario  añadir  a  tOO  litros  de  un  espíritu  do 
una  fuerza  conocida,  para  convertirlo  en  otro  lí- 
quidp  espifiíuoso  de  una  fuerza  también  conocida 
y  mas  débil.  J>os  limites  de  este  articulo  no  nos 
permiten  continuar  aquí  el  interesante  trabajo  del 
Sr.  (iay-Lussac.  No  obstante,  como  el  alcohol  ó 
espíritu  de  vino  rectificado  de  nuestro  comercio 
comunmente  señala  37°,  creemos  oportuno  inser- 
lar  la  siguiente  tabla  que  indica  los  diferentes 
grados  quo  se  pueden  dar  a  dicho  alcohol  mez- 
clándolo con  diferentes  proporciones  de  agua,  ya 
se  opere  á  la  temperatura  de  -f  <ü"  ó  de  ■\- 15^ 
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A  + 1 0°  de  tem- 1 A -}- 1 5°  de  tem- 
peratura señala  I  peíatura  señala 
n  el  areómetro  en  el  areómetro 
Je  Beaumé.        de  Beaumé. 
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Siendo  los  grados  de  fuerza  de  los  aguardien- 
tes y  espíritus  apreciada  por  medio  de  inslrumen- 
los  cuyo  principio  eslá  basado  en  el  de  las  densi- 
dades, eslos  grados  varian,  no  solamente  con  la 
riqueza  alcohólica  de  la  mezcla,  si  que  también 
con  la  temperatura,  que  por  sí  misma  hace  va- 
riar el  volumen  y  por  consiguienle  la  densidad  de 
los  líquidos. 

Entre  lodos  los  instrumentos  conocidos  para  de- 
terminar los  grados  de  fuerza  alcohólica  de  los 
espíritus,  el  preferible  es  el  alcoholometro  de 
Gay-Lussac  (V.  esta  palabra),  que  tiene  sobre 
todos  los  otros  areómetros  la  ventaja  de  hacer  co- 
nocer la  cantidad  de  alcohol  puro  en  volumen  que 
encierra  sobre  tOO  partes  el  liquido  que  se  exa- 
mina. La  rutina  conserva  bastante  indujo  aun  pa- 
ra que  el  comercio  siga  usando  en  muchas  partes 
los  antiguos  areómetros  de  Beaumé  y  de  Cartier, 
y  si  bien  los  gobiernos  de  Francia,  de  Suecía,  de 
Prusia  y  algunos  otros  han  adoptado  ya  exclusi- 
vamente el  alcoholometro  centesimal  de  Gay- 
Lussac,  el  gobierno  Español  no  ha  alterado  las 
órdenes  -(jue  hace  ya  algunos  años  tiene  dadas 
de  que  el  regulador  délos  espíritus  y  aguardientes 
sea  el  areómetro  de  Cartier,  que,  como  el  areó- 
metro de  Beaumé ,  se  supone  construido  bajo  la 
influencia  de  tü"  de  Réaumur  ó  sean  t2  1/2"  del 
centígrado. 

Conformándonos,  pues,  con  la  costumbre  esta- 
blecida de  emplear  en  nuestro  país  los  referidos 
areómetros,  debemos  decir  que  siempre  las  indi- 
caciones de  los  mismos  deben  reducirse  ó  la  tem- 
peratura de  10"  Ri'aumur,  que  es  precisamente  la 
misma  bajo  la  cual  estos  instrumentos  se  constru- 
yen. Cada  variación  de  6"  arriba  ó  debajo  de  los 
10"  consabidos,  aumenta  ó  quita  un  grado  de 
fuerza  á  un  espíritu  de  32".  Por  esto,  sí  en  invier- 
no se  compra  un  espíritu  que,  á  los  4°  Réaumur 
sobre  O,  señale  32",  en  rigor  tendrá  33°  de  fuerza; 
y  vice-versa,  sien  veranóse  le  compra,  ala  tem- 
peratura de  16°  Réaumur,  marcando  33",  en  rigor 
solo  se  tendrá  un  espíritu  de  32".  Cuando  el  espí- 
ritu es  de  la  fuerza  de  unos  36^  por  cada  5"  Ré- 
aumur se  experiajenta  ya  una  diferencia  de  1",  y 
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cuando  el  licor  espirituoso  es  de  unos  20",  dicha 
diferencia  de  1"  se  observa  por  cada  8"  de  tem- 
peratura superior  ó  inferior  á  la  de  10"  Réaumur, 
como  queda  dicho.  La  insuficiencia  de  la  gradua- 
ción del  areómetro  de  Cartier  exige,  por  lo  tanto, 
cambiar  la  cifra  de  corrección  con  el  grado  del  li- 
cor. Asi,  la  corrección,  que  es  de  1"  de  Cartier 
por  6"  grados  de  temperatura  cerca  dé  33",  pasa 
á  ser  de  1"  por  5"  de  temperatura  cerca  de  36", 
y  de  1"  por  8"  de  temperatura  cerca  de  20".  Para 
mayor  inteligencia,  consúltese  la  tabla  siguiente, 
en  la  cual  están  continuadas  las  variaciones  que 
cada  grado  de  Réaumur  produce  en  los  espíritus 
examinados  con  el  areómetro  de  Cartier. 


Grados  de 
Cartier  á  10" 
de  Réaumur. 


14" 

14 

1/2 

13 

15 

1/2 

16 

16 

1/2 

n 

n 

1/2 

18 

18 

1/2 

19 

19 

1/2 

20 

20 

1/2 

21 

21 

1/2 

22 

22 

1/2 

23 

23 

1-/2 

24 

2Í 

1/2 

i  3 

23 

1/2 

26 

26 

1/2 

1  Variaciones  1 

causadas  por. 

Grados  de 

un  grado  de 

Cartier  á  1 0° 

Réaumur. 

de  Réaumur. 

0.064 

27° 

0,073 

27     1/2 

0,087 

28 

0,096 

28'   1/2 

0,106 

29 

0.113 

29     1/2 

0,120 

30 

0.123 

30     1/2 

0,130 

31 

0,133 

31     1/2 

0,139 

32 

0,143 

3  2     1/2 

0,147 

33 

0,131 

33      1/2 

0,156 

34 

0,137 

3  i      1/2   ■ 

0,159 

33 

0,160 

33      1/2 

0,162 

36 

0,164 

36      1/2 

0.167 

37 

0,168 

'37     1/2 

0.169 

38 

0,172 

38     1/2 

0,173 

39 

0,177 

39     1/2 

Variaciones 

causadas  por 

un  grado  de 

Réaumur. 


0,179 
0,180 
0,182 
0,18.1 
0,18R 
0,186 
0,188 
0,190 
0,192 
0.194 
0,196 
0,198 
0,20» 
0.202 
O  204 
0,206 
0,208 
0,208 
0,208 
0,209 
0,211 
0,212 
0.213 
0,215 
0,215 
0,217 


En  la  precedente,  tabla  se  examina  la  variación 
que  la  temperatura  causa  al  espíritu  en  el  grado 
que  el  areómetro  de  Cartier  señala;  y  en  el  ter- 
mómetro, de  otra  parte,  se  obs<irva  el  grado  de  la 
temperatura  reinante.  Si  ésta  fuese  superior  á  4 
■\-  10",  eslos  10"  deben  quitarse  de  los  grados  de 
Cartier,  al  paso  que  se  les  deben  añadir  cuando  la 
temperatura  fuese  mas  baja  de  dicho  punto  medio. 
En  ambos  casos,  el  producto  de  esta  adición  ó  siis- 
Iraccion  se  multiplica  por  la  varíacionhajlada,  y 
el  resultado  se  quita  del  valor  indicado  por  el 
areómetro  cuando  la  temperatura  es  superior  á  -\- 
10"  de  Réaumur,  al  paso  que  se  le  añade  si  ésta 
fuese  menor.  Dos  ejemplos  bastarán  para  aclarar 
debidamente  al  punto.  '• 

1"  Supóngase  que  el  espíritu  que  se  examina 
señala  24"  en  el  areómetro  de  Cartier,  y  que  el  ter- 
mómetro de  Réaumur  se  halla  á  los  20";  en  este 
caso  en  la  tabla  la  variación  del  volumen  es  de 
0,167.  Enl(mcessedice:  (20— 10)  X  0,167=1,670"; 
cuyo  grado  con  su  fracción  snstraíilo  de  los  24 
que  marca  el  areómetro  á  -)-  20"  de  Réaumur,  da 
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14  — ^,670"  =  23,330^  que  es  precisamente  el 
grado  verdadero  del  espíritu  examinado  á  ios  10" 
de  Réaumur. 

i."  Supóngase  que  se  examina  un  espirilu,  en 
li»  mas  riguroso  del  invierno  entre  nosotros,  cuan- 
do el  termómetro  se  halla  debajo  cero  á  —2°,  y 
que  en  el  areómetro  señala  33".  Por  la  tabla  se  vé 
que  este  espirilu  sufre  por  grado  una  variación 
de  0,200.  Luego  se  tendrá,  por  lo  dicho,  12  +  tO) 
X  0,200  =.  2,400",  los  que  añadidos  á  los  33», 
dan:  33  +  2,400*  =33, 400",  que  es  justamente 
el  grado  riguroso  de  este  supuesto  espíritu  á  los 
10"  de  Réaumur. 

Los  precedentes  datos  son  suficientes  en  el  ma- 
yor número  de  casos  para  las  necesidades  de  las 
arles  y  del  comercio,  pero  no  pueden  convenir 
para  las  indagaciones  experimentales  de  una  gran 
precisión.  Las  variaciones  para  cada  grado  no  son 
siempre  las  mismas  para  todos  los  areómetros  de 
Cartier,  construidos  por  otra  parte  en  el  mismo 
principio,  dependiendo  sobre  todo  del  diámetro 
del  tubo  en  el  cual  está  trazada  la  escala.  Cuan- 
do se  echa  mano  de  uno  de  estos  instrumentos,  se 
está  pues  obligado  á  verificar  directamente  estas 
variaciones,  si  se  quieren  obtener  resultados  mas 
rigurosos. 
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En  el  comercio  también  no  solo  interesa  redu- 
cir un  espíritu  examinado  en  cualquiera  tempera- 
tura con  el  areómetro  de  Carlior,  lo  que  se  con- 
sigue muy  fácilmente  por  medio  del  sencillo  cál- 
culo que  antecede,  sí  que  conviene  con  frecuen- 
cia saber  la  relación  que  estos  grados  tienen  con 
los  del  alcoholometro  centesimal.  Al  efecto  se 
construyen  areómetros  con  doble  escala,  una  quo 
indica  los  grados  de  Carlier  en  un  lado,  y  otra 
los  centesimales  en  el  opuesto.  Asi,  á  la  vez,  me- 
diante esta  modificación,  se  halla  la  equivalen- 
cia respectiva  de  unos  grados  con  otros,  y  vice- 
versa; pero  para  los  casos  en  que  solo  se  tuviese 
á  mano  uno  de  dichos  areómetros  con  su  e.scala 
sencilla,  consúltense  las  tablas  de  corresponden- 
cia qne  se  ven  en  el  artículo  Alcoholometro,  y  las 
dos  tablas  que  ponemos  á  continuación,  con  las 
correcciones  referentes  á  la  temperatura;  en  la 
primera  todos  los  grados  centesimales  son  au- 
mentados con  la  corrección  debida  á  2*',o  de  tem- 
peratura, en  cada  líquido  espirituoso;  en  la  segun- 
da son  aumentados  los  grados  de  Carlier  de  üü4. 
cantidad  análoga. 


t.< 


«/ 


Evaluación  de  la  fuerza  de  los  líquidos  espi- 
rituosos en  grados  de  Cartier  y  en  grados  cente- 
eimales. 


Evahacion  déla  fuerza  de  los  líquidos  espi- 
rituosos en  grados  centesimales  y  en  grados  de 
Cartier. 


Id 

1 

t 

z 
II 

1 

i 

3 
12 

Ij 

.1 

1 

í 
3 

1 

.  í 
3 
15 
1 
i 
i 


«.« 

1.3 

2.6 
3.9 


31-9 
30.1 
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29.5     2  55 


31.1 

32.6 

34 

33.4 

30.1! 

3-,a 
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3  55 
21 1.56 
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2  ¡58 

3  .58.8; 


59.5 

60.2 

60.9 

61,6 

62.3 

63 

63." 

64,4 
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65.-: 

66.3 

67 

rn.i 
68.3 
68,9 

69.6 
lO 
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"1.4 
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li.r, 

13.1 
13,1 
14.3 
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-4.8 
15.3 
15.9 
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11 
11.5 
18 
18.6 
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19.6 
80.1 
80.1 
81,2 
81.1 
82.2 
3182.1 
32  83,2 
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84.6 
85.1 
l'i85.S 

2  86 

3  86.5 
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81.1 

88.1 
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89.4 

89.8 

90,2 

9«.6 

91 

91.4 

91,8 

92.1 

92.3 

92.9 

93.3 

93.6 

94 

94.3 

94. « 

94.9 

93.2 

95.6 

¡95.5) 


93.9 
96.2 
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91.1 
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98 
98.2 
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992 
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26 

13.98 

19.56 

18 

29.46 

1 

10.19 

21 

14.12 

33 

19.88 

19 

29.93 

2 

10.38 

28 

14.26 

54 

20.18 

80 

30.41 

3 

10.51 

29 

14.42 

35 

¿0.30 

81 

30.89 

4 

10.15 

30 

14.31 

5B 

20.84 

82 

31.39 

S 

10.93 

31 

14.13 

51 

21.16 

83 

31.89 

fi 

11.11 

32 

14.90 

58 

21.48 

84 

32.41 

1 

11.29 

33 

15.01 

5Í» 

21.81 

83 

32.96 

8 

11.43 

34 

13.21 

60 

22  13 

86 

33.51 

9 

11.62 

33 

15.43 

61 

22.31 

81 

3Í.01 

10 

11.16 

36 

15,63 

62 

22.81 

88 

3Í.64 

11 

11.91 

31 

13.83 

63 

23.24 

89 

83.23 

12 

12.01 

38 

16.02 

64 

23.61 

90 

33.81 

13 

12.22 

39 

16.22 

65 

23.98 

91 

36.5» 

14 

12.36 

40 

16.43 

66 

24.33 

92 

31.13 

15 

12,30 

41 

16,66 

67 

24.13 

93 

.31.81 

16 

12.63 

42 

16.88 

68 

25.11 

94 

38.52 

11 

12,11 

43 

11.12 

69 

23,51 

95 

39.2» 

18 

12.90 

44 

11.31 

10 

23.93 

96 

40.09 

W 

13.02 

43 

11,62 

11 

26.34 

91 

40.92 

20 

13,11 

4C 

11.88 

12 

26.11 

98   141.82 

21 

13.30 

41 

18.14 

13 

21.22 

99     42.75 

22 

13.42 

48 

18.42 

14 

21.65 

loo  \i3M 

23 

13.35 

49 

18  69 

15 

28.09 

?4 

13.10 

50 

18.91 

16 

28.34 

25i  13.84 

51 

19.26 

11 

28,99 

26 

¡13.98 

52 

19,56 

78 

^9.46 

TOMO  IJ, 
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Siendo  entre  nosotros  el  areóavotro de  Beaumé 
y  el  (le  Cailicr  los  mas  conocicios,  reconocemos 
provechoso  conlinuar  aquí  lainhien  una  labia  en 
Ja  que  se  llalla  la  equivalencia  de  los  grados  del 
segundo  con  los  del  primero,  á  lin  de  que  pueda 
ser  consultada  cuando  se  tengan  que  reducir  «nos 
grados  en  otros. 
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32767 

14,00 
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JS 

14,53 

24 

24,13 

33 

33,73 

13,0- 

2  i, 67 

34,27 

16 

l".,fiO 

23 

2;;, 20 

3  i 

34,80 

1C,13 

2  y,  73 

33,33 

n 

lfi,67 

26 

26,27 

3S 

35,87 

n,fo 

26,80 

36,40 

m 

n,73 

27 

27,33 

36 

36,93 

^18,27 

27,87 

37,47 

19 

18,80 

28     . 

28,4  0 

37 

38,00 

19,33 

28,93 

38,83 

20 

10,87 

29 

29,47 

38 

39,07 

20^40 

30,00 

39,60 

n 

20,93 

30  " 

30, .•)3 

39 

40,13 

21,47 

31,07 

40,67 

22 

22,00 

22,33 

31 

31,60 
32,13 

A  fin  de  convencer  mas  y  mas  á  nuestros  lec- 
tores de  la  utilidad  que  ofrece  el  alcoholometro 
■centesimal,  nos  permitimos  copiar  algunas  ob- 
ervacíones  muy  importantes  tiel  Sr.  Dubrun- 
faul. 

«En  Francia  ,  la  administración  del  impuesto 
i  ndirecto  ,  antes  de  la  ado|)cion  del  alcoholóme- 
tro  centesimal,  habiaestflWecido  dos  categorías 
para  la  percepción  de  sus  derechos.  Todos  los 
espirilus  que  señalaban  23°  y  menos  grados  es- 
la  ban  sometiilos  á  un  derecho  ufliforme ,  habien- 
do una  lasa  única  para  las  behidas  alcohólicas 
q  ue  seiíalaban  un  grado  superior  á  23".» 

tLa  injusticia  de  este  sistema  de  percepción 
produjo' eJ  interesante  trabajo  del  Sr.  Gay-Lus- 
sac  y  el  alcoholometro  centesimal ,  que  con  las 
labias  que  lo  acompañan  ,  permite  á  la  adminis- 
tración percibir  -el  derecho  sobre  el  alcohol  y  no 
sobre  el  agua.» 

«El  alcoholometro  centesimal  es  empleado  jun- 
lamenle  con  el  termómetro  centígrado;  la  tem- 
peratura media  se  fija  á^o"  de  este  termómetro, 
y  las  tablas  que  establecen  las  correcciones  de 
í^rado  y  de  volumen  han  llegado  á  ser,  con  estos 
ins-trumentos,  las  bases  de  las  relaciones  de  la 
administración  con  el  comercio;  y  así  háse  conse- 
ííuido  establecer  una  gran  precisión  en  la  percep- 
ción del  impuesto  considerado  como  lasa  del  al- 
cohol puro.  Píira  extender  estas  bases  de  apre- 
cio alas  transaccion£S  mercantiles,  muy  poco 
habia  que  hacer ,  y  el  comercio  habría  asi  bor- 
rado todas  las  imperfecciones  que  existen  desde 
mucho  tiempo  en  la  venta  y  compra  de  los  al- 
coholes; pero  aquí  también  la  rutina  y  laigno- 
norancia  han  prevalecido,  y  el  areómetro  de 
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Cartier  y  el  termómetro  de  Réaiminr,  con  su  sé- 
(piito  de  prácticas  viciosas,  permanecen- en  las 
manos  de  los  comerciantes.)) 

«El  comercio,  haciendo  la  corrección  del  grado 
con  las  variaciones  de  temperatura,  ha  reconoci- 
do ya,  por  experiencia,  la  justicia  de  esta  reduc- 
ción; sabe,  además  ,  que  ella  es  la  consecuencia 
<le  un  cambio  en  el  volumen  del  licor  y  que  no 
haciendo  simultáneamente  la  corrección  de  este 
volumen,  resulta  una  perturbación  en  las  tran- 
sacciones, que  indica  una  ventaja  en  comprar  en 
invierno  para  vender  en  verano,  y  una  pérdida, 
al  contrario,  en  comprar  en  verano  para  vender 
en  invierno.» 

«Si  se  sustituyesen  el  alcoholometro  centesi- 
mal y  las  tablas  del  Sr.  Gay-Lussac  á  los  an- 
tiguos usos,  se  podría  eludir  inmediatamente  el 
grave  inconveniente  que  se  acaba  de  señalar. 
Las  tablas  del  Sr.  Gay-Lussac  fijan  á  la  tempe- 
ratura media  15"  centígrados  la  riqueza  alcohó- 
lica de  todos  los  licores ,  cualquiera  que  sea  su 
temperatura  de  O  á  30;  dicen,  por  otra  parle,  el 
volumen  de  mas  ó  de  menos  que  es  necesario  en- 
tregar sobre  ó  bajo  de  15",  para  dar,  en  todaes- 
-tación,  la  misma  cantidad  de  alcohol.  Concíbese 
que  si  se  admitiesen  estos  elementos,  las  opera- 
ciones serían  niveladas ,  y  los  comerciantes  no 
tendrían  que  preferir ,  para  sus  compras  ó  sus 
ventas ,  tal  ó  cual  estación  ,  tal  ó  cual  tempe- 
ratura.» 

«Citemos  un  ejemplo  para  fijar  la  opinión  so- 
bre el  valor  de  estas  consideraciones:  t, 000  li- 
tros de  espíritu  de  85'  y  á  15''  de  temperatura, 
sufren,  pasando  á  O,  una  contracción  tal  que  es 
necesario  entonces  entregar  1,014  litros  para 
hacer  la  corrección  del  volumen.  A  30°  sobre  O, 
solo  hay  que  entregar  DSo.  La  diferencia  aquí, 
por  una  variación  de  30",  es  pues  de  3  por  100; 
y  esta  variación  se  reproduce  todos  los  años,  por- 
que sucede  á  naenudo  que  llega  á  40"  y  mas  en 
París.» 

FaUificacioa  de  los  espirilns. 

El  olor  particular  de  ciertos  espíritus  del  co- 
mercio, debido  sea  ala  presencia  de  un  aceite  vo- 
látil, sea  á  un  producto  empíreumático  que  de- 
pende de  su  mala  preparación  ,  hace  á  menudo 
excluir  estos  alcoholes  de  muchas  operaciones. 
Este  olor  ,  con  frecuencia  disfrazado  por  el  del 
alcohol,  puede  siempre  ponérsele  sensible  aña- 
diendo al  espíritu  4  á  5  veces  su  volumen  de  agua. 
El  olor  propio  del  alcohol  así  debilitado  permite 
distinguir  el  de  la  sustancia  extraña  volátil  que 
encierra.  Un  medio ,  con  frecuencia  empleado, 
para  asegurarse  de  la  ausencia  de  lodo  olor  ex- 
traño en  el  alcohol,  consiste  en  verter  en  el  hue- 
co de  la  mano  un  poco  de  alcohol ,  y  en  facilitar 
su  evaporación  por  el  frote  de  las  dos  manos  la 
una  contra  la  olra;  el  alcohol  puro  se  evapora 
sin  dejar  ningún  residuo  oloroso,  mientras  que  el 
que  eucieri'a  aceite  volátil  ó  emi)ireumálico  deja 
este  en  la  superficie  de  la  piel,  y  su  olor  se  pone 
luego  de  manifieslo. 
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El  ro/or  amarillo  oscuro  que,  en  general,  prc- 
seirta  el  aguardiente  del  comercio  procede  de 
haber  permanecido  niiiclio  tiempo  en  toneles  ó 
pipas  de  madera  de  encina  ,  de  la  cual  arrastra 
mi  poco  de  extractivo  y  de  ácido  tánico.  La  exis- 
tencia de  estos  cuerpos  se  reconoce  por  la  pro- 
piedad que  tiene  el  aguardiente  de  tomar  un  co- 
lor negro  cuando  se  le  echan  unas  gotas  de  diso- 
lución de  una  sal  férrica.  En  las  bohUlerias  y 
tabernas  se  vende  con  frecuencia  al  por  menor  uu 
aguardiente  hecho  con  alcohol  que  se  ha  debili- 
fadocon  agua,  y  á  veces  colorado  con  c;iramelo: 
en  este  caso  su  sabor  le  distingue  }a  del  aguar- 
diente verdadero,  observándose  al  mismo  tiempo 
que  no  li»nia  color  negro  tratado  con  la  sal  férri- 
ca, y  que  por  otra  parle  deja  un  residuo  sirupo- 
so de  un  sabor  dulce  algo  cmpireumático,  sise 
evapora  una  pequeña  porción  del  mismo  al  calor 
del  baño  de  arena. 

Para  simular  quo  el  aguardiente  goza  de  una 
fuerza  que  realmente  no  tiene,  se  le  mezclan  va- 
rias sustancias  estimulantes  y  excitantes  que  le 
comunican  uu  sabor  Acre  ó  picaiHe.  Entre  estas 
sustancias  figuran  la  canela,  el  cla\  o  de  especia, 
la  nuez  moscada  ,  el  pelitre  ,  el  jengibre ,  el 
amonio ,  la  pimienta  negra,  la  grana  del  pa- 
raíso, los  pimientos,  el  fpulo  del  estramonio,  el  jo- 
yo ó  zizaña  ,  etc. ,  etc. ,  algunas  de  las  cuales 
pueden  ser  sumamente. nocivas  á  la  salud.  Los 
aguardientes  asi  sofisticados  son  mas  ó  menos 
colorados,  y  aunque  se  supone  que  esto  es  á  pre- 
testo  de  que  el  color  procede  del  tonel  en  que  se 
tienen  depositados ,  es  siempre  el  resultado  de  la 
maceracion  del  espíritu  con  las  mencionadas  sus- 
tancias. Muy  difícil  es  el  determinar  exactamente 
la  cualidad  y  naturaleza  de  las  diversas  sustan- 
cias empleadas  en  esle  género  de  sotisticacioD,  y 
solo  por  inducciones  puede  conseguirse  alguna  luz 
sobre  semejante  fraude.  Evaporando  el  aguardien- 
te adulterado,  el  residuo  que  se  presentará  en 
consistencia  de  extracto,  por  medio  d*l  sabor,  po 
drá  tal  vez  indicarnos  la  naturaleza  «le  la  droga 
añadida,  ó  que  se  hubiese  macerado  en  el  espíritu. 
Este  sabor  se  aprecia  mas  bien  aun  disolviendo  en 
una  pequeña  cautidad.de  agua  el  residuo,  y  pro- 
bando eo  seguida  la  di  solución.  Si  el  cuerpo  pican- 
te añadido  fuese  á  la  vez  aromático,  puede  disol- 
verse el  residuo  en  un  poco  de  alcohol  en  vez  de 
agua;  se  pone  un  poco  de  la  tintura  alcohólica 
resultante  en  la  palma  de  la  mano,  y  frotando  con 
la  otra  mano,  se  volatiliza  primero  alcohol,  dis- 
tinguiéndose luego  el  olor  de  la  sustancia  aro- 
mática, como  el  del  clavo  de  especia,  de  la  ca- 
nela, de  la  nuez  moscada,  etc.  Tambien4)uede 
reconocerse  el  aceite  volátil  de  las  sustancias  que 
comunican  olor  y  cierta  picantez  á  los  aguar- 
dientes, destilando  éstos  en  una  pequeña  retorta, 
y  tratando  el  priuier  producto  que  sale  con  agua; 
entonces  loma  un  aspecto  lechoso,  si  el  alcohol  ó 
aguardiente  contiene  algún  aceite  volátil. 

Con  mucha  frecuencia  los  aguardientes  con- 
tienen un  poco  de  cobre,  procedente  de  los  vasos 
destilatorios  mal  estañados,  ó  de  haber  estado 
repuestos  eo  vasos  de  cobre  también  mal  estaúa- 
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dos  ó  (juc  tengan  espitas  de  dicho  racial.  En  este 
caso,  el  cobre,  que  se  halla  en  estado  salino,  se 
reconoce  ,  tratando  el  aguardiente  después  de 
haberlo  descolorado,  si  fuese  colorado,  con  un 
exce.>o  de  amoniaco ,  que  le  comunica  un  color 
azul  al  instante  ó  después  de  algunas  horas;  in- 
troduciendo en  dicho  líquido  un  hierro  pulimen- 
tado ,  que  se  cubre  de  una  capa  de  cobre  metáli- 
co; tratándolo  con  el  ferro-cianuro  de  potasio, 
que  da  lugar  á  un  precipitado  de  color  pardo 
castaño;  con  el  cromato  de  potasa,  que  forma  al 
instante  unos  copos  amarillos,  \  con  el  sulfhi- 
drato  de  amoníaco,  quo  produce"  uu  prcoipiladu 
negro, 

A  veces  Tos  aguardientes  contienen  plomo  en 
estado  de  acetato  del  mismo  modo  que  el  cobre. 
Este  plomo  puede  proceder  del  que  contiene  el 
estañado  común  y  la  aleación  con  que  se  sueldau 
las  piezas  de  los  alambiques  y  refrigerantes  ,  y 
también  de  haberse  empleado  una  corta  cantidad 
de  dicho  acetato  disuelto  en  agua  |)ara  acelerar 
la  clarificación  de  algunos  aguardientes  ,  como 
acostumbran  a  hacerlo  algunos  fabricantus.  Esta 
sofisticacion  se  reconoce  lomando  55  gramos  del 
aguardiete  alterado  y  evaporándolo  en  una  eva- 
poradera  de  porcelana  á  un  calor  suave  hasta 
consistencia  de- extracto.  Este  residuo  tieue  un 
sabor  azucarado  aslringenle  y  se  presenta  de  un 
color  pardo  rojizo;  arrojado  sobre  un  carbón  ar- 
diente ,  despide  un  olor  de  caramelo  muy  pro- 
nunciado; tratado  con  el  ácido  sulfúrico  «lespide 
un  olor  manifiesto  de  ácido  acético ;  üualmeule, 
descompuesto  por  el  acido  azoico  hirviendo  y 
tratado  el  producto  luego  con  agua  destilada, 
BüuliguL  obtuvo  una  disolución  que  con  los  reac- 
tivos obró  del  modo  siguiente:  con  el  ácido  sulf- 
hídrico dio  un  precipitado  negro  ;  con  el  ácido 
sulfúrico  ,  un  precipitado  blanco,  que  se  enne- 
grece por  elsulfhidrato  de  amoniaco  y  se  disuel- 
ve en.  la  potasa  cáustica;,  con  la  disolución  de 
yoduro  potásico ,  un  precipitado  amarillo,  que 
desaparece  en  uu  grande  exceso  del  reactivo;  y 
con  el  cromato  de  potasa  ,  un  precipitado  ama- 
rillo, que  desaparece  en  una  disolución  de  pota- 
sa. Recogidos  lodos  los  diferentes  precipilados, 
mezclados  con  un  poco  de  sosa  ,  y  reducidos  al 
soplete,  se  ha  obtenido  una  notable  cantidad  de 
plomo^ 

Háse  encontrado  también  aguardiente  que  tie- 
ne en  disolución  un  poco  de  alumbre,  á  fin  de  co- 
municarle un  sabor  algo  dulce  astringente  y  grato 
á  los  aficionados  á  esta  bebida  alcohólica.  Para 
reconocer  la  existencia  de  esta  sal,  trátese  el 
aguardiente  con  el  amoníaco  en  exceso,  que  pre- 
cipitará la  alúmina  gelatinosa  ,  y  ,  si  se  quiere-, 
evapórese  un  poco  del  aguardiente  liasla  seque- 
dad, y  procédase  al  examen  del  residuo  pior  me- 
dio de  los  reactivos  para  convenctráe  de  que  es 
alumbre. 

También  algunos  han  indicado  la  presencia  «te 
un  poco  ÚQ  sulfato  de  hierro  y  d  ( tulfülo  de  zinc 
en  los  aguaraienles..  Eslas  sal  tsse  reconocen 
evaporando  hasta  sequedad  s  d  ko  del  agua c- 
dieute,  y  disolviendo  el  res  id:    'Co  un  poco  du 
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agua  •'  si  tratando  esta  disolución  con  la  linlura 
de  agallas  se  forma  un  precipitado  negro,  señal 
de  que  contiene  el  aguardiente  sulfato  de  hierro;  y 
si  tratándola  con  el  carbonato  potásico  da  un  pre- 
cipitado blanco  reduclible  á  metal  inflamable 
en  el  soplete  sobre  carbón,  señal  deque  contiene 
sulfato  de  zinc. 

Comercio  de  los  espíritus  ea  España. 

No  hace  muchos  años  que  la  elaboración  de 
espiritus  se  hallaba  casi  circunscrita  en  las  pro- 
vincias Catalanas ,  que  eran  las  que  por  sí  solas 
abastecían  al  consumo  de  la  Península  y  hacían 
el  comercio  de  exportación  á  Ultramar  y  tam- 
bién al  extranjero.  Los  espíritus  fabricados  en 
otras  provincias  apenas  bastaban  para  atender  á 
las  necesidades  de  localidad,  y  ninguna  impor- 
tancia merecían  como  objeto  mercantil. 

Al  presente ,  la  elaboración  de  espíritus  va 
tomando  cada  día  mayor  extensión.  Además  de 
las  fábricas  de  Cataluña,  que  conservan  su  pre- 
ponderancia respecto  á  este  ramo  de  industria, 
funcionan  varias  fábricas  de  espíritus  en  Aragón, 
en  el  partido  de  Cariñena  ,  en  el  reino  de  Valen - 
cía,  y  algunas,  aunque  poco  conocidas,  en  la 
Mancha  y  en  Andalucía. 

En  el  "Principado,  la  fabricación  de  espíritus 
tiene  lugar  principalmente  en  la  provincia  de 
Barcelona,  en  VillafrancadelPanadés,  S.  Sadur- 
ni,  Piera,  en  el  Valles,  etc.,  y  en  la  provincia  de 
Tarragona,  en  todo  el  Priorato,  en  el  Vendrell, 
Reus,  Valls,  etc. 

Las  graduaciones  de  los  espíritus  admitidas  en 
el  comercio  de  Cataluña  son:  espíritu  de  19  1/2 
grados  ,  llamado  Aguardiente  de  Holanda;  es- 
píritu de  24  grados,  conocido  bajo  el  nombre  de 
Aguardiente  de  tres  cuartos  ó  de  prueba  de  acei- 
te; espíritu  de  36  grados,  dicho  Jerezana,  que  es 
el  que  tiene  un  uso  mas  general  en  el  comercio, 
y  que  sobre  todo  es  de  un  gran  consumo  en  An- 
dalucía, S.  Lúcar  deBarrameda,  Sevilla  y  Cádiz, 
¿cuyos  puertos  se  exporta  de  esta  ciudad  y  de 
Tarragona.  El  principal  objeto  de  este  aguardien- 
te en  Andalucía  es  para  reforzar  los  vinos  que  se 
fabrican  en  el  pais,  y  también  para  expedirlo  en 
algunas  cantidades  para  los  pueblos  del  interior. 

Los  aguardientes  anisados  que  se  elaboran  por 
medio  de  alambique  plano  marcando  19  á20 
agrados;  los  de  28  á  30  grados  son  elaborados  por 
medio  de  máquina,  y  se  exportan  también  á  las 
provincias  de  Andalucía,  á  Cádiz,  Sevilla,  etc. 
Con  estos  mismos  anisados ,  con  otros  espíritus 
y  agua,  se  elabora  el  anisado  de  17  á  18  grados, 
que  se  exporta  á  la  Coruña,  Vigo,  y  Santander,  y 
para  la  Habana,  embotellado  en  garrafones.  El 
aguardiente  anisado  de  19  á  20  grados  se  con- 
sume en  las  mismas  localidades,  y  se  exportan 
también  algunas  cantidades,  en  garrafones  y  en 
pipas,  á  los  puertos  de  la  América  del  Sud. 

La  cabida  de  una  pipa  catalana  es  de  64  cuar- 
tanes, que  equivalen  á  30  arrrobas  y  1/8;  la  de 
"na  pipa  jerezana  es  de  68  cuartanes  ó  sean  32 
arrobas. 
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El  impuesto  que  antes  de  junio  de  1854  pesaba 
sobre  los  aguardientes  y  los  espíritus  era  exhor- 
bitanle.  La  bota  ó  pipa"jerezana  pagaba  al  fisco 
de  32  a  33  duros,  y  de  19  á  20  duros  la  pipa  ca- 
talana. Estos  derechos  agravan  los  intereses  del 
consumidor,  y  causan  perjuicios  á  las  diferentes 
industrias,  que  por  precisión  se  ven  obligadas 
á  emplear  en  mayor  o  menor  cantidad  el  alcohol. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas  y 
Aranceles,  la  importación  y  exportación  de  aguar- 
dientes y  licores  en  los  años  de  1851 ,  1852  y 
1 853  fué  la  que  se  manifiesta  en  el  estado  si- 
guiente: 

AÑOS. 


importación. 

Aguardiente  camun 

1851. 

1852. 

1853. 

1     cognac,  etc.: 

De  Cerdeña.     .     . 

14 

n 

»     arrobas 

De  las  Ciudades  An- 

seáticas. .     .     , 

144 

185 

157 

De  ios  Estados  Pon- 

tificios.  .     .     . 

8 

» 

>, 

De  Francia..     .     . 

^88 

1,647 

2,288 

Idc  Inglaterra.  .     . 

1,809 

470 

244 

iDeGiDra'.tar.     .     . 

618 

762 

785 

■De  Marruecos.  .     . 

241 

168 

218 

iDe  Portugal.     .     . 

4 

1 

14 

jDe  Argelia. .     .     . 
De  Holanda.     .     . 

» 

36 

» 

i 

» 

10!) 

67 

o 

es 

/De  Bélgica.  .     .     . 

» 

aíi 

138 

g 

\  De  Toscana  .     .     . 

B 

K 

10 

\De  Succia.  .     .     . 
i           Total,     .     . 
ÍLicores,  mistela,  ele 

« 

» 

30 

2,683 

3,435 

3,951  arroba» 

■  De  Austria.     .     . 

31 

10 

43  arrobas 

■  DeCerdeña.    .     , 

166 

B 

5 

iDelasCiudadesAn- 

'      seáticas.      .     . 

31 

ir 

5 

De  Francia.     .     . 

183 

186 

411 

De  Holanda.    .     . 

2 

■  40 

60 

De  Inglaterra..     . 

9 

24 

De  Rusia.   .     .     , 

8 

2 

11 

\  De  Gibraltar.  .     . 

30 

36 

\De  Toscana.    ,    . 

» 

1 

» 

^De  Portugal.  .    . 

Total.     .    . 

'  Aguardiente  de  cw- 

» 

» 

J 

438 

298 

572  arrobas 

110/  \ 

Déla  Isla  de  Cuba. 

41,371 

68,289 

42,784  arrobas 

■< 

,  Do  Puerto-Rico.    . 

1,267 

1,386 

3,266 

iDelosEslados-Uni- 

1     dos 

11 

1 

9 

?1 

/De  las  Posesiones. 

■< 

\     inglesas.     .     . 

1 

1 

iDela  República  de 

>-i 

1     Haiti.    .    .     . 

» 

7 

§ 

[De  la  República  de 

Venezuela..     . 

» 

8 

12 

De  la  República  del 

^     Ecuador.    .     . 
Total.     .     . 

•' 

>> 

12 

42,650 

69,692 

46,083  arrobas 

Exportación. 

Aguardienle : 

A  la  Argelia.  .     . 

A  Cerdefla.  .  .     . 

A  los  Estados  Pon- 
lifiíiüs.  .     .     . 

A  Francia.  .  .     . 

A  Inglaterra.  .     . 

A  Marruecos.  .  . 
[a  Malta  1  .  .  . 
.\  las  Ciudades  An- 
seáticas.. .  . 
A  Dinamarca.  .  . 
A  Gibraltar.  .  . 
A  Portugal.  .  . 
A  Prusia.  .  .  . 
A  Suecia.  .  .  . 
AAustiia..  .  . 
A  Holanda..  .  . 
A  Rusia.  .  .  . 
A  Tosca  na.  .  . 
A  Túnez.  .     .     . 
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lOU 


3  4. 'i 
1,09  i 


900 

399     43,349 

l.OÍO       T,29T 

»  40 

»  416 


5,484 
3,680 

13 

300 

10 

i1 

1,123 


6,20T 
2,199 

> 

480 
1,200 


32,848 


9, .S04  arrobas 

2,454 

4,r.38 
81,080 
4  i, 058 


4,i20 

62 

5,121 

S,196 

21 


2,615 

56 

42,058 

926 


Licores  : 
A  la  Isla  de  Cuba. 
A  Puetto-Rico.     . 
A  la  República  del 

Perú.     .     .     . 
A  la  República  de 

la  Plata  .     .     . 
A  la  República  do 

Venezuela.  .     . 
A  la  República  de 

Chile.      .     .     . 
A  la  República  de 

Mcjico.   .     .     . 
A  la  República  de 

Uruguay.     .     . 

Total,     .     . 

Licores  en  botellas : 

A  la  Isla  de  Cuba. 

A  Puerto-Rico.      . 

Total.     .     . 
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9,010 
97 

30 

25 


13,460 
128 


11,411  arroba» 
80 


B 

>' 

2í;¡ 

9,162 

13,615 

1 2, m  arrobas 

850 

« 

3G0  unids. 
144 

850 

» 

504  unids. 

Total.     .  14,972     97,033  Í06,l65arrobas 


A  la  Isla  de  Cuba. 
A  Puerto -Rito.  . 
Al  Brasil.  .  .  . 
A  la  República  de 
Chile.  .  .  . 
A  la  República  de 
los  Estados-Uni- 
dos  

I A  la  República  de 
I  Goatemala.  .  . 
lA  la  República  de 
I  Méjico.  .  .  . 
/A  la  República  del 

\     Perú 

A  la  República  de 
i    la  Plata.     .     . 
|A  la  República  del 
I     Uruguay.     .     . 
f.^  la  República  de 
Venezuela.  .     . 
A  Id  República  de 
Nueva-Granada. 
A  las  Posesiones  in- 
glesas. .     .     . 
\A  las    Posesiones- 
danesas.     .     . 


67,785 
9,945 
1,090 


100,317 
8,U65 
1,591 


84,326  arrobas 
4,046 
998 


15,083  16,140  12,867 


3,038 

800 

50,051 

4,794 

1,884 

810 

t,497 


871 


4,059 

600 

22,124 

11,861 

12,955 

1,230 

5,343 

30 
782 


2,672 

)> 

10,232 
9,436 
9,141 
7,336 
3,444 
224 

346 


Isos  de  los  espirilus. 


Total.     .     .  157,648  185,097  143,068  arrobas 


A  las  Islas  Filipi- 
nas  

Licores  : 

A  Inglaterra.  .  . 

A  Gibraltar     .  . 

.\  Portugal.     .  . 

1 A  Tunfz.    .     .  . 

A  Holanda.     .  . 

'  A  Suecia.  .     .  . 

Total.     .     . 

^  Licores  en  botdlas: 

A  Francia. .     .     . 

A  las  Posesiones 
francesas  de  Afri- 
c« 

A  Portugal.     .     . 

Total.     .     . 


5,931 
45 


4,524    20,262  arrobas 


arrobas 


45 


25  arrobas 


167  unids. 


1,220 
144 


1531  unids. 


La  mas  grau  cantidad  de  alcohol  se  consu- 
me en  el  e.itado  de  bebida.  El  aguardienle,  el 
ron,  el  kirch-wasser,  en  una  palabra ,  lodas  las 
bebidas  que  reciben  el  nombre  de  licores  ,  no 
contienen  casi  sino  alcohol,  y  su  diferencia  es- 
pecifica procede  de  un  principio  que  uo  enlra  en 
ellos  mas  que  en  débil  proporción. 

En  las  artes  se  emplea  el  alcohol,  en  el  esta- 
do de  espíritu  de  vino,  para  la  fabricación  de  los 
barnices,  de  los  perfumes,  ele.;  siendo  entonces 
utilizado  como  disolvente  de  las  resinas  y  de  los 
aceites  esenciales.  El  espíritu  de  vino  que  se 
emplea  para  confeccionar  los  barnices  es  ,  en 
general,  de  calidad  inferior  ,  y  procede  de  los 
residuos  de  la  fabricación  de  los  alcoholes. 

La  farmacia  hace  también  un  grande  uso  del 
alcohol  para  la  preparación  de  los  medicamen- 
tos. Las  tinturas  no  son  otra  cosa  que  disolucio- 
nes alcohólicas  de  ciertas  sustancias;  con  el  al- 
cohol se  preparan  los  éteres,  las  esencias,  etc. 
Sirve  también  para  conservar  cierta»  materias 
vejelales  ó  animales,  legumbres,  por  ejemplo, 
frutas,  preparaciones  de  historia  natural,  etc. 

Finalmente,  el  alcohol  es  ,  después  del  agua, 
el  disolvente  que  los  químicos  emplean  con  mas 
frecuencia.  Es  indispensable  en  ciertos  análisis, 
para  ciertas  preparaciones ,  para  disolver  las 
resinas,  el  azúcar,  los  aceites  volátiles,  etc.  Sir- 
ve también  para  alimentar  las  lámparas  de  que  se 
hace  uso  en  los  laboratorios. 

E!SPO:\UlAS,  Spondias.  Género  de  lape- 
qiieíia  familia  de  las  espondiáceas,  colocado  por 
Liuneo,  primero  en  la  eneandria  triginia,  y,  mas 
larde,  en  la  decandria  penlaginia  de  su  sistema, 
y  que  está  formado  de  árboles  propios  de  las  co- 
marcas intertropicales.  Estos  árl)oles  presentan 
hojas  alternas,  pinnadascon  hojuela  impar;  flo- 
res polígamas,  blancas  ó  rojas,  que  forman  paní- 
culas axilares  y  terminales;  su  fruto  es  una  dru- 
pa carnuda,  cuyo  cuesco  leñoso  presenta  cinco 
celdillas  monospermas  y  cinco  lóbulos  soldados 
eulre  sí  á  lo  largo  del  eje,  ó  solamente  eu  su  ba- 
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se,  y  giiariiiBcidos,  en  su  -tara  exlerna,  de  (ibras 
ó  de  puntas.  Eslas  diferenciaá  en  el  cuesco  han 
servido  á  De  Candolle  para  dividir  ei  género 
Spondias  en  dos  sub-góneros,  Mombin  y  Cy- 
therma. 

Esiioiftdias  antai'Sf»  (5/)on(/taf  amara, 
Lam.)- — \.  Espondias  Mangifcra.    '  ^ 

Espondias  amarillo  {Spondias  lútea, 
Lam.;  Espondias  Mombin,  Jacq.;  Spondias  My- 
rabolanus,  L.)-  Kslo  árhol  crece  en  las  Antillas, 
cu  Cayena,  etc.,  en  donde  lleva  el  nombre  de 
Mombin.  Sus  hojas  pinnadas  con  impar  tienen  el 
peciolo  común  cilindrico;  sus  flores  están  dis- 
¡íuostasen  racimos  ramosos  paniculados;  el  fruto 
es  á  poca  diferencia  del  grosor  y  de  la  forma  de 
una  ciruela  mirabel,  de  color  amarillo  anaranja- 
do, de  sabor  agrillo,  y  aunque  eslimado  de  los 
habitantes  de  las  Antillas,  que  lo  comen  y  lo  em- 
plean para  hacer  tisanas  refrescantes,  los  Euro- 
peos lo  encuentran  muy  mediano. 

Este  árbol  confundido  por  Jacquin  con  el  de 
Espondias  purpúreo,  con  el  cual  tiene  mucha  se- 
mejanza, no  produce  mirabalanos. 

£si|>oiidias  Ciruela  {Spondias  Ciroue- 
lla,  Tassac] .  Esta  especie,  descrita  por  el  señor 
lussac,  présenla  el  fruto  semejante  á  la  especie 
precedente.  Ambos  árboles  son  notables  por  la 
extrema  facilidad  con  que  arraigan  de  estaca,  y 
así  sirven  para  hacer  setos  en  muy  poco  tiempo; 
basta  plantar  ramos  para  que  arrojen  luego  rai- 
ces. Tussac  dice  que  un  ramo  cargado  de  frutos 
verdes  puesto  en  tierra,  no  interrumpe  la  madu- 
ración de  estos  frutos. 

Espondias  dulee,  Árbol  de  Cite- 
res  {Spondias  dulcis,  Forst ;  Spondias  Cythe- 
rcea,  Lam.).  Árbol  muy  abundante  en  las'istas 
(leMa  Sociedad,  en  Taíli;  etc.,  donde  los  natura- 
les lo  llaman  Vy,  y  cultivado  en  la  isla  de  Fran- 
cia. Sus  hojas  pinnadas  con  impar  tienen  H-13 
hojuelas  ovales  oblongas,  puntiagudas,  aserra- 
das, y  su  pecíolo  común  es  cilindrico.  A  su  fruto, 
que  está  en  racimos,  y  que  es  á  corta  diferencia 
(iel  grosor  de  un  limón  mediano,  se  le  da  el  nom- 
bre vulgar  de  Manzana  de  Citeres;  tiene  un  sa- 
bor agradable,  un  poco  agrillo,  que  ha  sido  com- 
parado con  el  déla  manzana  de  reina;  cómesele, 
^a.  sea  crudo,  teniendo  la  precaución  de  no  da- 
llarse la  boca  con  las  puntas  de  gue  esta  cubier- 
to su  cuesco,  ya  cocido  ó  en  confituras. 

L^. Madera  de  este  espondias  es  blanca  y  du- 
ra, y  los  naturales  de  las  islas  de  la  Sociedad  la 
emplean  parala  construcción  de  sus  piraguas. 
Resuda  de  su  corteza  una  resina  trasparente,  á  la 
que  los  naturales  de  Taíli  llaman  Tapón,  y  de 
la  que  se  sirven  para  calafatear  sus  embarca- 
ciones. 

Este  árbol  se  reproducé  naturalmente,  en  su 
pais  natal,  con  una  facilidad  á  menudo  molesta 
para  los  cultivos;  también  arraiga  de  estacas  con 
una  gran  rapidez. 

Gspoiidlas  flanj^ifera  {Spoiidius Man- 
flifera,  W.;  Mangifcrapinnata,  L.).  Los  natura- 
l'-s  de  Malabar,  con  el  zumo  de  este  árbol  y  con 
arroZ;  preparan  una  especie  de  pan,  que  ellos  Ua- 
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man  Apen;  emplean  su  raíz  á  guisa  de  pesarlo 
para  excitar  las  reglas;  su  corteza  en  polvo,  eni 
leche,  la  utilizan  contra  la  disenteria;  el  coci- 
miento de  su  leño  es  muy  eficaz  en  la  gonorrea; 
su  fruto,  machacado  con  el  zumo  de  las  hojas, 
calma  los  dolores  de  oreja. 

El  Espondias  amargo  es  uña  variedad  de  esta 
especie. 

Espondias  purpúreo ,  Espondias 
rojo  {Spondias  purpurea,  Lamark.;  Spondias 
Mombin,  Lin.;  Spondias  Myrabolanus,  Jacq.). 
Árbol  de  las  partes  calientes  de  la  América  y  de 
las  Antillas,  en  donde  lleva  el  nombre  de  Ciru^Jo 
de  España,  en  razón  de  su  fruto,  del  grosor  de 
una  ciruela,  rojo  del  lado.que  leda  el  sol,  y  ama- 
rillo del  otro.  Sus  hojas  pinnadas  con  hojuela  im- 
par tienen  el  pecíolo  común  comprimido;  sus  flo- 
res están  dispuestas  en  racimos  simples. 

La  pulpa  del  fruto  tiene  un  sabor  agrillo  y  aro- 
mático, pero  es  poco  abundante  en  razón  del  gro- 
sor del  cuesco,  que  no  está  rodeado  de  pelos  co- 
mo los  cuescos  del  espondias  dulce.  Esta  pulpa 
sirve  para  hacer  contiluras  y  jaleas.  En  las  Anti- 
llas se  suelta  álos  cerdos  bajo  estos  árboles  para 
que  coman  los  frutos  caídos  de  los  mismos. 

El  tronco  de  este  espondias  segrega  también 
una  especie  de  resina  ó  de  gomo-resina;  su  ma- 
dera no  es  buena  sino  romo  combustible. 

EJl^jPOIVOlliO,  Spondilus.  Género  de  mo- 
luscos de  la  familia  de  los  ostráceos,  análogos  á 
los  Peines,  que  viven  constantemente  fijos  en  las 
rocas  y  otros  cuerpos  submarinos  en  los  mares 
délos  países  cálidos.  Su  concha  está  con  frecuen- 
cia teñida  de  colores  vivos,  y  es  espinosa,  de  lo 
que  se  da  vulgarmente  á  estos  moluscos  el  nom- 
bre de  Ostras  espinosas.  Los  espóndilos  no  son  de 
carne  tan  delicada  como  las  ostras. 

Entre  las  varias  especies  de  este  género,  debe- 
mos citar  el  Espóndilo  Gedep.opo,  Pié  de  asno 
{Spondylus  GcBderopus) ,  hermosa  pechina  larga 
de  8  á  10  centímetros,  de  un  color  rojizo  ó  ana- 
ranjado bastante  vivo,  que  habita  el  MediteiT.i neo. 

ESP46I¥JA,  Spongia.  Sobre  las  Ejspmjas 
el  Sr.  Bory  de  Saint-Vicent  se  expresa  en  los  tér- 
minos siguientes:  «Sobre  cien  personas  bien  edu- 
cadas que  hacen  un  grande  uso  de  las  esponjas, 
quizá  no  hay  una  que  le  haya  ocurrido  averiguar 
lo  que  eran  estos  cuerpos,  y  los  curiosos  que  lu^ 
hubiesen  preguntado  alosmas  eminentes  natu- 
ralistas habrían  quedado  muy  sorprendidos  de  no 
encontrar  dos  que  hayan  sido  ó  que  sean  de  un 
mismo  parecer  respecto  de  su  naturaleza.  Exis- 
ten, efectivamente,  pocos  cuerpos  organizados 
sobre  los  cuales  se  hayan  emitido  tantas  opinio- 
nes contradictorias:  háse  creído  que  las  esponjas 
eran  plantas,  y  han  sido  tenidas  por  aniínales, 
y,  según  el  capricho  de  los  sabios  que  razonaban 
sobre  las  que  sirven  en  el  locador  y  se  emplean 
en  usos  domésticos,  ó  las  que  se  conservan  dese- 
cadas en  sus  colecciones,  se  las  ha  ido  pasean- 
do de  un  reino  á  otro.  Entre  los  naturalistas  que 
se  lijaron  en  la  idea  de  que  las  esponjas  eraain- 
vcrtebrados,  hubo  algunos  que  reconocían  espon- 
jas masculinas  y  esponjas  femeninas,  y  que  sos- 
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leiiian  que,  temblando  bajo  la  mano  que  quería 
cogerlas,  se  aplicaban  fuertemente  á  las  rocas 
para  no  ser  arrancadas  de  ellas.  En  cuanto  á  no- 
sotros, que  hemos  examinado  minuciosamente 
esponjas  \ivas  en  otros  parajes,  á  mas  de  nues- 
tras costas,  én  donde  se  encuentran  únicamente 
especies  ruines  y  miserables,  nada  hemos  des- 
cubierto en  ellas'que  indique  en  lo  mas  minimo 
una  animalidad  real;  sin  embargo,  hemos  reco- 
nocido que  tampoco  pueden  ser  exclusivamente 
clasificadas  entre  los  vejelales.» 

*Un  tejido  llexible,  compuesto  de  mallas  mas 
ó  menos  tupidas,  en  las  que  el  micoscrópio  des- 
cubre tantos  tubos  anaslomosados  cuantos  son  los 
1¡ lamentos  de  su  masa,  generalmente  blanda,  pe- 
netrable por  el  agua  que  habitan  las  esponjas  sin 
excepción,  y  que  se  aumenta  por  la  prolongación 
y  el  entre-cruzamiento,  forma  la  base  de  las  es- 
ponjas; este  tejido,  desecado,  puesto  al  fuego,  des- 
pide el  olor  propio  del  cuerno  quemado,  de  lo 
c[ne  se  ha  deducido  que  pertenecía  á  un  animal. 
Sin  embargo,  en  ningún  tiempo,  y  por  mas  que  se 
hayadicho  sobredio,  noheiiios  descubiertoenlas 
esponjas  ningún  indicio  de  irritabilidad,  ni  menos 
aun  movimientos  locomotores,  y  en  tanto  que  la 
esponja  no  ha  llegado  al  punto  de  desenvolvimien- 
to en  que  ella  debe  reproducirse,  tiene  todos  los 
hábitos  de  las  agaraas  acuáticas  del  último  grado, 
es  decir  de  los  vejetales  mas  simples  que  exis- 
ten en  el  mundo.  Mas  llega  un  tiempo  en  que 
su  totalidad  se  llena  de  una  materia  mucosa,  co- 
munmente incolora  y  diáfana,  mas  ó  menos  es- 
pesa, y  cuyo  olor  se  asemeja  al  del  pescado.  Esta 
materia,  elaborada  en  lasfihras entre-cruzadas,  es 
el  principio  que  viene  á  animalizar  cuerpos  que, 
desde  entonces,  parecen  alciones,  con  los  cuales 
los  confundieron  casi  todos  aquellos  que  han  sos- 
tenido que  las  esponjas  er;in  animales.  Por  lo  de- 
más, nunca  se  ha  descubierto  en  las  esponjas  la 
menor  apariencia  de  pólipos,  lo  (|ue  no  ha  tam- 
poco impedido  llamarlas  poliperos.  Esta  materia 
mucosa  animal  existe  con  frecuencia  en  tanta 
abundancia  que  cubre  toda  toda  la  esponja  de 
una  capa  espesa,  y  que  cuela  de  ella  en  forma  de 
una  flema  fétida  cuando  se  relira  la  esponja  del 
agua.  El  mismo  fenómeno  se  observa  en  los  efi- 
dates,  que  son,  en  las  aguas  dulces,  lo  que  las  es- 
ponjas verdaderas  son  en  los  mares  del  Océano 
ó  del  Mediterráneo.  Esta  materia  mucosa  animal 
es  igual  á  laque,  bajo  forma  cortical,  cubre  los 
aulilatos  y  las  gorgonias;  se  llena,  en  ciertas  es- 
taciones, de  corpúsculos  ovoideos  la  mayor  parle 
del  tiempo  casi  microscópicos,  otras  veces  visi- 
bles á  la  simple  vista,  y  también,  en  muchas  es- 
pecies, bastante  grandes.  Estos  cuerpos  son  pro- 
|)águlos  que,  manifestando  movimientos  en  los 
«jue  no  se  podrían  desconocer  indicios  de  voiuu- 
íad,  van  á  sembrar  la  especie  en  sitios  de  elec- 
ción. La  diversidad  de  estas  faces  en  una  exis- 
tencia ya  inerte  y  puramente  vejetaliva,  ya  do- 
tada dé  una  animalidad  evidente,  nos  ha  deter- 
minado á  colocar  las  esponjas  en  el  nuevo  reino 
orgánico,  cuyo  establecimiento  hemos  propuesto 
liajo  el  nombre  de  Sicodiario .v 
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(■Las  esponjas  vejetan  en  tanto  que  la  existencia 
está  limitada  en  ellas  al  desenvohimienlo  asi  co- 
mo al  aumento  de  la  base  conslitutriz  übrosa,  y 
vejetan  absoluti  mente  como  coiirer\as,  ceramia- 
rias,  ó  cual(|uier  otro  hidrófilo  marino.  Son  úni- 
camente plantas  mientras  se  mantienen  en  estas 
primeras  condiciones,  y  entonces  no  podria  adi- 
vinarse, si  nunca  se  las  hubiese  visto,  en  que 
clase  ó  familia  deberían  ser  colocadas,  como  no 
se  podrían  clasilicar  ciertas  fanerógamas  de  las 
cuales  no  se  viese  mas  que  el  tallo  y  el  follaje,  y 
en  las  que  la  íisonomia  no  fuese  la  que  afectan 
ordinariamente  las  plantas  de  su  familia.  Asi  la 
esponja,  que  produce  propágulos  que  representan 
su  florescencia,  pero  en  la  que  estos  propagólos  se 
emancipan  de  la  esclavitud  en  la  cual  los  retiene 
este  moco  animal,  preparador  de  la  vitalidad,  no 
será  un  simple  hidrófilo,  sino  una  planta  que  ha- 
brá producido  huevos  vivientes,  animalillos;  y  be 
aquí  precisamente  el  gran  hecho  que  se  confirma 
diariamente  por  las  observaciones  de  los  mashá- 
biles  nalurjilislas  de  Europa,  desde  que  nosotros, 
los  primeros,  hemos  hablado  de  los  zoocarpos; 
hecho  que  se  obstinan  en  desconocer  autores  que 
escriben  sobre  lo  animalidad  de  las  esponjas,  por 
haber  manejado  algunas  de  ellas  secas  conser- 
vadas en  los  museos,  ó  por  haber  tenido  en  sus 
manos  una  ó  dos  especies  arrojadas  á  la  playa, 
yendo  de  Calais  ó  Douvres.» 

«Sea  como  se  quiera,  nuestras  costas  del  Océa- 
no producen  pocos  espongiarios;  estos  seres  mix- 
tos abundan,  al  contrario,  en  las  regiones  equi- 
noxiales;  los  mare-;  Mediterráneos,  el  nuestro  so- 
bre todo,  los  producen  muy  variados  por  las  for- 
mas, por  la  consiálencia  y  i)or  el  volumen.  Los 
hay  eu  las  regiones  cálidas,  que  afectan  la  forma 
de  embudo,  de  copa,  de  cañones  de  órgano,  de 
abanico,  de  pera,  de  masas  redondeadas;  los  hay 
que  son  lobados,  palmeados,  ramosos,  compac- 
tos, blandos,  y  tiesos.  Su  color  ordinario  es  el 
leonado,  el  moreno  ó  el  de  castaña;  se  encuentran 
también  algunos  de  color  gris,  de  morenos  y  aun 
de  negruzcos.  Se  podrían  reconocer  hasta  unas 
trescientas  especies  de  esponjas,  entre  las  mues- 
tras mas  ó  menos  mal  conservadas  que  ofrecen  los 
museos  de  Europa.  Las  que  circuían  en  el  co- 
mercio para  los  usos  de  limpieza,  proceden  en 
general  de  las  costas  del  golfo  de  (iénova,  de 
Tárenlo,  y  sobre  lodo  del  Archipiélago,  donde  su 
pesca  tiene  lugar;  el  mar  Rojo  produce  igualmea- 
le  una  cierta  cantidad  de  ellas.» 

Las  esponjas  se  emplean  en  varios  usos  do- 
mésticos, y  dos  especies  en  particular  sirven  en 
medicina,  como  la  Esponj.\  oficinal.  Esponja 
COMÚN  [Spongia  officinalis,  L.;  Spongia  commu- 
nis,  Lam.),  y  la  Esponja  usual  [Spongia  usilatis- 
sima,  Lam.);  Gmelin  dice  que  los  Rusos  em- 
plean contra  las  lombrices  el  polvo  de  la  Esponja 
KiüviAL  (Spongia (luviatilis,  L.],  que  crece  en  la 
Moskua,  y,  según  Jourdan,  la  especia'  mas  em- 
pleada seria  la  Esponja  lacinülosa  (Spongia  la- 
cinulosa,  LamJ. 

La  Esponja  común,  abundante  en  los  peilascos 
sub-marinos  del  Mediterráneo,  y  sobre  todo  del 
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archipiélago  de  la  Grecia,  de  donde  se  recibe,  es 
morena,  redondeada,  plana,  convexa  por  enci- 
ma, blanda,  lenáz.  groseramente  porosa.  La  Es- 
fonja  usual,  de  una  textura  mas  fina,  y  según 
ée,  de  origen  americano,  es  blonda,  blanda,  te- 
naz, tomentosa,  muy  porosa,  en  masa  cóncava, 
ensanchada,  crateiforme,  etc. 

Antes  de  entregarlas  al  comercio,  las  esponjas 
se  lavan  repelidas  veces  con  agua,  para  quitar- 
las el  olor  desagradable  que  les  dá  el  moco  ani- 
mal de  que  se  hallan  cubiertas  en  el  estado  fres- 
co, y  se  limpian  en  parte  de  las  arenas,  de  las 
conchas  y  otros  cuerpos  extraños  que  ocultan  sus 
celdillas.  Las  mas  linas,  anliguamenle  recibidas 
por  vía  de  Venecia,  y  llamadas  Esponjas  machos, 
eran  consideradas  como  mas  jóvenes,  y  son  las 
mas  estimadas.  La  Flor  de  esponja  era  los  ramos 
de  ciertas  esponjas  ramosas.  A  beneficio  de  rei- 
teradas lociones,  en  caliente  y  en  frió,  con  agua 
«imple,  después  acidulada  con  el  ácido  hidrocló- 
rico  débil,  y  en  fin  con  el  ácido  sulfuroso  á  4*,  se 
consigue  obtener  las  esponjas  casi  blancas,  y,  en- 
tonces perfumadas  de  diversas  maneras,  son  em- 
pleadas para  los  usos  del  tocador,  pero  no  sirven 
on  terapéutica. 

Hánse  buscado  esponjas  á  lo  largo  de  las  costas 
del  Océano,  y  aun  han  llegado  á  venderse  algu- 
nas recogidas  en  este  mar;  pero  se  ha  reconoci- 
do que  no  pueden  entrar  en  el  consumo,  porque 
son  compactas,  duras,  mal  aglutinadas  en  sus 
partes,  y  que  se  convierten  en  hilas  á  la  primera 
vez  que  se  hace  uso  de  ellas. 

Especies  de  esponjas  comerciales. 

En  general,  puede  decirse  que  h  Esponja  oke- 
ce  una  masa  ligera,  flexible,  muy  porosa,  sea 
curbinada  ó  tubulosa,  sea  lobada  ó  ramificada,  y 
llena  de  agujeros  y  de  aberturas  irregulares  que 
absorven  el  agua.  Su  textura  está  compuesta  de 
fibras  córneas  ó  coriáceas,  flexibles,  entrelaza- 
das ó  en  redecilla,  aglutinadas  juntas,  y  cubier- 
tas ó  incrustrudas,  en  el  estado  natural,  de  una 
materia  gelatinosa,  sensible  é  irritable,  y  muy 
fugaz,  de  la  cual  se  la  despoja  lavándola. 

Esponja  fina  dulce  de  Siria.  Esta  esponja,  que 
se  pesca  en  las  costas  de  Siria,  donde  existe  mez- 
clada con  mas  ó  menos  esponjas  finas,  duras,  es, 
al  salir  del  mar,  blonda,  compacta,  pesada,  y  pa- 
rece toda  de  una  pieza. 

En  la  preparación,  adquiere  un  color  amarillo 
que  tira  al  leonado;  es  ligera,  cónica,  hemisféri- 
ca; se  ahueca  por  dentro  y  toma  la  forma  de  una 
copa  ó  de  un  casquete  cuyos  bordes  son  á  veces 
adelgazados  y  aveces  redondeados.  La  parte  ex- 
terior es  fina,  afelpada,  cargada  de  una  multitud 
de  pelos  que  parecen  cortados,  llena  de  peque- 
ños agujeros;  la  parte  cóncava  esta  siempre  ho- 
radada con  agujeros  mucho  mas  grandes  que  se 
aproximan  á  su  superficie  exterior;  el  vértice  del 
cono  es  casi  siempre  horadado,  y  deja  pasar  la 
luz  por  uno  ó  muchos  agujeros.  Esta  esponja, 
que  adquiere  á  veces  un  volumen  considerable, 
es  muy  buscada  por  su  ligereza  y  la  belleza  de  sus 
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formas.— Es  empleada  particularmente  para  ello- 
cador;  los  perfumistas  la  vuelven  de  un  blanco 
perfecto  por  medio  de  preparaciones  químicas, 
que  alteran  su  calidad  y  comprometen  con  fre- 
cuencia la  salud  de  los  consumidores;  en  el  es- 
tado natural  es  de  un  excelente  uso. —  Embala- 
je: Fardos  de  crin  de  diversos  pesos. 

Esponja  fina  dulce  del  Archipiélago.  Esta  es- 
ponja, antes  de  ser  despojada  de  sus  impurezas, 
tiene  mucha  analogía  con  la  de  Siria,  del  mis- 
mo nombre.  Como  ésta  es  también  blonda,  com- 
pacta, pesada,  y  toda  de  una  pieza;  olrece  una  tex- 
tura menos  fina  que  la  de  Siria,  pero  está  llena 
de  numerosos  agujeros  un  poco  mayores;  se  ob- 
servan en  su  parle  superior  anchas  cavidades  que 
descienden  hasta  la  raíz,  ycavidadesménosgran- 
des,que  no  llegan  tan  abajo;  las  unas  y  las  otras 
ofrecen  en  su  interior  agujeros  profundos  y  mas 
ó  menos  grandes.  La  raíz  es  comunmente  menos 
ancha  que  la  de  la  esponja  de  Siria,  y  no  está  lan 
cargada  de  pedazos  de  roca.— Se  emplea  para  el 
tocador,  y  también  lo  es  en  las  fábricas  de  por- 
celana, en  el  arte  del  zurrador,  y  en  la  litogra- 
fía.—jÉ'wjftaí..-  Fardos  de  crin  de  80  á  100  Icilóg. 

Esponja  fina  dura,  Esponja  griega.  Esta  es- 
ponja bruta  es  una  masa  irregular,  de  color  leona- 
do, dura,  de  un  tejido  compacto,  cubiertade  peque- 
ños agujeros.  En  la  preparación,  se  desarrolla,  ad- 
quiere un  color  blondo  mas  pálido,  se  reblandece, 
ofrece  un  tejido  un  poco  mas  flexible,  pero  que 
permanece  siempre  compacto,  y  présenla  un 
grano  duro.  La  parle  que  adhiere  al  suelo  es  toda 
de  una  pieza;  la  superficie  lateral  está  cubierta 
de  un  gran  número  de  pequeños  agujeros;  la  par- 
te superior,  ligeramente  cóncava,  presenta  gran- 
des agujeros  que  se  pierden  en  el  cuerpo  de  la 
esponja  sin  atravesarla.— Es  empleada  para  va- 
rios usos  domésticos,  y  sirve  en  algunas  fabri- 
cionfís.— Embaí.:  Pardos  de  crin  de  peso  diferente. 

Esponja  blonda  de  Siria,  Esponja  de  Vcnccia. 
Antes  de  la  preparación,  esta  esponja  forma  una 
masa  de  color  blondo,  mas  subido  en  la  parte  de 
la  raíz,  de  una  textura  fina,  nerviosa,  tupida,  que 
se  asemeja  á  un  pedazo  de  agárico;  despojada  de 
sus  impurezas,  se  vuelve  ligera,  toma  la  forma 
redonda  de  una  seta,  conserva  su  color  blondo, 
que  pasa  á  ser  mas  pálido,  y  ofrece  entonces  una 
textura  menos  fina.  Está  cubierta  de  muchos 
grandes  agujeros,  cuyos  orificios  están  llenos  de 
pelos  tiesos  y  punzantes;  estos  agujeros,  mny  apá- 
renles en  la  parle  superior  de  la  esponja,  la  atra- 
viesan del  todo,  y  están,  en  la  parle  de  la  raíz, 
obstruidos  por  fibras  cruzadas,  entrelazadas,  que 
forman  una  textura  mas  grosera  y  mas  espesa. 
Esta  esponja,  que  crece  en  un  fondo  pedregoso, 
es  muy  eslimada  á  causa  de  su  ligereza,  la  re- 
gularidad de  sus  formas  y  la  solidez  de  su  textu- 
ra.—  Se  emplea  en  muchos  usos  domésticos. 
—Embaí.:  Fardos  de  crin  de  60  á  125  kilóg. 

Esponja  blonda  del  Archipiélago,  Esponja  de 
Vt  necia.  Esta  esponja,  antes  de  la  preparación, 
está  cargada  de  arena,  lo  que  la  hace  muy  pe- 
sada y  causa  una  gran  merma  eu  el  lavado.  Ofre- 
ce menos  formas  que  la  esponja  blonda  de  Siria, 
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y  como  ésla  se  cria  en  un  fondo  de  arcilla;  su  co- 
lor es  agradablo.  Luego  que  lia  sido  lavada  y 
golpeada,  comnnmenle  se  prolonga,  se  aplana,  y 
se  redondea  en  la  parte  superior.  Entonces  ofrece 
una  masa  vermiculada,  Iraspasadade  arriba  aba- 
jo por  agujeros  mas  ó  menos  grandes,  de  los  cua- 
les algunos  se  detienen,  mientras  que  otros  la 
atraviesan  del  todo.  Su  color  se  vuelve  de  un 
Llondo  leonado  mas  subido  que  el  de  la  esponja  de 
Siria;  su  textura  es  compacta,  y  al  laclo  pa- 
rece jabonosa. — Tiene  los  mismos  usos  que  la  es- 
ponja blonda  de  Siria. — Embaí.:  Fardos  de  crin 
de  loo  á  180  kilóg. 

Espünja  gelina.  Esta  esponja,  que  viene  de  las 
costas  de  Berbería,  es  una  masa  recta,  cilindrica, 
de  poca  altura,  tenaz,  de  textura  fina,  porosa,  de 
un  exterior  de  color  leonado,  rojizo  por  el  lado 
de  la  raiz.  La  parte  superior  de  esta  esponja  está 
cubierta  de  muchos  grandes  agujeros  cuyo  ori- 
íicio  está,  como  en  la  esponja  blonda  de  Siria, 
herizado  de  pelos  Ilesos  y  punzantes.  El  princi- 
pal de  estos  agujeros  atraviesa  toda  la  esponja, 
y  los  otros  llegan  solo  hasta  la  mitad.— La  esponja 
llamada  gelina  sirve  para  el  locador.  Es  muy  ra- 
ra, y  por  este  motivo  circula  poco  en  el  comer- 
cio.— Embaí. :  Llega  ensartada  en  forma  de  rosa- 
ños, -embalada  en  un  lienzo. 

Esponja  morena  de  Berbería,  Esponja  de  Mar- 
sella.  Ta\  como  se  pesca,  esta  esponja  ofrece  una 
masa  prolongada,  aplastada,  redondeada,  tupida, 
dura,  pesada,  de  un  tejido  prosero^de  color  de  yes- 
ca en  las  partes  donde  esle  tejido  eslá  al  descubier- 
lo,  cargada  de  un  fango  negruzco  y  gelatinoso. 
Preparada  en  elaguasimple,  se  Irasforma  en  una 
masa  redondeada,  prolongada  en. forma  de  pera, 
de  un  moreno  rojizo,  traspasada  por  un  gran  núme- 
ro de  agujeros,  pesada,  y  compoesta,  del  lado  de  la 
raíz,  de  un  tejido  rojizo  formado  de  libras  irrc- 
í-'ularmente  entrelazadas  con  intersticios  baslíin- 
le  grandes.— Esta  esponja  es  muy  eslimada  en  el 
comercio  para  el  uso  de.  las  lijiviaciones  á  la  se- 
gunda aguí,  para  las  caballerizas  y  oíros  usos 
«loiiié.-ticos. —iímfcaí. ;  En-^arlada  en  forma  de 
rosarios  del  peso  de  5  á  6  kilóg.,  compuestos  de 
esponjas  grue^sas,  medianas  y  pequeñas,  forman- 
do de  cada  veijite  y  cuatro  rosarios  un  fardo. 

Esponja  tle  Salónica.  Esla  esponja  es  de  for- 
ma phina  y  gruesa  de  20  milim.  a  corla  diferen- 
«ia;  su  tejiílo  es  fino,  compacto  y  carece  de  elas- 
ticidad; es  lisa,  gris,  cubierta  de  muchos  peque- 
fios  agujeros  que  no  1^  atraviesan,  y  como  des- 
garrada en  muchas  parte?.  La  raíz  se  com|!one  de 
fibras  nerviosas,  entrelazadas,  decolorrojo  desan- 
gre, y  quecubren  casi  cerca  la  mitad  de  la  super- 
ficie inferior.  La  esponja  de  Salónica  eslá  comun- 
íiienie  muy  carjíada  <le  arena.— Tiene  algún  uso 
pn  eirujia.- £w&aí.:  Ensartada  en  forma  de  rosa 
ríos,  de  l(»8  que  se  fctrman  fardos  íle  peso  difereule. 

Esponja  de  Bahama.  Lo>  Ingleses  han  es- 
parcido, hace  algunos  años,  en  el  comercio  del 
«•(Mitinente  una  esponja  de  muy  mal  uso,  pescada 
en  el  estrecho  de  Bahama  y  en  las  costas  de  las 
islas  de  este  nombre.  Creemos  deber  senal.irla 
aíjiií  para  prevenir  los  errores  en  que  podrían 
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incurrir  los  negociantes.  La  esponja  de  líahama 
liene  el  color  de  la  esponja  griega;  su  superlicie 
es  perrectamcnte  lisa;  su  tejido  íino,  pero  menos 
blando  y  quebradizo;  afectados  jornias  diferente» 
y  láciles  de  reconocer:  la  (irimera  es  la  de  una 
masa  redondeada,  con  machos  pezones  de  longi- 
tudes desiguales  y  parecidos  ala  tela  de  una  va- 
ca, y  su  raiz  es  rojiza  y  ocupa  un  grande  espa- 
cio; "la  segunda  forma  es  también  la  de  una  mas;i 
redondeada  que  vá  aplastándose  en  su  parle  su- 
perior, y  concluye  como  una  cuña  cuyo  corle  ter- 
minase con  una  semicircunferencia;  su  tejido  es 
también  muy  fino,  y  la  superlicie  muy  lisa;  sn 
parte  redondeada  ofrece  una  multitud  <¡c  aguje- 
ros que  se  pierden  en  la  masa,  y  la  raíx  es  rojiza 
como  en  la  precedente.  Como  hemos  dicho,  csla 
esponja  es  de  muy  mal  uso,  y  debe  ser  rechaza- 
da en  el  comercio". 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  las 
cantidades  de  esponjas  importadas  en  España  en 
los  años  1851, 1852  y  4853  fueron  las  siguientes: 

AÑOS. 

Importación  de  Europa.    iS'ói.  1853.  1853. 

Esponjas  finas: 

De  las  Ciudades  Anseáticas.  5  3  4  libras. 

De  Francia.     ...'..  248  321  527 

De  Inglaterra..     ....  232  6  10 

Total.     .     .         485        330        oil  lihnig. 

Esponjas  ordinarias: 

De  Francia 3,80í  3,282     6, ll.i  libras. 

De  Inglaterra 2,36":  2,0"9     1,44T 

De  Holanda 3  "            " 

DeGibraltar. «_  46     .     9» 

Total.     .     .     6,1"2    sjiñ    T.fiói  libra?. 

Imporlnciún  de  América. 

Esponjas  ordinarias. 
De  la  lila  de  Cuba.  .     .     .     1,'720     3,6i:i     1,814  libras. 

De  Puerto  Rico 622         Ir,       y 

De  la  Rí'pública  de  los  Esta- 
dos-Unidos          10        • 

Total.     .     .     2,3:;2     sTtoo     l,814iit)r<i?. 

Comercio  y  pesca  de  ias  esponjas  en  el  levante. 

La  pesca  de  las  esponjas,  en  loda  ia  costa  de 
Beyrouth  á  Alejandría,  es  esplolada  concurren- 
I  temente  por  los  Sirios  y  por  los  Griegos. 

Las  esponjas  de  Siria  son  las  mas  bellas  y  las 
mas  estimadas  de  todas  las  que  se  pescan  en  el 
Levante.  Se  distinguen  tres  calidades  de  ellas; 
las  finaf,  blancas,  de  pequeño  grano,  para  el  lo- 
cador; las  ftnas,  duras,  amariücnlas ,  de  peque- 
ño grano;  Jas  gruesas  ó  comums,  llamadas  de 
'  Vemcia,  para  la.s  habitaciones,  las  caballerizas, 
los  carruajes,  etc. 

Las  esponjas  abundan  sobre  lodo  en  el  punto 
de  la  costa  donde  el  fondo  es  mas  pedregoso,  en- 
contrándose precisamente  allíla^masfinas;  lases- 
ponjas  de  Caramania,  (jue  se  encuentran  en  un 
fondo  de  arena  son  de  una  calidad  inferior. 
La  pesca  empieza  en  majo  ó  on  junio,  y  con- 
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clu>e  para  los  Griegos  en  agosto,  y  para  los  Si- 
rios, solamenle  en  seliemUre.Los  Griegos  se  ven 
obligados  á  dejar  la  costa- un  mes  antes  para  le- 
aer  el  tiempo  de  regresar  á  su  país  antes  de  la 
mala  estación.  A  la  época  de  l.i  pcisca,  los  Grie- 
gos llegan  i\  Trípoli,  á  Beyroulh,  á  Lalaquia,  y 
otros  puntos  de  la  costa,  en  emharcaciones'lla- 
madas  sacotoias,  que  llevan  de  quince  á  veinte 
kombres  de  tripulación;  desarman  estas  embar- 
caciones, y  alquilan  á  los  Sirios  barcas  de  pes- 
ca en  las  cuales  se  dispersan  á  lo  largo  de  la 
costa. 

Los  Griegos  pescan  de  dos  maneras:  los  H¡- 
<lriotas  y  Moreotas  se  sirven  de  un  tridente;  lo- 
dos los  otros  de  zambullen.  La  pesca  con  tridente, 
menos  peligrosa  que  la  otra,  solo  puede  practi- 
carse cuando  el  mar  está  en  calma;  es  necesario 
tjue  una  gota  de  aceite  verliiia  en  el  agua,  y  cu- 
ya superficie  cubre,  f)ermila  á  lospescadores  ver 
-^n  el  fondo  las  esponjas  sobre  las  ciMiles  el  tri- 
dente debe  spr  dirigido;  esta  arma  tiene  por  otra 
parte  el  inconveniente  de  rasgar  las  espimjas  al 
iiempo  de  arrancarlas.  El  número  de  buzos,  en 
cada  barca  de  pesca,  varia  de  Ires  á  ocho,  y  ca- 
da uno  de  ellos  está  armado  de  un  cuchillo  para 
despegar  de  las  rocas  las  esponjas  que  adhiercfl 
á  ias  mismas  fuertemente. 

La  evaluación  del  producto  de  la  pesca  de  una 
barca  es  bastante  difícil  de  establecer:  el  tiempo 
¡y  una  muHitud  de  otras  causas  pueden  producir 
grandes  diferencias.  En  Trípoli,  en  1825,  fué 
«valuada  al  peso  de  75  á  80  oques  *  para  cada 
barca  montada  por  cinco  ó  seis  buzos;  en  Lata- 
quia  se  hacia  subir  de  150  á  200  oques  para  una 
barca  igual.  La  proporción  de  las  <liversas  cali- 
dades de  esponjas,  en  este  producto,  se  calcula 
generalmente  en  \/i  de  finas,  3/8  de  (inas  duras, 
y  3/8  de  Venecia. 

Los  buzos  griegos  de  mas  nombradla  son  los 
de  Galimnos  y  ios  de  Psara.  Aunq^ue  permanecen 
en  el  mar  un  mes  menos  que  los  Sirios,  su  pesca 
es  en  general  tan  abundante  como  la  de  éstos. 
Pescan  habitualmente'por  su  cuenta  y  trabajan 
(i  la  parte;  cada  réis,  ó  patrón,  tiene  dos  partes, 
y  una  cada  buzo.  Los  unos  venden  su  pesca  en 
'h\  misma  costa  de  Siria;  los  otros  la  trasbordan  á 
sus íaco/ptaí  y  la  llevan  á  Esmirna,  donde  la  ven- 
den á  negociantes  turcos  ó  europeos.  Algunos 
Griegos  llegan  á  la  costa  con  negociantes  que  les 
compran  allí  mismo  el  producto  de  su  pesca  en 
<'l  acto.  Nunca,  por  regla  general,  los  Griegos 
se  ajustan  por  meses  ni  por  viaje. 

Trípoli  recibo,  en  ciertos  años,  hasta  300  pes 
cadores  griegos;  pero  á  veces  éstos  dejan  en  sus 
viajes  un  año  ó  dos  de  intervalo  para  dar  á  las 
esponjas  el  tiempo  de  reproducirse. 

Los  Sirios  pescan  lodos  por  cuenta  propia;  á 
veces  solamenle  han  recibido,  en  invierno,  al- 
gunos adelai^os  de  diversos  negociantes  euro- 
peos, á  quienes  firman  m  contrato  que  les  obli- 
ga á  entregar^  para  d'^scaf garse^  el  producto  de 
«u  pesca. 

*    La  Ogíte  equivale  á  1  kilógr.  2bO. 
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Generalmente,  los  buzos  griegos  son  m«ciio 
mas  hábiles  que  los  Sirios,  pues  se  zambullen  á 
una  profundidad  de  2i5  brazas,  mientras  que  los 
Sirios  son  muy  pocos  los  que  pueden  penetrar  -á 
semejante  distancia,  y  por  lo  regular  lo  practican 
no  mas  que  hasta  una  profundidad  de  15  ó  ?0 
brazas.  ' 

Las  esponjas  mas  finas  y  nías  hermosas  de  la 
cósta  de  Siria  son  las. que  se  pescan  entre  Trípoli 
y  Lalaquia. 

En  Trípoli  se  evaluaba  en  1835  el  pfóducto  do 
esta  pesca  á  4,000  otfMeí,  4,000  esponjas  finas, 
3,000  esponjas  finas  anras  ó  de  Venecia.  En  La- 
laquia se  calculaba  sobre  14,000  á  16,000  oques. 
En  Larnaca  se  estimaba  el  producto  de  una  es- 
cursion  en  6  1/2  á  8  1/2  quintales;  \  4/2  á  2  i/t 
esponjas  finas;  5  á  6  comunes. 

Según  el  Sr.  Delanoye,  antes  de  1834  las  es- 
ponjas se  pagaban:  el  oque  de  las  finas  de  50  á  60 
piastras;  el  oque  de  las  finas  duras  y  de  Yenecia 
de  10  á  12  piastras.  Estos  precios  solo  se  aplican 
á  las  e.-iponjas  pescadas  por  buzos,  pues  las  sa- 
cadas con  el  tridente  se  venden  un  30  p.§  mas 
baratas.  Las  esponjas  arrojadas  á  la  costa  por  el 
mar  llenen  aun  menos  valor;  pertenecen  á  guien 
las  recoge;  á  veces  se  encuentran  eu  el  invier- 
no, después  de  los  huracanes,  pero  ea  muy  cwta 
cantidad. 

Las  esponjas,  como  se  vé  por  las  indicaciones 
que  preceden,  se  venden  á  peso,  en  la  costa  de 
Siria.  Al  salir  del  agua,  las  esponjas  finas  soa 
negras  y  no  contienen  arena;  á  veces  suele  en- 
contrarse en  ellas  fragmentos  de  piedras.  Para 
volverlas  blancas,  los  buzos  tienen  que  lavarlas 
en  la  playa,  á  4  ó  5  pulgadas  de  agua,  con  are- 
na del  mar;  pero  al  praclicar  esta  loción  intro- 
ducen en  ellas,  á  fin  de  hacerlas  maspesadas, 
una  arena  fina  de  la  que  es  muy  difícil  pur- 
garlas. 

El  comprador  tiene  'la  facultad  de  exponerlas 
al  aire  libre  por  espacio  de  4  ó  5  dias,  hacerlas 
sacudir  después,  y  no  pesarlas  hasla  terminada 
esta  doble  operación,  que  las  desembaraza  im- 
perfectamente de  los  cuerpos  extraños.  La  mer- 
ma se  calcida  en  45  á  20  por  100. 

La  pesca  délas  esponjas  es  libre,  en  la  costa 
de  Siria,  para  todas  las  naciones  indistinlamenle. 
Únicamente,  en  1834,  el  gobierno  Egipcio  esta- 
bleció por  cada  buzo  un  derecho  de  unas  UO  á 
120  piastras. 

El  acrecentamiento  del  consumo  de  las  espon- 
jas en  Europa,  desde  íjue  han  sido  tan  general- 
mente aplicadas  á  una  multitud  de  usos  domés- 
ticos y  de  industrias,  ha  extendido  en  gran  ma- 
nera su  comercio  en  el  Levante,  y  su  precio  por 
consiguiente  ha  aumentado  en  proporción. 

Antes  de  la  revolución  francesa,  las  esponjas 
de  Siria  eran  solo  consideradas  en  el  Levante 
como  articulo  de  comercio;  vendíanse  al  millar, 
y  á  bajo  precio.  La  pesca  no  estaba  sujeta  á  de- 
recho alguno;  únicamente  el  privilegio  exclusivo 
de  la  exportación  de  esta  pesca  pertenecía  á  la 
Francia  y  ala  Inglaterra.  Los  cónsules  de  ambas 
naciones  trataban  directamcote,  y  á  muy  bajo 
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precio,  cou  Tos  pescadores  Sirios,  y  revendían, 
niediaiUe  un  módico  benetició,  á  sus  compatrio- 
tas. Kl  privilegio  de  la  Francia  le  fué  retirado  á 
consecuencia  de  la  expedición  francesa  á  Egip- 
to y  á  Siria,  medida  que  trajo  consigo  mas  tarde 
igual  despojo  respecto  de  Inglaterra. 

La  diligencia  de  los  Europeos  en  aprovecharse 
dé  la  supresión  del  monopolio  llamó  la  nlencion 
del  gobierno  Turco  sobre  esta  pesca,  que  le  ha- 
bia  parecido  demasiado  insignilicanle  para  so- 
meterla á  una  retribución.  En  los  últimos  años  de 
fa  dominación  turca  se  estableció  un  derecho  de 
pesca;  los  bajas  de  Siria  periibian  por  cada 
pescador  i  seíjuin  de  Conslanlinopla  (27  reales 
vellón),  y  algunas  esponjas,  á  tílulo  de  presente 
para  los  empleados;  otras  noticias  lijan  este  de- 
recho á  100  piastras,  mas  100  esponjas  vcnecia, 
y  6  piastras  para  los  aduaneros. 

La  venta,  no  reservada  como  antes  á  un  corto 
número  de  residentes  ingleses  y  franceses,  sino 
á  toílo  el  que  llegaba,  no  tardó  en  provocar 
grandes  abusos  de  .parle  dé  los  pescadores  y  ac- 
tos repelidos  de  desleallad.  El  coo^ercio  europeo 
pidió  que  la  venia  al  número  fuese  reemplazada 
por  la  venta  al  peso,  que  parecía  ofrecer  menos 
facilidad  al  fraude;  pero  esta  innovación,  cuyos 
inconvenientes  dejamos  señalados,  fué  de  corla 
duración. 

Reconociendo  que  el  cambio  de  sistema  de 
venta  baljia^olo  servido  para  introducir  un  nue- 
To  cambio  de  abtíso,  el  comercio  volvió  á  pedir 
la  venta  atnúmeror  los  pescadores  convinieron 
«n  ello;  pero  la  coilicia  habla  hecho  pasar  el  frau- 
de en  sus  costumbres.  Las  mas  bellas  esponjas, 
eorladas  en  tres  ó  cuatro  pedazos,  engrosaban 
indebidamente  lo  que  el  comprador  se  veia 
obligado  á  acei)lar  por  un  millar;  la  mercancía 
era  de?ligurada  sin  4ue  con  frecuencia  el  fraude 
y  las  alleraeiones  pudiesen  ser  reconocidas  en  el 
momento  de  la  entrega,  en  la  especie  de  desor- 
denada confusión  en  medio  de  la  cual  las  espon- 
jas eran  secadas,  contadas  y  metidas  en  sacos. 
De  año  eiv  año,  la  merma  se  hacia  mas  conside- 
rable, mas  grande  la  pérdida,  y  hubo  necesidad 
de  abandonar  por  segunda  vez  la  venta  al  nú- 
mero. 

Vése,  pues,  que  este  modo  de  venta  asi  como 
el  monopolio  han  sido  desde  entonces  desterra- 
dos. La  libre  concurrencia  establecida  bajo  la 
administración  turca  ha  sido  conservada  por  la 
administración  egipcia.  Háse  visto  también  que 
la  Francia  no  ha  cesado  de  dedicarse  al  comercio 
de  las  esponjas  en  Siria  y  en  el  Levante  en  ge- 
neral; pero  su  parle  no  es,  como  en  otro  tiempo, 
)a  primera. 

ComposicioD  de  las  esponjas. 

Las  esponjas,  en  general,  están  campueslas  de 
una  materia  animal  que  se  ha  comparado  á  la 
albúmina  coagulada  y  al  moco;  contienen  un 
aceite  graso;  ceden  al  agua  una  cantidad  de  yo- 
duro alcalino,  pero  retienen  una  parte  de  yodo, 
que  los  lavados  no  pueden  separar  y  que  se  en- 
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cucnlVa  en  ellas  bajo  forma  de  una  combinación 
desconocida;  contiene  además  carbonatos  y  ft»s- 
falos  de  cal  y  ile  magnesia,  cloruro  de  sodio,  sí- 
lice, alúmina  y  vestigios  de  azufre. 

hw  de  las  esjponjas. 

Además  de  los  usos  económicos  de  las  e^pon"- 
jas  menchinados  ya  en  este  articulo,  antiguamen- 
te la  medicina  empleaba  el  polvo  de  esponja  ofi- 
cinal tostada,  como  resolutivo,  fundente,  anti-es- 
crofuloso,  etc.  Una  experiencia  prolongada  ha 
demostrado  que  para  tener  un  medicamento  ac- 
tivo, era  necesario  reducir  la  e-;ponja  á  polvo 
después  de  haberla  tostado  lo  menos  posible,  so- 
lamente para  que  pueda  reducirse  á  polvo.  El 
producto  obtenido  debe  lener  á  corla  difereucia 
el  color  de  la  esponja.  El  Sr.  Guihourl  ha  pro- 
bado que  calcinando  las  espunjas,  se  di>ipaba 
casi  la  totalidad  del  yodo  que  ellas  contienen. 
Según  este  observador,  la  esponja  ligeramenl(5 
tostada  contiene  yoduro  de  calcio  que  no  encer- 
raba antes ;  y  piensa  que  durante  la  torrefacción 
el  yodo  quíí  nace  parle  de  la  esponja  obra  sobie 
el  carbonato  de  cal  y  forma  un  yoduro  que  per- 
siste mientras  la  temperatura  no  es  baslaj>le  ele- 
vada para  descomponerlo  bajo  la  iníluencia  del 
aire.  Hoy  dia  raras  veces  se  emplea  la  esponja 
calcinada  ó  el  Carbón  de  esponja;  y  lodo  el  uso 
de  la  esponja  en  medicina  queda  reducido  á  la  es- 
ponja preparada  á  la  cera  ó  al  Lramanlc,  para  di- 
latar tas  llagas. 

ESPU.nA  IIE  eERTEZ.%.  Denomina- 
cioncomercial  de  una  sustancia  que,  formada  du- 
rante el  acto  de  la  fermentación  del  mosto  de  la 
cerveza,  es  arrastrada  por  el  gas  ácido  carbónico 
á  la  superficie  del  liquido,  y  recogida  por  un  an- 
cho agujero  practicado  en  los  barriles;  después 
es  prensada  por  los  cerveceros,  quienes  la  entre- 
gan en  este  estado  al  comercio.  Es  dura,  que- 
bradiza, aunque  pastosa,  de  color  blanco  par- 
duzco,  de  olor  agrillo,  insoluhle  en  el  agua,  muy 
azoada,  ele.  En  este  estado  se  designa  bajo  el  nom-. 
bre  de  Fermento  (V.  esta  palabra),  (jue  no  con- 
viene sino  á  uno  desús  principios  constiluyenles, 
el  mas  caracterizado  en  verdad.  Todos  los  lí- 
quidos azucarados  en  fermentación  suminislrait 
una  especie  de  espuma  de  cerveza;  pero  la  de  los 
cereales  es  la  única  empleada. 

La  espuma  de  cerve/a  prensada  se  vende  co- 
munmente en  panes  del  peso  de  1/2  ó  1/i  de  ki- 
logramo, envueltos  en  un  pliego  de  papel  delga- 
do, álos  panaderos  y  á  los  destiladores.  Véndese 
también  á  veces,  bajo  el  nombre  de  Espuma  de  cer- 
veza liquida  ó  Espuma  de  ceries:a  fresca .  esla  ma- 
teria, sea  inmediatamente  después  de  haber  sa- 
lido de  los  barriles,  sea  en  un  estado  mas  com- 
pacto, tal  como  se  encuentra  en  los  sacos  en  que 
los  cerveceros  la  han  somelido  á  la  presión. 

Con  bastante  frecuencia,  en  las  estaciones  en 
que  se  fabrican  pequeñas  cantidades  de  cerveza, 
la  espuma,  en  ciertas  localidades,  no  basta  para 
las  necesidades  del  consumo,  y  en  muchos  luga- 
res hay  precisión  de  procurársela  recurriendo  a 
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países  lejwios.  Pero  la  es|>uraa  de  cerveza  tras- 
/lortada,  auuqoesea  á  una  distancia  poco  coiisi- 
ílerabltí,  experimenta  siempre  alguna  alteración 
y  pierdt'  parte  de  la  energía  que  poseo  para  ex- 
citar la  fermentación. 

La  alteración  de  la  espuma  de  cerveza  durante 
los  Iraí^portes  es  mucho  mas  intensa  en  los  gran- 
des calores,  y  cuando  severiüca  á  distanciasque 
no  pueden  recorrerse  en  pocos  dias:  por  este  mo- 
tivo esta  sustancia  falta  absolutamente  en  las  co- 
lonias de  América  y  en  muchas  otras  comarcas 
que  se  encuentran  en  circunstancias  análogas. 

Entre  los  varios  medios  que  se  han  ensayado 
para  conservar  la  espuma  de  cerveza  ninguno  ha 
producido  tan  buen  resultado  como  la  desecación, 
sin  t|ue  p(-r  ello  se  haja  resuello  el  problema 
convpielamente. 

Si  la  espuma  de  cerveza  húmeda  fuese  aban- 
donada asi  misma,  en  un  vaso  abierto  ó  cerrado, 
a  una  temperatura  suave,  no  lardarla  en  fermen- 
tar, y  producirla  lodos  los  fenómenos  que  acom- 
pañan a  la  pulreíacoion  de  las  materias  animales 
ó  fuertemente  azoadas. 

Calentada  al  calor  del  agua  hirviendo,  laes'pu- 
ma  de  cerveza  pierde  todas  sus  cualidades  útiles; 
a  una  temperatura  mas  elevada,  se  descompone 
y  dá  los  productos  do  la  calcinación  de  las  sus- 
tancias animales,  listas  propiedades  indican  su- 
licientemente  las  circunstanciasen  las  cuales  se 
debe  evitar  poner  la  espuma  de  cerveza,  para 
l»revenir  su  alteración;  es  menester  guardarla  á 
la  temi)eratura  mas  baja  posible,  ó  desecarla  rá- 
pidamente sin  calentar  mas  allá  de  40  á  50."  Há- 
se  conseguido  este  objeto  por  medio  del  carbón, 
animal  en  polvo,  ó  extendiéndola  en  capas  del- 
gadas sobre  laidillas  gruesas  de  yeso,  muy  secas, 
en  una  estufa  a  la  corriente  del  aire. 

La  espuma  de  cer\  eza  está  compuesta  de  cervc  - 
za  muy  cargada  de  ácido  carbónico,  de  fermento 
propiaaienle  dicho,  de  un  poco  de  almidón  y  de 
hordeíua,  según  el  Sr.  Proust,  quien  atribuye  á 
esta  última  sustancia  el  aspecto  granoso,  geíati- 
Doso  y  trémulo  que  toma  la  espuma  de  cerveza 
sulicienlemente  escurrida. 

Según  los  Sres.  Weslrumb  y  Docbereiner,  la 
desecación  y  la  loción  en  el  agua  fria,  ó  también 
con  vino,  en  nada  quitan  á  la  espuma  de  cerveza 
la  facultad  de  que  goza  de  hacer  entrar  en  fer- 
mentación á  los  líquidos  azucarados;  el  alcohol, 
al  contrario,  que  parece  descomponer  el  fermen- 
to mas  bien  que  disolverlo,  la  despoja  de  ella  a(i- 
quiriendo  aujargor  y  un  color  amarillento;  bien 
lavada  y  exprimida,  aunque  sea  desecada,  y  tri- 
turada con  el  doble  de  su  peso  de  azúcar,  dáen 
el  instante  nacimiento  á  un  líquido  siruposo,  ho- 
mogéneo, casi  trasparente,  que  no  es  suscepti- 
ble de  fermentar  sino  por  la  adición  de  cierta 
cantidad  de  agua,  que  precipita  el  fermento  in- 
mediatamente, etc. 

La  espuma  de  cerveza  común  para  ser  de  bue- 
na calidad  debe  despedir  un  olor  aromático  lige- 
ro de  hombrecillo,  sin  mezcla  de  gusto  pútrido 
ni  ^cido;  debe  ser  de  una  pasta  gris  blauquccioa, 
uniforme,  frágil,  no  pega'osa. 
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Con  frecuencia,  esta  espuma  se  adultera  mez- 
clándola fécula  y  carbonato  de  cal,  arcilla,  yeso, 
etc.,  de  cuyos  cuerpos  se  le  han  llegado  á  mez- 
clar de  60  á  75  p.§ .El  fraude  se  descubre  tri- 
turando con  agua  en  un  mortero  la  espu'na  sos- 
pechosa hasta  que  se  haya  desleído  bien ,  y  echan- 
do el  lodo  en  un  vaso  trasparente  de  forma  có- 
nica; pasada  media  hora,  se  decanta  el  liquido 
que  sobrenada,  se  trata  con  nueva  agua  la  sus- 
tancia que  se  ha  posado  en  el  fondo,  se  agita  bien^ 
y  se  deja  posar  nuevamente;  se  repite  aun  otras 
veces  esta  loción,  si  el  poso  no  fuese  bien  blanco. 
Este  poso  se  recoge  luego  sobre  un  filtro,  se  deja 
secar,  se  pesa ,  y  si  se  tomó  nota  primero  de  la 
espuma  que  se  ensaya,  se  sabe  la  cantidad  del 
cuerpo  extraño  añadido.  Luego  para  saber  si  este 
poso  es  todo  de  almidón  ó  fécula,  bastará  que  se 
haga  hervir  con  agua,  con  la  cual  sabemos  quo 
forma  engrudo;  si  nada  de  insoluble  queda  des- 
pués de  la  ebullición,  es  señal  de  que  todo  era 
fécula,  cuya  contraprueba  tenemos  además  en  eí 
agua  yodada,  pero  si  queda  un  residuo,  este  debe 
luego  recogerse  sobre  un  liltro,  lavarse  bien,  se- 
carse y  notar  su  peso.  Es  de  suponer  que  este  sea 
el  carbonato  de  cal;  y  para  resolver  la  duda  se 
trata  luego  con  ácido  clorhídrico,  que  le  disuelve 
en  su  totalidad,  si  solo  contiena  creta  ó  carbona- 
to decaí. 

La  [iropiedad  que  tiene  la  espuma  de  excitar  la 
fermentación  alcoliólica,  la  hace  emplear  en  al- 
gunas arles,  después  de  reducida  á  pasta  y  lava- 
da con  mucha  agua  para  quitarla  su  amargor. 
Los  panaderos  la  emplean  a  falla  de  Levadura 
{V.  esta  palabra)  para  hacer  leudarla  pasta.  Pli- 
nio  señala  ya  esle  uso  como  generalizado  entre 
los  Galos  y  los  Españoles,  por  cuya  razón,  dice, 
que  el  pan  es  mucho  mas  ligero  que  el  de  las 
otras  naciones. 

El  uso  medicinal  de  la  espuma  de  cerveza  se 
reduce  á  poca  cosa.  Asociada,  en  partes  iguales, 
con  la  harina,  el  aceite,  la  miel,  ú  otros  ingre- 
dientes, base  empleado  á  veces  A  exterior  ba- 
jo forma  de  cataplasn)as  para  digerir  y  resolveu 
ciertos  tumores,  y  sobre  lodo  como  u);uluralivo 
de  los  abcesos.  Al  interior  parece  haber  sido  em- 
pleada, hacia  fines  del  siglo  pasado,  á  conse- 
cuencia de  teorías  químico-^iedicinales  sobre  I» 
fermentación  de  los  humores,  con  la  mira  de  ex- 
citar ó  de  dirigir  útilmente,  por  su  medio,  esos 
pretendidos  movimienlos  morbosos.  Abandonada 
en  seguida,  no  ha  vuelto  á  aparecer  en  la  male- 
ria  medica  hasta  en  estos  últimos  tiempos,  en  que 
los  doctores  ingleses  Bradley,  Grose,  Roberl 
Thomas  y  Eduardo  Cartvvright  aseguraron  que 
habían  obtenido  de  ella  buenos  jetéelos  en  tifus  y 
eu  calenturas  adinámicas,  rebebies  á  la  quinina 
al  acólalo  de  amoníaco,  al  alcanfor,  al  vino,  etc., 
admiMÍstrándola  á  la  dosis- de  una  cucharada  ca- 
da tres  horas.  Sin  embargo,  parece  que  alKjra  ha 
sido  nuevamente  abandonada. 

K¡S»»U]?IA  1»JE  ]?1AÚ.  Sustancia  com- 
puesla  de  sílice,  de  magnesia  y  de  agua,  en  la 
proporción  de  un  alomo  de  triíilicato  de. magne- 
sia para  tres  átomos  de  agua;  dásela  lambicu  el 
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nombre  de  Magnesita.  La  variedad  mas  buscada 
e»  compaola,  susoeplible  de  ser  Irabajaila,  y  de 
tomar  un  hermoso  pulimento,  y  se  recibe  del  Asia 
Menor.  La  espuma  de  mar  se  emplea  casi  exclu- 
sivamente p;ira  la  fabrioaci'mde  pipas  de  fumyr, 
á  ctiyo  uso  áe  deslina  lamliienen  Turquia,  donde 
se  cttnsume  en  ¡"onsideraides  canti<lades.  En 
Crimea  y  en  Analolia  se  trabaja  la  espuma  de 
mar  con  el  primor  que  tanto  gusta  á  los  Oto- 
manos. Los  Europeos  buscan  también  esta  sus- 
tancia, que  es  en  general  muy  cara.  Se  encuen- 
tran magnesitas  entre  las  serpentinas  ó  encima  de 
ciertos  depósitos  yesosos  ó  calizos,  como  en  va- 
rios puntos  de  las  provincias  de  Madrid  y  de  To- 
ledo, a  saber  en  Vallecas  y  en  Cabanas.  En  razón 
de  su  poca  densidad,  de  la  lacilidad  con  que  se 
corla  y  se  labra  al  torno,  y  del  endurecimiento 
que  experimenta  por  la  acción  del  calórico,  se  ha 
empleado  para  construir  hornillas  sumamente 
cómodas. 

F.StjUlBíO,  ScHiNCs.  Género  de  la  familia 
de  las  anacardiaceas  de  la  dioecia  decandria, 
que  contiene  dos  especies. 

Esquino  iTlolle,  Falso  Plntieiito, 
l^entisco  del  JPerú,  Pimiento  de 
\mérlea  [Schinus  Molle,  L.).  Pequeño  árbol 
ó  arbusto  de  ramos  flexibles  como  el  sauce  llo- 
rón, de  hojas  muy  elepanles  y  siempre  verdes, 
comjMiestas  de  19  á  31  hojuelas  entre  lim-ares  y 
lanceoladas,  persistentes  y  puntiaouda?;  sus  pa- 
nículas axilares  y  terminales  están  compucjlas 
(¡e  flores  pequeñas,  blancas  ó  de  un  verde  sucio, 
los  írulos  forman  una  baya  globulosa,  coya  pul- 
pa os  dulce  y  sabrosa. 

Este  \ejelál  es  indijíeno  de  las  regiones  ioler- 
Iropicalesdel  continente  Americano,  y  se  cultiva 
en  nuestro  clima,  como  árbol  de  adorno,  con  su- 
ma facilidad,  habiéndose  casi  naturalizado  en 
Andalucia.  Sus  hojas  están  llenas  de  tn  zumo  le- 
choso, pegajoso,  que  huele  á  hinojo;  este  zumo, 
bastante  parecido  á  la  resina  clemi,  incorporado 
con  leche,  es  reputado  como  un  precioso  colirio. 
En  el  l'eru  y  en  Chile,  de  las  grietas  de  la  cor- 
teza mana  un  zumo  resinoso,  oloroso,  blanco, 
opaco,  que  se  concreta  al  aire,  que  se  dice  que 
es  purgante,  y  se  emplea  para  fortificar  las  en- 
cias,  como  }a  almáciga  entre  los  Orientales;  este 
zumo,  llamado  vulgarmente  Resina  dd  molle,  es 
raro,  y  casi  desconocido  en  Europa.  En  Chile, 
con  los  frutos  de  este  árbol  maceradosen  el  agua, 
se  obtiene  una  especie  de  cerveza  rojiza,  mas 
emborrachadora  que  la  de  Chica  (maíz),  muy 
caliente,  >  que  dejándola  acedar  sirve  como  vi- 
nagre. Con  los  ramos  pequeños  y  delgados  de  es- 
te vejetal,  en  el  Perü,  se  hacen  mondadientes. 

La  otra  especie  es  el  Esquino  Abeiha  [Schinus 
Areira,  L.),  que  Cavanilles  interpuso  con  losBal- 
sameros  bajo  el  nombre  de  Amiris  polícxma  {Amy- 
ris  pohjgama);  pero  es  muy  iioco  conocida. 

C«^Ui]VOilIE^'.4,  .EscHiNOMENE.  Géne- 
ro de  plantas  de  la  familia  de  las  leguminosas, 
suborden  de  las  papilionáceas,  tribu  de  las  he- 
(lisaréas,  sub-tribu  de  las  euheilisaréas,  de  la 
diadelfla  decandria  de  Liuneo.  Este  género,  pro- 
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pió  de  la  regioo  ecuatorial,  parees  ¿er  bastante 
rico  en  especies,  las  cuales  algunos  autores  ha- 
cen subir  al  número  de  sesenta.  Algunas  <ie  ellas 
ofrecen  en  sus  hojas  fenómenos  de  irritalnilidad 
análogos  á  los  que  se  observan  en  las  mimosa» 
sensitivas 

Ksquinoineua  de  floi*  grande  ijEf- 
chynomene  giaiufiflua^  L.;  Scsbuwa  glund-flora, 
Lam.).  Esta  magiiilica  lejiuminosa,  tan  conucida 
por  el  grandor  de  sus  flores,  se  encuentra  en  la 
India.  Su  tronco  produce  un  zumo  resinoso  (|ue 
los  Chinos  emplean  como  barniz,  sin  mas  prepa- 
ración. Su  corteza  es  empleada  como  febrifugo. 
Los  habitantes  de  Amboina  y  de  Java,  que  de- 
signan esta  planta  bajo  el  nombre  de  Tari,  etc., 
comen  las  flores  de  este  árbol  crudas,  en  ensala- 
da, y  cocidas;  .«aladas  á  la  sombra,  son  emplea- 
das á  guisa  de  té  por  los  Maleses.  Sus  íemillas, 
que  apenas  tienen  el  volumen  de  una  habichuela, 
se  comen  cocidas  con  carne. 

Según  Hamiflon,  la  Esqui.nomkwa  áspera  [Aís- 
chyuonune áspera,  L.)  es  empleada,  en  cocimien- 
to, contra  la  hidropesía,  en  la  India,  en  donde 
crece  esta  planta  herbácea. 

EST.4FII<1':A,  Staphtlea.  Género  de  la 
familia  de  las  rámneas,  de  la  pentandria  trigi- 
nia,  compuesto  de  pocas  especies,  árboles  ó  ar- 
bustos originarios  de  la  Europa  templada  y  de 
la  Améri<a  del  Norte. 

Estalilea  pinnada,  Estafiloden- 
dron,  Falso  Alfóneiso  [Staphylea  pin- 
nala,  L.).  Arbusto  que  crece  en  los  bosques  del 
mediodía  de  Europa,  y  cultivado  en  los  iardines, 
en  donde  sus  racimos'  blancos,  colgantes,  y  so- 
bre todo  sus  frutos  vesiculosos  producen  un  be- 
llo efecto;  cuando  sus  semillas  son  bien  maduras, 
se  puede  extraer  de  ellas  un  aceite  resolutivo. 
Estas  semillas,  que  son  globulosas,  casi  hueso- 
sas, huecas  y  truncadas  de  un  lado,  se  emplean 
para  confeccionar  rosarios. 

Cultivase  también  en  los  jardines  la  Estafilea 
CON  hojas  DE  TRES  EN  RAMA  (Slaphylca  IrifoHatü, 
L.),  que  pertenece  á  la  .\mérica  septentrional. 

E»TAIi.%Ci:fIKTI»E,  Slaláguitis.  Gé- 
nero de  plantas  de  la  familia  de  las  clusiá- 
ceas,  de  la  poliandria  monoginia,  formado  por 
Murray  para  árboles  de  la  India,  de  hojas  o|iues- 
tas,  casi  coriáceas,  lustrosas,  enteras;  de  floras 
axilares,  fasciculadas,  hermafroditas,  ó  políga- 
mas por  aborto;  de  bayas  globulosas,  de  3-S 
celdillas. -De  la  principal  especie,  que  es  la  que 
vamos  á  describir,  trasuda  una  sustancia  gomu- 
resinosa,  llamada  impropiamente  Goma  gula. 

Estalagmltide  como  Cambosia 
{S  tal  a  g  milis  cambogioüdes,  Murray ;  Gitlto'fera 
vera,  Koenig).  Este  arbdde  Tianquebar,  de  Ca- 
ñara, de  Camboya  y  de  diferentes  lugares  de 
Malabar,  es  el  que  produce  la  mejor  goma  gula, 
llamada  por  algunos  autores  Goma  ^ida  deSiam.* 


*  La  mayor  parte  de  los  otros  rejetales  de  la  familia  do 
las  cluciáceas  de  Endiicher,  teniendo  como  este  vejetal  un 
zumo  amurillo  anaranjado,  tíscoso,  producen  íguiílnientu 
goma  guta,  poro  en  menor  cantidad,  por  lo  que  se  les  hd 
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La  Goma  resina  guta  cuela  por  gota  «le  las 
hojas  y  (Je  los  ramos  de  este  árbol ,  y  sin  duda  de 
esta  ciícunslancia  ha  recil>ido  el  nombre  de  6rb- 
ma  (juta;  pero  en  la  isla  de  Ceilan  se  obtiene  en 
mas  gran  cantidad  haciendo  incisiones  en  la  cor- 
teza. El  zumo  azafranado  viscoso  que  cuela  por 
gola  ó  lágrima  se  recibe  en  cocos  ó  en  cubos, 
se  inspisa  al  sol,  y  cuando  está  próximo  á  endu- 
recerse completamente  se  forman  de  él  cilindros 
gruesos  como  el  brazo  de  un  niño ,  ó  magdalo- 
nes ,  ó  galletas  pequeñas  ,  y  se  envuelven  en 
hojas. 

La  goma  gula ,  al  présenle ,  se  recibe  casr 
siempre  en  masas  cilindricas  ,  oscuro-amarillen- 
tas  ai  exterior ,  y  de  un  amarillo  rojizo  al  inte- 
rior; es  íriable,  brillante  en  su  fractura,  y  opaca; 
es  inodora  y  de  un  sabor  casi  nulo,  dejando  no 
obstante  una  ligera  acritud  en  la  garganta  ;  sil 
polvo  es  de  un  amarillo  puro  muy  brillante  ;  se 
deslíe  muy  lácilmente  en  el  agua,  con  la  cual  for- 
ma una  especie  de  emulsión  de  un  amarillo  mag- 
nílico. 

Según  Braconnot,  la  goma  gula  está  compues- 
ta de  80  parles  de  resina  y  20  parles  de  goma. 
Para  separar  la  goma  de  la  resina ,  es  menester 
acudir  al  éter,  pues  el  alcohol  las  separa  imper- 
fectaracule.  La  resina  de  goma  gula  es  de  un 
amarillo  de  jacinto  en  masa,  y  amarillo  en  polvo; 
os  inodora  é  insípida  ;  el  cloro  la  descolora;  es 
electro-negativa,  porque  se  combina  muy  bien 
con  los  álcalis. 

La  goma  guta  es  empleada  por  los  confiteros 
para  dar  color  á  ciertos  licores  y  dulces,  lo  que 
puede  tener  graves  inconvenientes  respecto  a  la 
salud;  es  de  un  gran  uso  en  la  pintura  fina,  en  la 
fabricación  de  barnices  y  de  lacres  finos,  etc. 

En  medicina  .  la  gom'a  guta  es  un  purgante 
drásti-ío  muy  enérgico  ,  que  obra  irritando  viva- 
mente el  canal  intestinal,  podiendo  también  de- 
terminar xómitos  ,  cólicos  y  una  inflamación  del 
estomago  y  de  los  intestinos.  Empléasela  con 
ventaja  siempre  que  se  trata  de  obtener  una  de^ 
rivacion  podtrosa;  es  útil  en  ciertos  casos  de  hi- 
dropesía y  en  ciertas  afecciones  cutáneas  cróni- 
cas, y  se  puede  igualmente  emplearla  como  anti- 
elmintico.  Prescríbese  en  pildoras  ó  en  una  poción 
emulsiva,  á  la  dosis  de  t  á  4  granos.  Los  toxi- 
cologislas  dicen  que  el  contraveneno  de  la  goma 
gota  es  el  sub  carbonato  de  potasa. 

La  goma  guta  se  recibe  de  China  en  cajas  de 

llamado  Gutifcras ;  tales  son  la  Combogív  oot.v  {Combogia 
gutla,  L.;  Mangostama  giitta ,  Gíetiier;  Garcinia  Cambogin, 
A.  Ilichard),  que  antiguamente  se  creía  que  era  la  única 
especie  que  producía  esta  suslancia,  y  que  no  dá  sino  una 
calidad  inferior  de  ella,  llamada  Gama  guta  de  Ceilan,  des- 
conocida entre  nosotros  ;  el  G\aciM\  Morel\  ( Garcinia  Mo- 
rdía, Desrouss),  que  se  ha  asegurado  daba  el  mejor  pro- 
ducto; el  G\RCiJiu  DE  MvLABXR  [Garcinia  malabarica,  Desr  ) ; 
el  Crisopivfascicui.ad.v  (Chrpopia  fasciculala,  üupetitli); 
el  üxicARi'o  t)E  i,.v  Iwiv  [Oxgcarpus  indica,  Lourciro),  etc. 
Hay  muchos  vejeta  les  de  la  familia  de  las  liipcriccas,  como  el 
HiPERicoN  DE  Caven\  ( Jíi/pericitm  Cayenense,  L.),  el  Hipkri- 
í;on  de  bayas  (Hyrericum  bacciferum,  L,),  que  dan  una  cs- 
jicciede  goma  gula,  llamada  por  algunos  Goma  guta  de  Amé- 
rica. 
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una  madera  ligera  barnizada,  que  pesan  75  fci- 
lógramoá,  y  de  otras  partes  en  cajas  comunes^ 
de  pesos  variables  entre  90  y  150  kilóg.  La  im!- 
portacion^  de  este  produelo  en  los  años  de  ISSf,, 
1852  y  1833  fué: 

A^OS. 

1851.   1852.  1853. 
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ESTAMEJtfA.  Estofa  de  lana  ligera,  lisa,, 
no  cruzada  y  tejida  con  hilos  de  lana  cardada^ 
Su  fabricación  de!  lodo  sencilla,  puesto  que  no  e» 
mas  que  una  tela  de  lana,  es  decir  un  tejido  del 
genero  menos  complicado,  debe  remontarse  á  la 
primera  épcHia  en  que  se  empezó  á  tejer  la  lana, 
y  por  consiguiente  Ci?  imposible  señalar  su  origen. 
En  el  día  ,  sin  embargo  ,  algunos  fabricantes  \» 
confecionan  de  un.  tejido  cruzado  á  fin  de  darla 
mayor  salida.  La  sencillez  de  este  tejido  ha  pro- 
pagado su  fabricación  en  mOclws  países ,  y  a 
diversidad  de  usos  á  los  cuales  ha  sido  empleado 
y  que  ha  introducido  algunas  modilicaciones  en- 
su  contextura ,  le  ha  hecho  aplicar  dilereule* 
nombres. 

Las  principales  variedades  ile  estameña  cono- 
cidas son:  la  estameña  propiamente  dicha  ó  esi'a- 
meña  de  velo  ,  la  estameña  baratada,  el  burato- 
dulce,  el  burato  raso,  el  burato  velo  ó  velo  claro, 
y  la  estameña  de  cedazo. 

Esta  fabricación,  como  hemos  dicht),  es  de  las- 
mas  antiguas,  pues  generalmente  se  la  considera 
anterior  á  la  de  los  marocs  ó  estameñas  labradas,, 
de  las  silesias,  de  los  casimires  y  de  las  Iranelas. 
Estas  variedades  tienen  de  común  que  su  tejulo- 
es  siempre  liso,  y  que  está  fabricado  con  urdim- 
bre y  trama  de  lana  cardada.  ^  . 

La  Estameña  propiamente  dicha  ó  Estameña  de 
velo  es  un  artículo  abandonado  ya  por  el  consu- 
mo. La  pieza  debia  tener  de  23  á  24  pulgadas  de 
ancho  que  se  reducían  á  20  por  la  preparación- 
del  balan  ;  su  longitud  era  de  55  varas  al  salir 
del  telar,  empleábase  Manca  ó  teñida  de  escarla- 
ta, de  azul,  y  muy  raramente  de  negro,  y  recibía- 
un  aderez»  muy  lutrosó.  Era  de  gran  consumo  en 
algunas  naciones;  pero  el  balan  que  destruia  toda? 
la  regularidad  del  tejido,  hacia  su  anchura  de  tal 
modo  desigual,  á  causa  de  la  mezcla  de  las  diver- 
sas calidades  de  lana  de  que  la  trama  estaba  cou< 
frecuencia  compuesta,  que  consumidores  y  co- 
merciantes se  disgustaron  hasta  tal  punto  del  ar- 
ticulo que  su  uso  ha  decaído  bastante  de  sesenta 
ó  setenta  años  á  esta  parle. 

La  Estameña  buralada  y  el  Burato  dulce  se 
asemejan  mucho  ;  igual  anchura  de  21  á22  pul- 
gadas, igual  longitud  de  68  varas.  No  se  pasau 
l»or  el  balan  ordinario,  pues  únicamente  ^nu 
apaleadas  y  pisadas  antes  de  teñirlas.  En  mucha* 
partes  se  emplean  para  ropajes  de  jueces,  en  par- 
ticular el  burato  dulce.  Auliguameule  la  España 
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recibía  grandes  canlidaües  de  estas  estofas  de 
1' rancia. 

La  eslamcña  huratada  lleva  menos  hilos  en  el 
iirdiiJo  que  el  burato  dulce  ,  pero  la  trama  es  de 
hilo  mas  redondo  ,  de  lana  mas  fina  ,  y  sobre  to- 
♦lo  mucho  menos  torcido  ,  de  suerte  que  apiñada 
á  golpes  de  caja  repetidos  ,  produce  una  estofa 
mas  lanosa,  que  deja  percibir  apenas  el  hilo  bien 
recto  y  bien  regular  del  urdimbre. 

El  burato  dulce  se  monta  sobre  un  urdido  mas 
compacto  y  por  consiguiente  de  un  número  mas 
elevado  que  el  de  la  estameña  buratada.  El  hilo 
de  trama  difiere  muy  poco  del  de  urdimbre.  La 
estofa  es  mas  seca,  mas  lisa  y  mas  brillante  que  la 
baratada,  razón  porque  ha  sido  casi  enteramente 
abandonado  este  tejido  ,  mientras  que  el  burato 
dulce  c«)n(iii.úa  aun  siendo  bastante  solicitado  eo 
algunas  localidades. 

El  Burato  raso  se  fabrica  como  los  dos  artícu- 
los precedentes,  por  piezas  de  2J  á  22  pulgadas 
de  ancho,  sobíe  68  varas  de  largo.  Este  articulo 
solo  se  emplea  en  los  conveutosde  religiosas  de 
Francia  y  de  España.  La  hiladura  de  lanu  car- 
dada es  igual  para  el  urdido  y  para  la  trama,  y 
no  puede,  <i  lo  menos  por  ahora ,  ser  hilada  de 
otra  manera  que  á  la  mano,  porque  la  perfección 
que  exige  no  permite  aun  obtenerla  de  la  me- 
cánica. 

El  Burato  de  telo  ó  Velo  claro  tiene,  en  su  fa- 
iH'icacion  y  en  su  destino,  mucha  analogía  con  el 
burato  dulce;  la  misma  anchura  de  21  á  22  pul- 
gadas ,  la  misma  longitud  de  pieza  ,  68  va- 
ras; igual <lestíno  ,  para  velo  de  religiosa,  y 
por  consiguieitte  igual  tintura  de  nejiro.  La  so 
la  diferencia  es  que  para  una  calidad  igual 
el  burato  de  velo  debe  ser  mucho  mas  claro  que 
el  burato  dulce;  debe  entrar  en  él  la  mitad  menos 
de  trama,  y  sus  hilos  deben  ,  con  los  del  urdim- 
bre, formar  pequeños  cuadrados  muy  perfectos. 
La  /ahricacion  de  esta  estofa  es  muy  difícil,  por- 
<í«e  marcha  e¡;lre  escollos  ;  sí  el  hilo  es  dema- 
siado torcido,  tiende  á  hacer  encoger  el  tejido, 
y  sí  no  lo  es  bastante,  el  tejido  es  lanoso ,  lo  cual 
os  un  grave  inconveniente  para  este  artículo.  Es 
necesario ,  pues ,  fijarse  en  un  grado  de  torsión 
bastante  preciso  para  evitar  estos  iuconvc- 
nientes. 

La  Estameña  de  cedazo  se  emplea  solamente 
para  los  cernederos  de  los  molinos;  esta  lela  va- 
ria mucho  de  grosor  según  el  uso  á  que  se  desti- 
na. Se  fabrican  algunas  cuyos  cuadrados  tienen  i 
linea  y  i/i  ,  otras  cuyo  tejido  es  tan  compacto 
como  el  del  fino  burato  dulce.  Distínguense  por 
núnieros  desde  6  y  7  hasta  48.  La  estameña  de 
cedazo  tiene  dos  ancbarias,  un  cuarto  y  media 
vara  ,  y  28  varas  de  loogitufll ;  no  recibe  otra 
preparación  que  una  especie  de  engrudo  que  le 
da  tenacidad.  Es  reemplazada  con  frecuencia  con 
un  tejido  metálico  que  los  ausaoos  no  atacan  co* 
tanta  facilída<l  como  el  cedazo  todo  de  ¿ana.  Una 
eoflcurrencia  mas  temible  para  la  estameña  de 
cedazo  de  lana  es  ía  tela  de  cedazo  de  seda.  Du- 
rante mucho  tiempo  la  Qolanda  estuvo  en  pose- 
sión de  este  articulo  del  cuai  se  bacía  un  coosu- 
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mo  bastante  considerable,  sobre  lodo  desde  que 
la  molienda  se  ha  perfeccionado  por  medio  do 
los  sistemas  y  de  los  procedimientos  mecánico.'*, 
que  los  Ingleses  fueron  los  primeros  en  poner  en 
práctica;  pero  posteriormente  los  fabricantes  de 
otros  países  se  han  ido  apropiando  esta  industria 
y  pueden  ofrecerá  los  harineros  productos  que 
nada  dejan  que  desear. 

En  el  vecino  reino  de  Francia ,  después  de 
Reims,  las  fábricas  que  merecen  una  mención  es- 
pecial parala  eslaujeñason  las  de  Mans  y  de 
Noguent-le-Rotro». 

Existe  otra  especie  de  servicio  al  cual  satisfa- 
cen las  estameñas  de  peqneña  anchura,  y  es  pa- 
ra banderolas  y  gallardetes  ile  los  buques,  y  para 
cinturones  de  marinero.  Para  este  dóblense  estaá 
estofas  se  tiñen  de  diferentes  colores. 

En  España  se  fabrican  estameñas  en  casi  to- 
das taspro>íncías  en  donde  abundan  las  lanas,  si 
bien  esta  fabricación  está  en  manos  de  particula- 
res que  confeccionan  este  artículo  para  el  con- 
sumo propio,  ó.  i;uando  mas,  para  el  de  la  mis- 
ma localidad.  Cataluña  es  el  paraje  en  que  esta 
industria  se  ejerce  en  mayor  escala ,  y  entre 
los  varios  pueblos  que  á  ella  se  dedican  merecen 
ser  citados  Moya  y  Caslelllersol,  por  la  buena  ca- 
lidad de  sus  productos. 

JE«iT.4MPA.  El  Diccionario  de  la  lengua 
castellana  define  la  palabra  Estampa  asi:  Cual- 
quiera efigie  ó  figura  trasladada  al  papel  ú  otra 
materia,  por  medio  de  tórculo  ó  prensa,  de  la  lá- 
mina de  bronce  ,  plomo  ó  madera  en  que  está 
abierta  ó  grabada  *. 

Empléase  también ,  en  ciertos  casos ,  la  pala- 
bra Eslampar,  que  significa  imprimir  alguna  ma- 
teria dura  sobre  otra  materia  mas  flexible.  Los 
cerrajeros,  los  relojeros  y  los  plateros  dicen  es- 
tampar un  adorno,  una  rueda,  una  figura  ,  para 
dar  á  entender  que  han  hecho  tomar  á  una  pieza 
la  forma  conveniente,  estampándola  con  el  mol- 
de, el  modelo  ó  el  punzón  de  acero,  al  cual  se  dá 
el  nombre  de  Matriz.  Debe  observarse  que  en  es- 
te caso  el  oljelo  que  sirve  |)ara  estampar  lleva  el 
nombre  de  Matriz,  mientras  que  en  la  acepción 
mas  común  es  el  producto  del  estampado  ó  de  la 
impresión  el  que  recibe  el  nombre  de  Estampa.  Sfi 
dice  también  o«<anipar  cuero  cuando  en  este  s& 
imprimen  adornos,  sea  en  relieve  sea  ep  ffueco; 
en  fin,  se  emplea  la  misma  palabra,  y  se  dice  e^- 
tampar  un  negro,  para  expresar  (^ue  con  un  hier- 
ro caliente  se  ha  impreso  spbre  su  pjel  la  marc^ 
de  su  dueño. 

La  palabra  Estampa  comunmente  solo  es  eai- 
pleada  para  designar  la  impresiojí  ó  la  pri^p<^ 
que  dá,  sobre  papel ,  ó  sabré  toda  otra  n^at^f  ja, 
un»  lámina  g:rabada.  Hánse  Mr.ado  á  y^.ces  es- 
lampas sobre  pergamino,  sobre  viijela,  sobre  raso, 
ó  bjci)  sobre  corteza;  .<e  hacen  también  estampas 

"  A  continuarjoQ  ifi  esle  arUcylo,  ó  formando  part«  de| 
mi.'^mo.  corresponde  babla^  dd  Grabado,  que  es  el  arte  quo 
nos  fariliki  o|>¿en/er  las  estampas,  según  ía  defíniciou  del  Yik- 
cioQari.ode  la  lengua  castellana,  y  también  ocupamos  de  ía 
Lüografia,  i|ue  no»  proporciona  una  nueva  especie  de  estam- 
pas luuy  aprc(ia,4as  alpfes,eDte. 
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R()l)i«  yeso ,  en  cuyo  caso  no  se  ejerce  presión 
alguna  ,  pues  solo  se  vierte  yeso  lino  y  líquido 
sobre  la  plancha  grahada. 

A  veces  se.  emi>lea  también  ,  pero  sin  razón, 
la  palalira  Grabado,  como  sinónimo  de  estampa, 
y  se  dice  un  hermoso  grabado,  un  grabado  u I 
agua  fue  ríe,  vm  grabado  en  talla  dulce;  cuando 
debería  decirse  estampa  tomada  ó  tirada  de  un 
hermoso  grabado,  üe  un  grabado  al  agua  fuerte 
o  de  un  grabado  en  talla  dulce.  Se  dice  también 
una  estampa  antes  de  la  lelfa,  una  estampa  con 
notas;  pero  es  mas  conveniente ,  en  este  caso, 
emplear  la  palabra  /^'ttpfca,  que  debemos  adver- 
tir que  no  es  sinónima  de  la  voz  eslampa:  una 
buenió  una'ína/a  estampa  h^ce  referencia  á  la 
belleza  del  grabado  y  al  talento  de  del  autor;  una 
buena  ó  una  mala  prueba  se  refiere  á  la  ma- 
nera con  que  la  estampa  ha  sido  impresa.  Se 
dice  que  una  pueba  es  gris  cuando  ha  sido  saca- 
do de  una  lámina  usada;  que  es  lodosa,  cuando  el 
impresor  ha  enjugado  mal  la  lámina,  y  que  es  bri- 
llanle,  cuando  tiene  toda  la  perfección  posible. 

Las  pruebas  antes  de  la  letra  son  las  que  se 
obtienen  de  la  lámina  antes  de  haber  grabado  en 
ella  la. inscripción  que  conmunmente  se  pone  en 
el  margen.  Se  dice  prueba  antes  de  todas  las  le- 
tras, cuando  ni  aun  presenta  los  nombres  del  di- 
bujante y  del  grabador,  colocados  ordinariamen- 
te á  derecha  é  izquierda ,  contiguos  al  grabado. 
Se  dice  una  prueba  con  la  Itra  trazada,  con  la 
letra  blanca ,  cuando  la  inscripción  es  de  simple 
perfil  y  poco  visible,  mientras  que,  en  las  prue- 
lias  comunes,  la  letra  está  llena  de  adornos  ó  de 
rasgog  horizontales  que  la  hacen  mas  aparente. 
El  uso  de  sacar  pruebas  antes  de  la  letra  data  so- 
lo de  fines  del  siglo  último  ,  por  cuya  razón  las 
pruebas  antes  ds  la  letra  de  las  eslampas  anti- 
guas son  muy  raras  y  con  frecuencia  muy  caras. 
En  las  estampas  modernas  el  precio  de  las  prue- 
bas anles  de  la  letra  es  comunmente  doble  del 
precio  de  las  otras  ;  hánse  ideado  las  pruebas 
antes  de  todas  las  letras,  para  hacerlas  pagar  el 
cuadruplo. 

Estas  invenciones  mercantiles  han  con  frecuen- 
cia ocasionado  abusos,  porque  se  han  sacado  en 
número  demasiado  exhorbíianle  las  pruebas  an- 
tes de  la  letra  ,  ó  las  con  notas.  E^ta  última  ex- 
presión se  emplea  para  designar  pruebas  con  la 
letra  ,  i)ero  en  la  que  se  encuentra  una  falla  de 
orlagralia  ó  de  punluaciim  ,  á  vece-;  hecha  de 
propósito  por  el  editor,  que  tiene  cuidado  de  no 
hacer  conocer  esta  diferencia  hasta  que,  habien- 
do tenido  su  limina  buen  éxito,  las  pruebas  antes 
de  la  letra  son  agoladas;  entonces  pone  en  circu- 
lación, y  á  veces  á  un  precio  lan  elevado  ,  una 
prueba  de  esta  naturaleza,  que  se  puede  creer 
rara  ,  puesto  que  ha  sido  sacada  en  apariencia 
solo  para  asegurarse  si  el  grabador  de  letras  ha 
hecho  en  las  inscripciones  algunos  yerros  á  fin 
de  reclilicarlos  Sucede  también  que  la  nota  es  un 
año  añadido  mucho  tiem  lO  después,  un  titulo  de 
mas  (lado  al  pintor  ó  al  grabador  desde  la  pu- 
blicación de  la  eslampa  ,  ó  simplemente  un  pun- 
ió indicativo  del  número  de  pruebas  que  se  ha 


EST 

sacado  de  la  lámina;  en  estas  circunstancias  se 
buscan  las  pruebas  anles  de  la  nota.  Finalmente, 
hay  editores  que,  después  de  haber  hecho  un  ti- 
raje de  estampas  con  la  letra,  para  obtener  ma- 
yor producto,  hacen  segundo  tiraje  de  las  mismas 
eslampas  borrando  ó  quitando  U  letra. 

Siendo  una  eslampa  el  resultado  del  grabadq, 
es  diíicil  tratar  de  una  de  las  dos  cosas  sin  ha- 
blar también  de  la  otra  ,  y  aun  ha  sucedido  que 
con  frecuencia  se  ha  confundido  lo  que  tiene  re- 
lación con  las  estampas,  es  decir  el  arle  de  im- 
primir una  lámina  grabada  con  el  grabado  mTs- 
mo.  A  medida  que  se  iban  haciendo  indagaciones 
sobre  el  descubrimiento  de  la  impresión  délas 
estampas,  los  cscrilores  las  publicaban  bajo  el 
nombre  de  historia  del  grabado,  extraviándose 
queriendo  hacer  datar  esta  invención  de  los  siglos 
mas  remolos.  No  cabe  duda  de  que  los  Romanos, 
los  Griegos  y  los  Egipcios  hicieron  grabados,  pe- 
ro no  supieron  sacar  pruebas  de  ellos.  Si  los  an- 
tiguos hubiesen  tenido  estampas  por  medio  de,  las 
cuales  nos  hubiesen  trasmiUdo  las  representacio- 
nes de  sus  maquínaselos  planos  de  sus  monu- 
mentos, los  mapas  geográficos  de  los  países  que 
habitaban,  los  retratos  de  sus  personajes  ilustres, 
y  por  último  los  hechos  mas  notables  de  su  his- 
toria, hubieran  evitado  largas  disertaciones  y 
tratados  con  frecuencia  difusos  sobre  estas  y 
otras  materias. 

El  grabado,  este  arle  lan  útil  y  lan  generaliza- 
do ahora,  no  empezó  á  adquirir  importancia  sino 
hacia  mediados  del  siglo  XV,  cuando  Maso  Fini- 
guerra  descubrió  el  medio  de  imprimir  láminas 
grabadas  y  poseer  eslampas.  Es  el  arle  de  mul- 
tiplicar el  gral)ado  por  la  impresión  el  que  dáá 
las  eslampas  alguna  ventaja  sol)re  los  cuadros, 
teniendo  también  la  de  su  mas  larga  duración, 
puesto  que  se  pueden  preservar  con  mas  facili- 
dad de  las  injurias  del  tiempo  .  Los  cuadros  colo- 
cados en  las  iglesias,  en  los  palacios  y  en  los  sa- 
lones experimentan  frecuentes  degradaciones 
causadas  por  la  humedad  y  la  sequiNlad  alterna- 
tivas ,  por  el  polvo  y  el  humo;  mientras  que  una 
eslampa ,  colocada  en  una  cartera  ó  bajo  un 
crisíal ,  ^slá  mucho  menos  expuesta  a  estas  in- 
temperies. Así  es  que  algunas  pinturas  de  Rafael 
eslan  ja  destruidas  ó  próximas  á  desaparecer, 
al  paso  que  se  vén  eslampas  de  Marco-Antonio, 
su  contemporáneo  ,  conservadas  aun  con  loda  su 
viveza  ;  asi  es  que  las  composiciones  súidimes 
de  Ridiens,  de  Ticiano,  de  Juan  de  Juanes,  Muri- 
11o  y  Velasquez  no  serian  conocidas  fuera  del  lu- 
gar en  donde  son  conservadas  ,  mientras  que  las 
eslampas  de  Bolswerl  y  deFhisi  ofrecen  la  faci- 
lidad de  poder  admirar  el  género  de  estos  gran- 
des pintores  ,  en  todos  los  países  dt;  Europa. 

No  puede  adquirirse  un  verdadero  conocimien- 
to del  estilo  y  de  la  manera  de  un  pintor  sino  con 
el  auxilio  de  las  eslampas.  Para  formar  un  juicio 
seguro  del  talento  de  un  artista,  es  necesario 
Comparar  mmhos  de  sus  cuadróos,  y  hay  galerías 
que  apen^  presentan  dos  ó  tres  obras  del  mismo 
puilor ;  es  mas  raro  aun  encontrar  reunidas  mu- 
chas estatuas  del  mismo  autor;  en  cuanto  á  los 
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monumentos  de  arquitectura,  solo  en  algunas  ca- 
pitales se  puede  formar  un  juicio  sano  sobre  este 
arle.  L'na  colección  de  eslampas  allana  lodos  es- 
tos obstáculos ,  y  cotejando  á  menudo  las  obras 
de  los  grandes  maestros  es  como  los  artistas  dan 
ensanche  á  sus  ideas  y  como  pueden  conseguir 
«I  perfeccionar  su  primer  pensamiento. 

Según  hemos  dicho  ya,  el  grabado  nada  seria 
sin  el  arte  de  sacar  pruebas  ,  y  es  bastante  sin- 
gular ver  que  este  descubrimiento  fué  hecho  ca- 
si al  mismo  tiempo  que  ciarte  de  imprimir  los 
caracteres  movibles,  aunque  estas  dos  artes  nada 
de  común  tengan  entre  si,  sino  uu  resultado  se- 
mejante en  la  apariencia,  por  el  papel  y  la  tinta 
grasa  que  se  emplea  en  una  y  en  otra'  de  estas 
dos  especies  de  impresiones. 

Seria  fuera  de  propósito  hablar  aqui  del  des- 
<:ubrim¡ento  de  la  tipografía  ;  pero  no  se  puede 
prescindir  de  dar  algunos  detalles  sobre  el  arle 
•de  imprimir  grabados.  Antes  de  entrar  en  mate- 
ria sobr«  lo  que  bace  referencia  á  la  invención 
de  las  estampas ,  es  necesario  decir  algunas  pa- 
labras del  grabado  en  general ,  en  lo  tocante  á  la 
impresión  solamente,  y  hacer  conocer  la  diferen- 
cia que  existe  entre  tres  especies  de  grabados 
•que,  si  bien  comprendidas  bajo  la  misma  deno- 
fliinacion,  ninguna  relación  tienen  en  los  proce- 
dimientos que  se  emplean  para  ejecutarlos. 

íil  grabado  de  medallas,  conocido  de  los  anli- 
:guos,  y  elevado  por  los  mismos  á  tan  gran  per- 
fección, es  reaímente  escultura  en  bajo  relieve,  y 
•con  respecto  á  este  arte  es  lo  que  la  miniatura 
^on  relación  á  la  pintura  al  fresco  ó  al  óleo.Nw 
^lablarémos  de  este  grabado,  puesto  que  ninguna 
relación  tiene  con  las  estampas. 

El  grabado  en  tnadeja,  aunque  inventado  pos- 
teriormente al  grabado  en  cobre,  fué  el  primero 
«n  ser  iiaf>resa,  y  taml)ien  fué  el  <jue  debió  de  con- 
ducir al  descubrimiento  de  la  imprenta,  puesto 
•que  antes  de  reunir  ea  una  forma  caracteres  re- 
parados, se  haljian  imprimido  oraciones  gra- 
t)adas  en  la  misma  lámma  que  representaba  el 
asunto  piadoso  ofrecido  á  la  devoción  de  los  fie- 
les. Parece  que  los  Indianos  habiart,  desde  mucho 
tiempo,  impreso  estofas,  y  se  cree  que  los  Chinos 
oonocian  también  semejantes  procedimientos; 
j)ero  se  ignora  si  éstos  fueron  importados  ch  Eu- 
ropa por  algunos  viajeros,  ó  si  fueron  inventados 
de  nuevo  en  esta  parle  del  mundo,  sin  haber  te- 
nido conocimiento  de  que  otros  pueblos  emplea- 
sen idénticos  procedimientos.  Lo  que  parece 
«iempre  cierto  es  que  desde  principios  del  si- 
glo XV  se  grababan  en  Alemania  imágenes,  pues 
existe  un  S.  í^stóbal  grabado  en  madera,  con  la 
fecha  de  1 4»3.  Y  un  S.  Bernardo,  con  la  ile  i  454. 

El  grabado  en  madera  era  también  praolicado 
en  Italia,  por  cuanto  en  I84t  el  Senado  de  Vene- 
cia  promulgó  un  decreto  relativo  al  arle  de  im- 
j)rimir  naipes.  Estos  primeros  ensayos  fueron 
muy  groseros  ;  pero  el  arte  no  lardó  en  mejorar- 
se, y  desde  últimos  del  siglo  se  ejecutaron  her- 
mosos grabados  en  madera  ,  y  se  sacaron  bue- 
nas pruebas,  á  las  cuales  se  ílió'el  nombre  de  Es- 
lampas. 

i1 
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En  cuanto  al  grabado  en  metal ,  no  había  sido 
empleado  sino  como  adorno  en  vasos  de  plateria, 
y  para  trazar  sobre  las  tumbas  inscripciones,  es- 
cudos de  armas  ó  figuras  relativas  al  personaje 
dijunto.  Servia  también  de  medio  preparatorio 
para  fijar  y  retener, en  alhajas  de  oro  ó  de  plata, 
un  esmalte  por  medio  del  cual  el  objeto  aparecía 
con  mas  brillo,  y  ofrecía  á  la  vista  una  especie 
de  pintura  monocroma,  un  camafeo  en  el  que  los 
claros  eran  de  plata  y  los  oscuros  de  esmalte  ne- 
gro. Estas  especies  de  joyas  eran  llamadas  nie- 
uu,  de  la  palabra  latina  nigellim ,  negruzco. 

Este  articulo  no  permite  hablar  mas  extensa- 
mente de  lo  que  se  refiere  al  arte  de  nielar;  y 
aquellos  que  quieran  mas  noticias  sobre  el  mismo 

Eodrán  consultar  las  obras  especiales.  Sin  em- 
argo,  no  podemos  prescindir  de  decir  que  Va- 
sari,  el  autor  mas  antiguo  que  ha  escrito  sobre 
arles,  refiere  que  habiendo  la  casualidad  hecho 
poner  un  lío  de  ropa  blanca  mojada  sobre  una 
lámina  dispuesta  para  ser  nielada,  se  observó 
que  el  objeto  grabado  en  la  laminase  encontraba 
indicado  en  el  lienzo  y  como  dibujado  á  la  plu- 
ma. Semejante  observación,  hecha  por  un  hom- 
bre de  genio,  no  podía  ser  infructuosa;  en  efecto, 
el  platero  Finíguerra  pensó  sin  duda  que  podía 
reemplazar  el  lienzo  mojado  por  un  papel  húme- 
do; después,  con  la  palma  de  la  mano,  un  rodillo 
de  madera  ó  cualquiera  otro  medio  de  presión, 
llegó  á  obtener  sobre  papel  la  prueba  de  un  gra- 
bado, una  verdadera  estampa. 

Una  vez  conocida  la  impresión  de  los  graba- 
dos ,  su  uso  se  propagó  prontamente.  Bolonia, 
Veoecia  y  Roma  no  lardaron  en  utilizarla;  la  Ale- 
mania también  aprovechó  de  los  recursos  que 
este  arte  ofrecía,  conociéndose  aun  hov  día  va- 
rias estampas  de  esta  comarca  que  llevan  la 
fecha  de  t466.  Después  de  haber  discordado  por 
mucho  tiempo  sobre  el  país  al  cual  se  debe  el 
descubrimiento  de  la  impresión  de  las  eslampas, 
al  presente  se  encuentra  resuelta  la  cuestión, 
pues  no  queda  ya  duda  de  que  en  la  ciudad  de 
Florencia  y  en  ef  taller  de  Finiguerra  nació  este 
arte,  que  recibió  en  seguida  mejoras  tan  prontas 
y  tan  grandes  en  Alemania  ,  que  los  grabadores 
de  este  imperio  pueden  reclamar  una  gran  parte 
del  honor  anexo  á  los  productos  de  este  descu- 
brimiento. 

Apenas  los  plateros  Finiguerra  ,  Peregrjni  y 
Mateo  hubieron  hecho  algunas  pruebas  de  nie/as, 
otros  artistas,  igualmente  plateros,  abando- 
naron su  primer  estado  para  ocuparse  exclusi- 
vamente en  grabar  láminas  de  mayores  dimen- 
siones, con  la  intención  de  publicar  las  estam- 
pas: tales  son  en  Italia,  Baccion  Baldíni,  Antonio 
Pollajuolo ,  Andrés  Manlegna,  etc.  En  Alemania 
donde  el  uso  de  las  nielas  no  babia  sido  conoci- 
do, los  plateros  sin  embargo  se  [)U6Íeron  también 
a  grabar  y  á  publicar  escampas.  Entre  los  ma»» 
antiguos  cuyos  nombres  han  llegado  haf'a  á 
nosotros  debemos  citar  á  Francisco  de  Boichol, 
Martin  Schongaüer  ,  Israel  Yan-Mechein,  Wen- 
ceslao d'Olomutz,  y  finalmente  á  Alberto  Durer 
y  á  Lucas  de  LcydeVsu  émulo  en  Holanda. 

TOMO  II. 
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Viendo  los  tipógrafos  que  las  estampas  se  iban 
rmilliplicando,  se  apoderaron  de  este  nuevo  des- 
cul)rimiPnto  para  contribuir  al  adorno  de  sus  edi- 
ciones, poniendo  en  ellas  viñetas,  estampas  q 
mapas  geográUcos.  El  Sr.  Duchesnc  dice :  «el 
«primer  empleo  que  se  conoce  desemejante  apli- 
«cacion  es  un  libro  de  medicina  ,  de  Pedro  de 
«Abano,  impreso  en  Milán  en  1472,  y  en  el  que 
»la  inicial  de  la  palabra  umim  es  una  letra 
»y  cuya  cola  fué  cortada  para  formar  de  ella 
*una  V,  y  que  habia  formado  parte  del  alfabeto 
«grotesco  grabado  en  Alemania ,  por  Lo  Maitre, 
-ide  1466.  llácia  el  mismo  tiempo,  se  imprimió  en 
V.Bolonia  un  Tolemeo  con  veinte  y  seis  mapas 
«geográficos,  que  debe  creerse  del  año  ■1472, 
«aunque  lleve  la  fecha  de  MCíXCLXlI ,  lo  cual 
»eá  cierlatnonte  un  error.  En  Florencia  se  publi- 
»ró,  enli77,  un  libro  [úuhúo  II  Monte  Santo 
»(/e  Dio,  por  Antonio  de  Sienne  ,  y  en  el  que  se 
»en{  uenlriin  tres  eslampas  grabadas  por  Baccio 
»Bal(iini.  En  lin,  en  1841  se  dio  en  la  misma  ciu- 
»dad  una  edición  del  Dante,  con  veinte  y  cuatro 
«viñetas,  también  deBaldini;  pero  solólas  dos 
«primeras  están  impresas  en  el  texto  mismo, 
«pues  las  otras  (iradas  separadamente,  fueron 
» después  pegadas  en  el  lugar  que  habia  sido  re- 
» servado  para  ellas  eu  el  lexlo.» 

Las  primeras  eslampas  no  eran  probablemen- 
te deslinatlas  sitio  ()ara  servir  de  modelos  á  los 
1)laleros ,  á  Jos  escultores,  á  los  pintores  y  sobre 
lodo  á  sus  discípulos  ;  y  como  debieron  de  ser 
por  lo  tanto -esparcidas  en  los  talleres,  arrastra- 
das por  encima  de  las  mesas  y  de  consiguiente 
usadas ,  desgarradas  y  manchadas ,  de  ahi  es 
i(jue  han  llegado  á  ser  tan  raras,  *|ue  las  pocas 
■que  existen  son  pagadas  á  precios  excesivos. 
Hasta  el  siglo  XVII  no  se  pensó  en  recoger  es- 
lampas, en  reunir  todas  las  de  uu  mismo  autor,  lo 
.  cual  se  llama  formar  una  obra,  y  créese  que  el 
f)rimer  aficionado  á  este  género  fué  Claudio 
Maugis,  cura  de  San  Ambrosio  de  Bourges  (Fran- 
cia), -e-n  1602,  y  limosnero  de  la  reina  María  de 
Mediéis,  en  1612,  quien  empleó  cuarenta  años 
para  formar  su  colección,  lo  que  debe  hacer  su- 
bir el  origen  de  ella  al  año  1570. 

Desde  entonces^»  adelante  fueron  bastante  nu- 
naerosas  las  colecciones  de  estampas  ijue  se 
forn)aron,  en  Francia,  por  diferentes  aficiona- 
dos ,  quienes  se  dedicaron  con  afán  á  recoger 
lodo  cuanto  podia  servir  para  enriquecer  sus 
museos.  Entre  los  hombres  que  se  dedicaron  á 
esta  noble  tarea  figuraron  estudiosos  particula- 
res, ilustres  prelados  y  dignos  sacerdotes,  hasta 
uue  Luis  XIV  estableció  en  París  una  numerosa 
é  interesante  colección  de  estampas  cuya  rique- 
za ha  ido  siempre  en  aumento. 

No  es  solamente  la  Francia  la  que  se  ha  ocu- 
pado en  formar  colecciones  de  estampas;  en  otros 
países  existen  también  riquezas  de  esle  género 
que  datan  de  fechas  muy  atrasadas.  Pablo  de 
Praun,  de  Nuremberg,  en  1576,  comenzó  una  rica 
colección  de  estampas,  á  la  que  reunió,  durante 
su  permanencia  en  Bolonia,  los  restos  de  la  co- 
-  Lección  que  habia  formado  Yasari. 
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La  colección  imperial  de  Viena  fué  empezada 
por  el  principe  Eugenio  de  Saboya  ,  y  desde  en- 
tonces ha  ido  enriqueciéndose  sin  cesar.  El  rey  de 
Baviera  posee  también  una  rica  colección  de  es- 
tampas. El  gabinete  de  eslampas  de  Dresde,  fun- 
dado por  el  rey  Augusto  lien  1700,  debe  su 
principal  brillo  á  su  sucesor  Augusto  111.  El  du- 
que de  Sajonia-Teschen,  muerto  ha  pocos  años, 
á  una  edad  muy  avanzada,  y  que  había  residido 
mucho  tiempo  én  Bruselas,  habia  formado  una 
colección  para  la  cual  no  escaseó  gastos  ni  traba- 
jos de  lodo  género. 

En  Italia  la  colección  mas  numerosa  es  la  que 
posee  desde  mucho  tiempo  la  familia  Durazzo,  en 
Genova;  abundan  sobretodo  en  ella  estampas  de 
los  antiguos  maestros  italianos.  Son  también  dig- 
nas de  ser  citadas  entre  otras  tas  forma<las  por 
el  conde  Seratliy  por  elSr.  Poggiali,  en  Liorna. 
Kl  Sr.  Sanlini ,  de  Luca  ,  habia  formado  una 
colección  de  mas  de  veinte  mil  eslampas  an- 
tiguas. Milán  posee  dos  ricos  gabinetes  de  es- 
tampas. 

En  Inglaterra,  el  rey  Carlos  I ,  elconde  de 
Arundel  y  Lelli,  pintor,  reunieron  algunas  eslam- 
pas con  sus  dibujos ;  pero  ningún  dalo  existo 
acerca  de  los  objttos  que  podían  encontrarse  en 
estos  gabinetes.  En  cuanto  á  otras  colecciones 
formadas  después,  fueron  legadas  al  museo  bri- 
tánico ,  y  constituyen  la  base  del  gabinete  de 
eslampas  que  posee  este  establecimiento,  que  re- 
cibió un  acrecentamiento  considerable  por  un 
legado  de  Jorge  111.  Enlre  las  muchas  coleccio- 
nes parli  -ulares  de  estampas  que  existen  en  la 
Gran-Bretaña  merecen  ser  citadas  las  de  los 
Sres.  Bernard,  Thomas,  Chacherose,  etc.,  y  so- 
bre todo  la  que  formó  en  Stowe,  en  menos  de 
doce  años,  el  duque  de  Buckingham.  Las  mas 
notables  que  exi>ten  en  el  dia  son  las  del  duque 
deBedfort,  en  Woburu-Abbey ,  de  Speiicer,  en 
Altliorp,  del  conde  de  Pembrocke,  del  conde  Ay- 
lesford,  del  Sr.  W.  Murgrave,  etc. 

En  España,  en  algunas  de  las  primeras  capita- 
les existen  también  pequeñas  colecciones  de  es- 
tampas, debidas  á  la  curiosidad  de  algunos  afi- 
cionados; y  enlre  ellas  no  podemos  prescindir  de 
hacer  mención  de  la  que  en  Barcelona  posee  don 
.losé  Valls,  quien  ha  logrado  reunir  una  colección 
bastante  abundante  y  escogida  de  estampas,  en- 
tre las  cuales  figuran  algunas  muy  exquisitas  de 
Wille,  Morghen  y  Bervick.  , 

Debemos  manifestar  que  seria  casi  imposible  el 
hacer  la  indicación  de  todas  las  colecciones  de 
eslampas  que,  al  presente,  existen  en  los  diferen- 
tes países  que  hemos  mencionado  y  en  otros.  Sin 
embargo,  creemos  que  lo  expuesto  bastará  para 
que  el  lector  pueda  formar  un  exacto  juicio  del 
origen  del  arte  de  que  tratamos,  de  su  historia, 
y  délos  progresos  que  ha  hecho  desde  la  época 
de  su  (lescnbrímíeiilo  hasta  nuestros  dias. 

GHJLMtADO,  Este  arle,  que  consiste  en 
trazar  un  dibujo  cualquiera  sobre  una  materia 
dura,  si,  como  hemos  dicho,  durante  muchos  si- 
glos fué  solo  de  un  interés  secundario,  adquiíió 
de  repente  el   mas  alio  grado  de  importancia 
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cuando,  por  el  descubrimienlo  de  la  impresión, 
se  cnnsiguió  sacar  i\q  las  laminas  grabadas  prue- 
bas ó  estampas ,  que  llevaQ  vulgarmente  el  nom- 
bre de  Grabados. 

El  graliado  fué  ejercido  entre  todos  los  pueblos 
«lela  antigüedad;  muchos  autores  antiguos  h) 
mencionan,  y  aun  se  encuentran  algunas  paleras 
ú  otras  piezas  de  metal  en  las  cuales  se  ven  dife- 
rentes objetos  grabados. 

El  grabado  es  de  todas  las  arles  de  imitación 
la  que  osla  reconocida  como  de  utilidad  mas  ge- 
neral. Desde  su  origen  ha  servido  para  facilitar 
el  estudio  de  los  diversos  ramos  de  nuestros  co- 
nocimientos. A  este  arle  debemos  los  mas  segu- 
ros medios  de  comunicar  la  representación  de 
los  objetos  visibles  ;  este  arle  es  el  que  nos  ha 
dispensado  de  acudir  á  esas  descripciones  em- 
barazosas y  casi  siempre  imperfectas  de  que  de- 
bíamos por  precisión  servirnos  para  hacer  cono- 
per  lo  que  se  puede  hoy  dia  poner  á  nuestra  vista, 
é  indicar  claramente,  por  medio  de  undi  estampa 
acompaiíadade  una  simple  explicación. 

No  nos  detendremos  en  el  empleo  de  este  arte 
enlre  los  antiguos  ,  ni  tampoco  hablaremos  del 
proredimiento  para  nielar,  descubierto,  en  Hoi, 
por  Maso  Finiguerra.  Vamos  á  ocuparnos  no  mas 
que  de  da'r  á  conocer  de  la  manera  mas  sucinta 
la  teoria  y  la  práctica  de  las  diferentes  especies 
de  grabados  .  que  deben  ser  separadas  en  tres 
divisiones  :  Grabado  en  talla  dulce  sobre  metal ; 
—  Grabado  en  relieve  ó  en  talla  alta  sobre  made- 
ra y  sobre  metal ;  —  Grabado  en  hueco  ó  en  bajo 
relieve  de  medallas  y  de  piedras  finas;— Grabado 
de  sello. 

I.  El  GnABAPOEfí  TALLA  MLCE  Ó  sobre  metal, 
comunmente  sobre  aero ,  pero  que  se  ejecuta  tam- 
bién sobre  cobre  de  roseta,  sobrecobreamarillo, 
sobre  estaño,  y  que  al  principio  fué  ejecutado 
sobre  peqneuas'láminas  de  plata,  comprende:  1." 
el  grabado  al  buril;  2.'  el  grabado  al  agua  fuer- 
te;  3."  e\  grabado  punteado  ;  4."  el  grabado  en 
el  género  del  lápiz;  o.°  el  grabado  á  la  manera 
negra;  6."  el  grabado  ala  agua-tinta;  7."  el  gra- 
bado de  música. 

El  (iral)ado  sobre  metal  llegó  á  ser  en  pocos 
años  un  objeto  de  la  mas  alta  importancia,  por  el 
descubrimiento  de  Maso  Finiguerra,  quien,  en 
1852,  encontró  el  medio  de  sacar  prueba  de  una 
lámina  de  metal  que  habia  grabado  para  la  igle- 
sia de  San  Juan  ile  Florencia. 

Como  entonces  el  grabado  no  servia  sino  para 
adornar  joyas,  las  láminas  que  se  empleaban 
comunmente  eran  de  plata.  Cuando  ,  algunos 
años  después,  Mantegna  y  otros  plateros  graba- 
ron sobre  láminas  mas  grandes  y  con  la  inten- 
ción de  sacar  pruebas,  que  recibieron  el  nombre 
de  estampas,  se  empleó  un  metal  menos  precio- 
so, tal  como  el  cobre  rojo,  á  veces  el  cobre  ama- 
rillo ,  y  mas  recientemente  tambieu  Igminas  de 
acero. 

\.  Grabado  al  hxtTxl.  Este  es  el  grabado  neas 
antiguo  y  el  que  dá  mas  bellos  resollados  ;  sin 
embargo,  rara  vez  se  emplea  el  buril  solo ,  y  por 
locomuQDo  se  hace  mas  que  terminar  cuiíeste 
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instrumento  el  trabajo  preparado  con  el  agua 
fuerte.  Después  que  las  figuras  han  sido  trazada* 
sobre  las  laminas,  se  toma  el  buril,  instrumenlo 
de  acero  esquinado  y  puntiagudo,  que  omitimos 
descrifiir  por  ser  muy  conocido ,  y  se  colora 
plano  sobre  el  cobre,  mientras  que  con  la  man« 
íe  tiene  agarrado  el  mango.  El  buril  dirigido  por 
los  dedos  es  empujado  con  la  palma  de  la  mano, 
que  recibe  el  impulso  de  todo  el  brazo.  Imposible 
seria,  en  este  articulo ,  hacer  conocer  lodos  los 
recursos  del  arte,  y  manifestar  el  camino  que 
debe  seguir  un  grabador. 

Las  tallas  en  el  grabado  son  comunmente  cru- 
zadas, excepto  en  las  parles  que  se  aproximan  a 
los  claros;  y  aunque  á  veces  se  ha  grabado  con 
un  solo  orden  de  tallas ,  esto  puede  considerarse 
como  una  singularidad  ó  como  un  esfuerzo  que 
no  se  debe  imitar.  Seria  igualmente  molesto  el 
multiplicar  el  cruzamiento  de  las  tallas ,  lo  que 
tan  solo  se  practica  en  los  fondos  y  en  algunas 
partes  de  sombra.  Tampoco  deben  ser  siempre 
de  la  misma  fuerza;  comunmente  se  ejecutan  mas 
tinas  y  mas  sutiles  en  los  fondos  y  en  las  medias 
tintas;  con  frecuencia  también,  arrimándose  a 
claros,  se  terminan  con  algunos  puntos  que  afec- 
tan prolongar  la  talla. 

AuBque  se  pueda  emplear  exclusivamente  el 
buril,  es  también  raro  no  servirse  mas  que  de  es- 
te solo  instrumento;  con  frecuencia  las  ropas,  las 
plumas  y  las  parles  mas  delicadas  de  las  carnes 
son  terminadas  con  la  punía  seca. 

El  grabado  al  buril  es  el  que  ocupa  el  primer 
lugar  para  las  obras  maestras  que  nos  han  lega- 
do tantos  grabadores  ilustres.  Antiguamente eslH 
género,  como  el  grabado  al  agua  inerte,  no  se 
ejecutaba  sino  sobre  cobre,  pero  desde  algunos 
años  se  emplea  también  con  preferencia  el  acero, 
principalmente  para  los  grabados  de  petpieñas 
dimensiones.  El  grabado  sobre  acero  tiene  la  ven- 
laja  de  resistir  mucho  mas  á  la  impresión  que  el 
grabado  sobre  cobre:  éste  apenas  puede  sopor- 
tar un  tiraje  de  algunos  cenlenares  de  buenas 
pruebas,  mientras  que  el  otro  da  muchos  milla- 
res de  ellas. 

El  grabado  en  talla  dulce  es  el  que  exígelos  es- 
tudios mas  serios,  y  el  que  menos  se  acomoda  á 
la  mediania.  Es  menester  no  solo  que  el  grabador 
al  buril  tenga  un  conocimiento  profundo  del  dibu- 
jo, sí  que  también  evite,  en  sus  obras,  la  sequedad 
y  la  dureza;  que  sepa  variar  sus  trabajos  en  los 
objetos  que  intenta  representar,  de  manera  qoe 
se  pueda  reconocerlos  fácilmente;  que  encuentro 
los  medios  de  hacer  valer,  por  claros  y  oscuros 
hábilmente  dispuestos,  los  diferentes  planos  qne 
componen  el  objeto  de  que  se  ocupa;  que,  mer- 
ced á  la  verdad  del  estilo  de  su  buril,  el  ojo  mas 
ejercitado  pueda  reconocer,  no  solo  la  diferencia 
de  los  colores  oscuros  ó  claros,  si  que  también  la 
naturaleza  de  cada  estofa,  la  brillantez  de  ios  me- 
tales, asi  como  las  diferentes  especies  de  vejeta- 
cion,  los  objetos  cóncavos  ó  oonvexost,  etc. 

El  Sr  Giraldon-Bovinetdice:  «si  el  arte  lucha 
odificilmeole  conla  pintura  en  diferentes  partea, 
»hay  otras  eo  que  laaven^ja;  asi  los  armiños,  el 
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«encaje,  y  en'.los  relralos,  los  cabellos,  las  barbas, 
«son  mejor  representados  por  el  grabado  al  buril. 
»Hay  retratos  y  estampas  en  que  el  lienzo  labra- 
ndo, los  encajes,  etc.  son  admirablemente  eje- 

•  cutados.  Estas  son  <lificullades,  vencidas  por 
«procedimientos  muy  ingratos,  que  hacen  brillar 
»el  genio  y  el  talento  de  los  grabadores  al  buril 
»en  las  obras  maestras  que  producen;-esto  hace 
»que  estas  estampas,  cuando  han  sido  agotadas 
»las  buenas  pruebas,  lleguen  á  ser  tan  buscadas 
•por  los  aficionados,  y  que  adquieran  un  precio 
»tan  elevado.» 

2.  Grabado  al  aguafuerte.  Cuando  se  quie- 
re grabar  al  agua  tuerte,  se  toma  una  lámina  de 
cobre,  se  barniza,  y  con  una  punta  se  dibuja, 
quitando  este  barniz,  que  se  ha  tenido  cuidado  de 
ennegrecer  por  medio  del  humo  de  una  bujia. 

Distinguense  diversas  especies  de  grabado  al 
agua  fuerte:  la  una  llamada  Agua  fuerte  de  pin- 
tor, que  es,  propiamente  hablando,  la  manera  á 
que  pertenece  el  nombre  de  Grabado  al  agua 
fuerte,  varia  al  infinito  en  sus  medios  y  en  sus  re- 
sultados. Seria  sumamente  difícil  presentar  aquí 
sus  principios:  unos  emplean  una  punta  Ona;  otros 
tina  punta  gruesa,  instrumento  parecido  á  la  pun- 
ta, pero  cuyo  extremo  presenta  un  triángulo  ir- 
regular, en  el  cual,  según  la  manera  de  llevarlo, 
se  encuentran  gruesos  y  perfiles;  otros  varian  el 
grosor  de  su  punta  según  el  trabajo  que  quieren 
ejecutar;  algunos  establecen  cierta  regularidad 
en  sus  trabajos;  otros  afectan,  al  contrario,  no  su- 
jetarse á  ningún  método,  y  llegan  igualmente  á 
conseguir  el  efecto  que  desean. 

El  Sr.  Duchesne  dice:  «entre  los  artistas  que 
«mas  se  han  distinguido  en  el  grabado  al  agua 

•  fuerte  es  digno  de  ser  mencionado  Francisco 
«Mazzuoli,  llamado  Parmesano,  á  quien  loslta- 

•  lianos  han  atribuido  este  descubrimiento,  mien- 
»tras  que  solamente  fué  el  primero  que  lo  empleó 
»en  Italia.  Por  otra  parte,  los  Alemanes  lo  han  re- 
«clamado  en  favor  de  Alberto  Durer.  Estacues- 
«tion  puede  ser  ahora  resuella  aunque  de  una  ma- 
guera bastante  singular;  pues,  en  vez  de  atribuir 
»  esta  invención  á  uno  de  aquellos  á  quienes  se  ha- 
»bia  querido  honrar  con  ella,  puede  asegurarse 
3>que  pertenece  á  Wenceslao  d'  Olomutz  del  que 
5) existe  en  el  Museo  Británico  un  grabado  en  ex- 
» tremo  curioso,  que  representa  una  figura  alegó- 
»rica  y  satírica,  con  la  fecha  deU96.  Esta  pieza, 
»que  se  cree  única,  y  que  escapó  á  las  investiga- 
aciones  de  los  Sres.de  Heíneche,  de  Murry  de 
»Bartsch,  es  tanto  mas  curiosa  en  cuanto  su  fecha 
»  manifiesta  una  anterioridad  de  diez  y  nueve  anos 
» sobre  los  grabados  de  Alberto  Durer,  de  los 
»cuales  el  mas  antiguo  lleva  la  fecha  del  año 
»15lo,  y  que  los  del  Parmesanoson  aun  mas  re- 
ocíenles,  puesto  que  este  pintor  no  nació  hasta 
»en  Í0Ü3.» 

Otra  clase,  llamada  Aguas  fuertes  de  grabador, 
está  destinada  para  preparar  el  trabajo  que  debe 
ser  terminado  con  el  buril.  No  presenta  tanta 
variedad  en  su  apariencia  y  es  mas  regular; 
cuando  las  tallas  se  cruzan  es  con  un  cuidado 
parli-cular,  y  seguii  el  gusto  de  cada  uno,  pre- 
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sentaun  trabajo  masó  menos  adelantado,  pero 
que  nunca  será  perfecto  sino  después  deter- 
minado con  el  buril. 

Algunos  grabadores  han  con  frecuencia  em- 
pleado el  aguafuerte  sola,  ó  al  menos  no  se  han 
servido  del  buril  sino  para  repasar  algunas  par- 
les que  no  habían  sido  mordicadas  con  el  agua 
fuerte.  En  este  caso,  su  trabajo  presenta  la  liber- 
tad de  la  punta,  y  sin  embargo  una  regularidad 
de  talla  que  no  ofrecen  las  aguas  fuertes  de 
pintor. 

Terminado  el  trabajo  de  la  punta,  resta  hacer 
mordicar,  lo  cual  consiste  en  verter  sobre  la  lá- 
mina ácido  nítrico  mezclado  con  agua,  y  al  que 
se  dá  el  nombre  de  agua  fuerte. 

El  grabado  al  agua  fuerte  no  se  ejecutaba  an- 
tiguamente sino  sobre  cobre;  pero  al  presente  se 
emplea  con  preferencia  el  acero  para  las  obras 
que  exigen  muy  gran  número  de  pruebas.  Con 
todo,  desde  que  el  arte  del  grabador  s-e  ha  perfec- 
cionado, se  publican  pocas  eslampas  al  agua 
fuerte. 

3.  Grabado  punteado.  Aunque  este  género 
de  grabado  parezca  á  primera  vista  derivar  del 
grabado  en  el  género  del  lápiz,  y  que  este  nom- 
bre haya  sido  particularmente  aplicado  á  los  gra- 
bados que  tan  en  boga  estuvieron  en  Inglaterra  á 
últimos  del  siglo  pasado,  mucho  tiempo  antes  se 
habían  hecho  estampas  que  ofrecían  alguna  se- 
mejanza con  estas  ultimas,  en  que,  como  en  és- 
tas, los  autores  no  empleaban  ninguna  especie  de 
talla,  y  que  el  efecto  que  obtenían  era  solo  debi- 
do al  número  y  á  la  intensidad  de  los  puntos  ir- 
regulares con  que  componían  sus  grabados. 

Esta  especie  de  grabado,  en  el  que  han  sobre- 
salido los  grabadores  ingleses,  y  que  había  sido 
descuidado  aúos  atrás,  hace  algún  tiempo  goza 
de  nuevo  favor;  conviene  para  imprimir  igual- 
mente en  negro  y  en  color. 

4.  Grabado  en  el  género  del  lápiz.  Esta  ma- 
nera de  grabar  fué  inventada  en  el  siglo  último; 
y  aunque  hubo  entonces  alguna  indecisión  para 
saber  quien  fué  realmente  el  inventor,  está  aho- 
ra probado,  según  el  Sr.  Duchesne,  que  el  honor 
de  esta  invención  pertenece  á  Francois,  y  que 
Demarteaux  ha  perfeccionado  este  nuevo  descu- 
brimiento hasta  tal  punto,  que  se  le  puede  con- 
siderar como  su  creador. 

Para  llegar  á  imitar  la  irregularidad  de  un  lá- 
piz pasado  sobre  los  granos  del  papel,  se  toma  un 
cobre  preparado  y  barnizado,  como  se  ha  ya  di- 
cho; pero  en  vez  de  servirse  de  |a  punta  común, 
se  emplea  una  punta  dividida  en  muchas  partes 
desiguales,  y  se  traza  así  el  contorno  de  su  figu- 
ra, imitando  después  las  lineas  cruzadas,  sea  con 
estas  puntas,  sea  con  rodajas  que  presentan 
igualmente  en  su  circunferencia  asperidades  de- 
siguales. 

Esla  manera  de  grabar,  que  era  empleada  con 
éxito  para  obtener  principios  y  estudios  en  un 
gran  número  de  escuelas  de  dibujo,  es  al  presen- 
te mucho  menos  usada,  porque  ha  sido  reempla- 
zada con  ventaja  por  la  litografía. 

¡i,    Qrabado  á  la  manera  negra.  La  invencioD 
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de  esla  manera  de  grabar  es  debida  á  Luis  Siegen, 
lenienle  al  servicio  del  principe  lloberlo,  palatino, 
cu  el  año  I6H.  Se  ¡{inora  lo  que  pudo  conducir- 
le aldescübrinaienlo  deeílosprocediniienlos  que, 
por  lo  demás,  se  encuentran  en  el  dia  muy  per- 
feccionados. Cuando  se  quiere  grabar  á  la  manera 
negra,  se  toma  un  cobre  alisado  con  el  mayor  cui- 
dado, preliriéndose  con  frecuencia  el  cobre  ama- 
rillo, porque,  siendo  su  grano  mas  compacto  y 
mas  fino,  se  cree  que  segasla  menos  pronto.  Un 
operario  hace  el  grano  en  el  cobre,  por  medio 
de  un  instrumento  parecido  á  un  ancho  cincel, 
cuyo  extremo,  en  vez  de  ser  recto,  es  la  parte 
de  un  circulo:  el  bisel  es  estriado  y  presenta  en  el 
extremo  una  sucesión  de  puntas  muy  agudas  que 
penetran  en  la  lámina  por  medio  del  movimiento 
que  ejecuta  el  operario  meciendo  su  mano.  Para 
practicar  esta  operación,  se  pasa  el  instrumento 
sucesivamente  en  el  senlido  de  la  altura,  después 
en  la  anchura,  y  en  seguida  por  cada  diagonal, 
volviendo  á  empezar  hasta  haberlo  hecho  veinte 
> cees  en  cada  lado. 

El  grabador  entonces,  sin  barnizar  la  lámina, 
s  ica  un  calco  de  su  tlibujo  sobre  el  cobre  mismo; 
en  seguida  toma  un  instrumento  llamado  raspa- 
dera,  que'es  una  hoja  aguzada  de  ambos  lados 
con  la  cual  quita  el  grano  de  la  lamina,  primero 
por  entero  en  todas  las  partes  claras,  después  mas 
ligeramente  en  las  medias  tinta»  y  las  partes  mas 
ó  menos  sombreadas.  A  veces  en  lugar  delaroí- 
padera,  el  grabador  emplea  una  barra  de  acero 
de  tres  caras,  y  cuyos  ángulos,  menos  agudos  que 
los  de  la  rnspadera,  producen  un  trabajo  mas 
suave.  Pero  no  siempre  basta  la  raspadera  para 
los  claros  puros,  porque  podria  ocasionar  algu- 
nas ligeras  rayas,  que  se  hacen  en  todtj  caso  de- 
saparecer per  medio  del  bruñidor,  instrumento 
de  acero  muy  pulido,  de  la  forma  de  un  lápiz 
aplanado. 

Esta  manera  de  operar,  como  se  vé,  es  ente- 
ramente opuesta  á  la  del  grabado  comuir,  pues 
la  punta  ó  el  buril,  en  la  mano  del  grabador, 
parece  producir  el  efecto  de  un  lápiz  negro  so- 
bre un  papel  blanco,  mientras  que  en  la  manera 
negra  la  raspadera  parece  ser  un  lápiz  blanco  so- 
bre papel  de  color. 

El  grabado  á  la  manera  negra,  llamado  mez- 
zotinto  por  los  Italianos  y  los  Ingleses,  es  mas 
fácil  y  mucho  mas  pronto  que  el  grabado  al 
buril.  Pinta  de  una  manera  mas  ancha  que  la 
talla  dulce,  v  es,  de  todas  las  especies  de  gra- 
bados, el  que  colora  mas,  y  el  que  produce 
mejor  efecto  por  el  vigor  de  tono  que  se  puede 
obtener  en  los  fondos;  pero  carece  de  firmeza,  y 
es  poco  susceptible  de  un  trabajo  libre  y  espiri- 
tual. Los  Ingleses,  que  son  los  que  han  publicado 
mayor  numero  de  estampas  «le  este  género,  han 
conseguido  perfeccionar  esla  manera  de  grabar 
todo  cuanto  es  susceptible  de  serlo.  Como  este 
grabado  puede  ser  ejecutado  con  oiucha  mas  ra- 
pidez que  el  grabado  al  buril,  y  por  corisiguiente 
con  mucha  mas  baratura,  la  mayor  parle  de  los 
editores  de  eslampas  lo  emplean  con  preferencia 
para  reproducir  los  asuntos  que  desean  publicar. 
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Aunque  estas  eslampas  son  inferiores  á  las  bellas 
estampas  al  buril,  perjudican  talmente  á  la  es- 
pendicion  de  estas  últimas  por  la  diferencia  de 
¡09  precios  á  que  pueden  ser  vendidas,  y  produ- 
cen de  otra  parte,  á  primera  vista,  un  efecto  tan 
bueno,  que  están  en  gran  boga  de  algún  tiempo  á 
esla  parte. 

6.  Grabado  á  la  agua- tinta  Las  pruebas  de 
las  láminas  grabadas  a  la  aqna-linta  ofrecen  al- 
guna semejanza  con  las  que  se  sacan  <le  los  gra- 
bados ala  manera  negra;  pero  los  procedimientos 
que  se  emplean  en  esta  manera  de  grabar  son  tan 
variados  y  tan  largos  de  describir,  que  seria  ino- 
portuno querer  exponerlos  con  precisicn  en  es- 
te articulo.  Hasta  saber  que  se  barniza  la  lamina 
muchas  veces,  y  que  por  medio  de  una  linla  par- 
ticular se  lava  como  se  practicaria  sobre  papel, 
y  que  se  hace  mordicar  muchas  veces. 

Este  género  de  grabado,  que  es  una  especie  tie 
imitación  de  los  dibujos  lavados  á  la  tinta  <le 
China  ó  de  la  sepia,  aunque  tenga  cierta  seme- 
janza con  el  grabado  llamado  mezzolinto  ó  7na- 
nera  negra,  existe  una  diferencia  notable  para  el 
ojo  ejercitado  en  las  pruebas  de  estas  dos  espe- 
cies de  grabados,  y  los  medios  que  se  emplean 
para  ejecutarlos  no  tienen  ninguna  relación  entre 
sí.  Si  el  defecto  capital  de  los  grabados  en  wies- 
zolinto  es  de  ser  demasiado  negros,  el  defecto 
contrario  existe  en  los  a  la  agua-tinla,  puesto  que 
parecen  siempre  demasiado  grises  Sin  embargo, 
á  pesar  de  estos  inconvenientes,  el  talento  délos 
grabadores  ha  podido  vencer  toda  especie  de  difi- 
cultad. 

Por  medio  de  un  procedimiento  particular  de 
imprimir  muchos  géneros  de  grabados,  se  obtiene 
una  Estampa  iluminada,  que  ofrece  la  apariencia 
de  un  cuadro,  de  una  pintura  a  la  aguada.  Al 
efecto,  el  mezzolinto  y  el  grabado  á  la  aqua-tinia 
son  los  únicos  que  se  emplean,  por  ser  de  un  tra- 
bajo roas  fácil  y  mas  pronto  que  los  otros,  y  sobre 
todo  porque  tienen  mas  semejanza  con  el  efecto 
del  pincel,  y  presentan  un  afelpado  mas  en  relación 
con  la  pintura.  Cuando  se  quiere  iluminar  una  es- 
tampa y  presentarla  con  sus  colores,  se  divide 
este  lrat)ajo  en  tres  ó  cuatro  láminas,  que  se  impri- 
men sucesivamente  en  la  misma  hoja  y  contribu- 
yen así  á  la  representación  del  mismo  objeto. 

Las  eslampas  iluminadas  se  venden  general- 
mente el  doble  á  lo  menos  de  las  eslampas  en  ne- 
gro, porque  cuestan  mas  caras  en  razón  de 
los  retocados  que  deben  hacer  los  coloristas, 
cuando  la  pruebas  están  preparada  en  color  por  el 
impresor.— También  se  colorian  estampas  lito- 
grafiadas, pero  como  siempre  son  impresas  en 
negro,  se  resienten  inevitablemente  de  este  m- 
convenienle. 

7,  Grabado  de  música.  Para  grabar  la  músi- 
ca, comunmente  se  emplean  laminas  de  estaño;  y 
aunque  se  echa  mano  del  buril  para  ciertas  par- 
tes, casi  lodo  el  trabajo  se  hace  por  medio  de 
punzones  que  se  golpean  con  un  martillo,  por  cu- 
ya razón  podría  considerarse  esta  manera  de  gra- 
bar como  una  especie  de  cinceladura. 

II.      El  GaABAOO  EN  BELIF.VE  Ó  EN  TALLA   ALTA, 
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anliguamenle  sobre  matlera,  pero  también  á  ve- 
ces sobre  cobre  amarillo  y  sobre  acero,  compren- 
de el  grabado  de  una  sola  talla,  el  grabado  de  ca- 
via feo,  el  grabado  de  viñetas  sobre  acero  y  sobre 
cobre  amarillo. 

El  graliado  en  talla  alta  es  mucho  menos  an- 
tiguo que  el  grabado  en  hueco ;  sin  embar- 
}io  no  puede  señalarse  de  una  manera  precisa  el 
país  y  la  época  en  que  fué  primero  puesto  en 
uso.  Se  puede  considerar  como  probable  que  los 
€hinos  lo  practicaban  en  el  siglo  XI,  mientras  que 
en  Europa  oo  empezó  á  ser  conocido  hasta  el  si- 
glo XV. 

Esta  manera  de  grabar,  mas  larga,  mas  difícil 
y  menos  agradable  que  la  otra,  no  fué  puesta  en 
práctica  sino  mucho  tiempo  después  de  ella;  al 
contrario,  siendo  su  impresión  mas  sencilla  y 
mas  fácil,  las  primeras  pruebas  se  sacarán  de  es- 
te último  grabado.  El  Sr.üuchesne  dice:  «se  co- 
noce un  San  Cristóbal  grabado  sobre  madera  en 
4423;  mientras  que  hasta  en  Uo2  no  se  sacó  en 
Florencia  una  prueba  del  grabado  en  hueco  so- 
bre metal.» 

Antiguamente,  el  grabado  sobre  madera  ser- 
via para  reproducir  imágenes,  santos,  escenas  de 
historias,  etc.,  y  por  los  mismos  procedimientos, 
se  les  anadia  una  explicación  grabada  también 
sobre  madera.  Hoy  dia,  este  género  de  grabado, 
tjue  tanto  han  perfeccionado  los  Ingleses,  sirve 
para  ilustrar  obras  de  imprenta,  y  se  asemeja  de 
tal  manera  al  efecto  del  grabado  en  talla  dulce 
que  aveces  se  confunde  con  éste.  El 'grabado  so- 
bre madera,  que  desde  mucho  tiempo  ya  ha 
adquirido  una  grande  importancia,  tiene  la  ven- 
taja sobre  el  grabado  en  talla  dulce  de  resistir  un, 
tiraje  mucho  mas  considerable  y  de  poder  ser  en- 
tregado al  comercio  á  un  precio  mucho  mas  ba- 
rato, porque  este  grabado  se  imprime  por  los 
procedimientos  ordinarios  de  la  tipografía.  Pué- 
dese también  reproducir  un  objeto  grabado  so- 
l)re  madera  tantas  veces  como  se  desee,  por  el 
medio  de  los  clisos,  de  suerte  que  es  ficil  tirar 
de  un  solo  golpe  de  prensa  el  mismo  objeto  mu- 
chas veces  repetidas.  Para  los  grabados  muy  li- 
nos, destinados  á  adornar  obras  de  lujo ,  es  mas 
conveniente  hacerlas  tirar  sobre  la  madera  mis- 
ma, porque  las  pruebas  son  mas  puras  y  brillan- 
tes, y  entonces  és  sobretodo  cuando  ellas  pueden 
.ser  confundidas  con  los  grabados  en  talla  dulce. 
La  impresión  de  estos  grabados  exige  cuidados 
muy  minuciosos,  y  no  es  extraordinario  ver  dos 
operarios  pasar  ciflco  ó  seis  dias  para  hacer  los 
ensayos  necesarios  antes  de  obtener  la  primera 
buena  prueba. 

Kl  grabado  en  talla  alta  se  ejecuta  comun- 
menle  sobre  madera;  sin  embargo  se  prac- 
tica también  sobre  cobre  para  estampillas,  y  so- 
bre acero  para  punzones,  viñetas  ó  adornos  que 
se  emplean  particularmente  en  la  fabiicacion  de 
billetes  de  banco,  y  los  adornos  que  los  encua- 
dernadores ponen  en  el  lomo  de  los  libros. 

I .  Grabado  de  una  sola  talla.  Este  grabado 
se  ejecuta  comunmente  sobre  boj;  sin  embargo, 
se  emplea  también  el  peral  para  los  objetos  de 
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gran  dimensión,  ó  cuyo  trabajo  no  exige  tanta 
íinura.  Cuando  la  lámina  que  se  quiere  emplear 
está  bien  preparada  y  pulimentada,  se  polvorea 
con  sandáraca,  la  que  se  frota  con  un  papel  de  ma- 
nera que  se  la  baga  introducir  en  los  poros  déla 
madera,  á  tin  de  que  al  tiempo  de  dibujar  la  tinta 
no  se  extienda  irregularmente  como  sobre  papel 
que  cala,  y  que  los  lineamienlos  sean  bien  lim- 
pios. Entonces  el  dibujante  traza  por  si  mismo 
con  la  pluma  la  composición  que  quiere  publicar. 
En  cuanto  al  grabado,  es  ejecutado  por  artistas 
de  un  orden  inferior,  que  con  frecuencia  saben 
poco  de  dibujo,  y  cuyo  talento  se  limita  á  quitar 
todas  las  partes  de  la  madera  que  han  quedado 
blancas,  y  á  dejar  salientes  todos  los  lincamien- 
tos, todas  las  lineas  cruzadas  que  ha  dibujado  el 
pintor,  y  que  pasan  á  ser  entonces  otras  tantas 
tallas. 

Esta  operación  se'  practica  con  una  hoja  larga 
y  estrecha  á  la  que  se  da  también  el  nombre  de 
punta,  y  que  se  encuentra  ftjada  en  un  mango 
redondo  y  partido  por  el  medio  en  toda  su  longi- 
tud; esta  hoja  está  fuertemente  apretada  en  el 
mango  por  medio  de  una  larga  birola  cónica,  que 
no  deja  salir  su  punta  mas  que  unas  cinco  á  seis 
líneas.  Este  instrumento  se  maneja  de  diferentes 
maneras:  por  ejemplo,  para  hacer  líneas  cruza- 
das ó  lincamientos  delicados,  se  coge  esta  punta 
como  un  lapicero,  separándolo  un  poco  á  la  de- 
recha de  la  perpendicular,  y  después  de  haber  se- 
guido el  lincamiento  dibujado,  se  vuelve  la  lámi- 
na, para  seguir  la  linea  cruzada  contigua.  De 
consiguiente,  la  entretalla  se  encuentra  separada, 
y  el  surco  triangular  que  deja,  si  bien  parecido 
al  que  forma  el  buril,  ninguna  relación  tiene  con 
él,  puesto  que  en  el  grabado  en  tallas  huecas  el 
surco  del  buril  ó  de  la  punta  debe  ser  llenado  de 
tinta  y  producirlos  lincamientos  percibidos  en  la 
prueba,  mientras  que  en  éste  lo  que  se  quita  es 
la  parle  que  no  debe  dejar  huella  en  el  papel  y 
que  se  economizan  tas  tallas  que  deben  marcar  en 
la  impresión.  Cuando  es  necesario  profundizar  la 
punta  con  mas  fuerza,  en  vez  de  cogerla  de  la 
manera  que  se  ha  dicho  mas  arriba,  se  agarra 
con  toda  la  mano,  de  manera  que  el  extremo  pase 
por  entre  el  anular  y  el  dedo  pequeño;  por  cuyo 
medio  la  fuerza  del  golpe  no  depende  de  la  délos 
dedos,  y  si  de  la  de  la  mano  y  del  puño. 

Aunque  se  haya  con  frecuencia  repetido  que 
el  gratiado  sobré  madera  ha  dado  origen  al  gra- 
bado sobre  metal,  es  un  grande  error,  y  basta 
tener  un  pequeño  conocimiento  de  la  manera  de 
operar  en  estas  dos  especies  de  grabados  para  es- 
tar convencido  de  que  ninguna  relación  existe 
entre  ambos,  y  que  por  consiguiente  el  hábito  de 
la  una  no  puede  dar  ninguna  facilidad  para  la 
otra.  Por  esta  razón  no  se  encuentran  grabadores 
que  se  hayan  distinguido  en  las  dos  maneras; 
porque  si  admiran  los  grabados  sobre  cobre  he- 
chos por  Alberto  Durer,  Lucas  de  Leyde,  Lucas 
de  Cranach  y  otros,  seria  un  error  creer  que  los 
grabados  en  madera  que  llevan  sus  iniciales  fue- 
sen de  sus  propias  manos;  son  sacados  de  sus 
composiciones,  ó  a  lo  mas  según  el  dibujo  que 
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ellos  mismos  trazaron  sobre  la  lámina  ile  made- 
ra, liabitMuio  sido  estas  láminas  grabadas  por 
operarios  que  trabajaban  bajo  su  dirección. 

i.  Grabado  en  muchas  tallas.  Porque  se  em- 
plee la  expresión  muchas  tallas,  no  debe  creerse 
que  se  quiera  hablar  del  numero  de  las  líneas 
cruzadas  ni  de  su  cruzamiento;  pero  como  los  que 
ejercían  el  grabado  sobre  madera  eran  denomi- 
nados Talladores  de  madera,  Talladores  de  nai- 
pes, (lióse  el  nombre  de  Talla  á  la  lamina  mis- 
ma que  liabia  sido  tallada  ó  grabada;  de  con- 
siguiente, cuando  se  hacen  con  laminas  de  ma- 
dera estampas  de  color,  como  es  necesario  em- 
plear dos  ó  también  tres  láminas,  háse  llamado  a 
esta  manera  de  grabar  Grabado  en  muchas  tallas, 
ó  grabado  en  camafeo,  grabado  en  claro  y  os- 
curo Sabido  es  (|ue  de  ahí  ha  procedido  el  método 
empleado  para  la  impresión  de  las  indianas  y  de 
los  papjeles  piulados. 

3.  Grabado  en  talla  alta  sobre  cobre  y  sobre 
acero.  Estas  dos  maneras  ,  aunque  semejan- 
tes en  la  ¡ípariencia  al  grabado  sobre  madera, 
son  ejercidas  por  los  grabadores  de  sellos  y  los 
grabadores  de  medallas;  los  primeroshacen  todas 
esas  estampillas  que  se  imprimen  á  mano,  y  que 
raramente  son  un  objeto  de  arte. 

III.      El  GllABADO  EN  HUECO  Ó  EN   B\J0  RELIEVE 

de  medallas  6  sobre  piedras  finas.  Este  grabado 
es  Con  respecto  á  la  escultura,  lo  que  la  miniatu- 
ra respecto  á  la  pintura.  En  cuanto  al  grabado  so- 
bre piedras  linas,  su  resultado  es,  en  la  aparien- 
cia, el  mismo  que  el  del  grabado  de  medallas,  si 
bien  los  medios  de  ejecución  son  enteramente 
diferentes. 

En  es(;ultura  se  dá  el  nombre  de  Medalla  á  una 
pieza  de  marmol,  metal  ó  madera  redonda  ú  ova- 
lada, en  que  está  alguna  figura  esculpida  de  me- 
«lio  relieve  ó  de  bajo  relieve.  Propiamente  ha- 
blando. Medalla  es  un  pedazo  de  metal  balido  ó 
acuñado,  comunmente  redondo,  con  alguna  figu- 
ra, sini.bolo  ó  emblema.  Las  Medallas  modernas 
son  piezas  conmemorativas,  acuñadas  y  distrümi- 
das  en  alguna  circunstancia  solemne',  y  que  se 
refieren  mas  particularmente  á  un  personaje  cé- 
lebre ó  á  un  hecho  importante;  datan  del  si- 
glo XV.  Las  medallas  sirven  para  premiar  á  \ñs 
poetas,  á  los  escritores  y  á  los  oradores  distingui- 
dos, y  á  los  artistas  y  á  los  industriales  que  han 
obtenido  un  lugar  preferente  en  los  concursos 
abiertos  por  las  academias  ó  por  el  gobierno. 

En  numismática,  que  es  la  ciencia  que  trata 
del  conocimiento  de  las  monedas  y  medallas  an- 
tiguas, se  dá  el  nombre  de  Medalla  a  una  pieza 
de  metal  fabricada  en  honor  de  una  persona  ilus- 
tre, ó  para  conservar  el  recuerdo  de  una  acción 
memoralile,  de  un  acontecimiento,  de  una  era- 
presa.  El  estudio  de  las  medallas  ó  la  ciencia  nu- 
mismática, á  la  vez  poética  é  histórica,  se  ha 
elevado  en  el  dia  á  una  grande  altura,  y  ha  dado 
resultailos  tan  importantes,  que  es  imposible  exa- 
minarla y  estudiarla,  sin  creerse  trasportado  en 
medio  de  los  paires  y  de  los  siglos  de  los  cuales 
nos  ha  venido.  Reuniendo  todas  las  medallas  que 
representan  edificios,  templos,  fuentes,  circos, 
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puertos,  faros,  arcos  de  triunfo,  se  puede  formar 
una  colección  preciosa  de  los  monumentos  de  la 
arquitectura  antigua.  Compréndense  bajo  el  nom- 
bre de  Medalla  las  antiguas  monedas  de  los  Grie- 
gos, de  los  Romanos,  de  los  Galos,  etc. 

El  estudio  de  las  medallas  es  de  indispensable 
necesidad  al  arqueólogo  y  á  todos  los  (|ue  deseen 
poseer  un  coiociniienio  exacto  de  las  bellas  arles. 
Mas,  no  cabiendo  la  numismática  en  los  limites 
de  nuestro  plan,  remitimos  al  lector  á  las  obras 
especiales  sobre  esta  ciencia,  bastando  indicar 
que,  como  la  historia,  se  divide  en  tres  partes  : 
mumismática  antigua,  que  llega  hasta  la  conclu- 
sión del  imperio  de  Occidente  ;  numismática  dp 
la  edad  media,  que  principia  en  tiempo  de  Cario 
Magno ,  y  numismática  moderna  ,  que  empieza 
en  el  renacimiento  de  las  letras. — V.  Medalla. 

Aunque  la  Glíptica,  en  la  acepción  original  de 
la  palabra,  es  el  arte  del  grabado,  tomada  en  un 
sentido  muy  limitado,  se  aplica  particularmente 
al  Grabado  sobre  piedras,  que  es  un  artd  del  lodi> 
diferente  del  grabado  sobre  cobre. 

No  es  posible  dar  aqui  un  tratado  completo  del 
estudio  de  las  piedras  grabadas,  de  grande  inte- 
rés para  las  personas  que  se  dedican  á  las  arles 
y  á  la  literatura,  y  de  suma  utilidad  para  la  com- 
paración y  la  inteligencia  de  los  monumentos. 

Las  piedras  grabadas  que  nos  dejaron  los  Grie- 
gos y  los  Romanos,  por  su  pequenez  y  la  solidez 
de  la  materia,  han  escapado  fácilmente  á  los  e.s- 
tragos  del  liempo  que  destruyen  las  mejores  obras 
del  arte.  Estas  piedras  ofrecen  á  los  artistas  mo- 
delos de  gusio  para  la  invención ;  á  los  aficiona- 
dos, composiciones  en  las  cuales  encuentran  pri- 
morosos episodios  mitológicos,  que  casi  todos  se 
refieren  á  pasajes  de  poetas  antiguos;  imitacio- 
nes de  estatuas  ó  de  bajos  relieves  célebres,  cuyo 
recuerdo  nos  conservan  por  si  solas. 

Estas  interesantes  obras  del  arte  pueden  ador- 
nar ediciones  de  autores  clasicos,  servirles  de 
viñetas  ó  inspirar  á  los  artistas  que  quisiesen  com- 
poner asuntos  con  el  verdadero  carácter  antiguo. 

Una  piedra  grabada  puede,  lo  mismo  que  un 
bajo  relieve,  ayudará  restaurar  una  estatua  mu- 
tilada y  privada  de  sus  atributos,  ofreciendo  ua 
asunto  semejante  rodeado  de  todos  sus  acceso- 
rios. 

Las  piedras  grabadas  son,  pues,  monumentos 
tan  interesantes  como  las  esculturas,  las  pinturas' 
y  las  medallas.  Su  posesión  es  ya  una  riqueza  por 
la  materia  misma,  y  además  adquiere  un  valor 
tanto  mayor  en  cuanto  estos  productos  de  la  na- 
turaleza están  embellecidos  por  las  artes.  No  so- 
lamente las  risueñas  ficciones  de  la  mitología,  los 
recuerdos  severos  de  la  historia,  se  encuentran 
sucesivamente  representados  en  las  pieiiras  gra- 
badas, sí  que  también  se  puede  seguir  en  ellas 
suiesivamente  la  míircha  del  arte  desde  su  in- 
fancia hasta  su  perfección. 

La  glíptica  debió  probablemente  su  origen  á 
las  inscripciones  trazadas  sobre  piedras  blandas; 
pero  posteriormente  hase  buscado  la  manera  de 
hacer  estas  inscripciones  duraderas  grabándolas 
sobre  piedras  mas  sólidas,  sugeriendo  después 
a  !K«  "i 
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los  caracléres  í^rabados  en  sellos  la  idea  de  re- 
presentar en  ellas  ligaras.  A  los  Irahajos  grose- 
ros, primeros  ensayos  del  arle  nacieí)le,  sucedie- 
ron imilaciones  mejor  hechas  de  la  naturaleza,  y 
una  vez  Tranqueado  esle  primer  paso,  se  marchó 
íácilmenle  hacia  el  ideal,  que  es  el  objeto  hacia 
el  cual  deben  tender  siempre  los  artislas. 

No  se  han  encontrado  en  los  escritos  de  los 
antiguos  detalles  sobre  los  procedimientos  de  la 
glíptica,  excepto  algunas  sucintas  noticias  espar- 
cidos en  Plinio  ;  pero  como  nosotros  estamos  mu- 
cho mas  adelantados  que  ellos  en  la  mecánica, 
<ísde  presumir  que  los  nuestros  son  mas  perfectos. 
Sin  embargo,  según  el  Sr.  Natter,  con  mas  me- 
dios de  ejecución,  nuestros  mejores  grabadores 
no  han  llegado  todavía  á  la  perfección  de  los  pri- 
meros artistas  gi  legos. 

Los  instrumentos  que  se  emplean  para  grabar 
Jas  piedras  son  una  especie  de  torno,  al  que  está 
fijado  un  taladro,  que  es  un  pequeño  pedazo  de 
hierro  ó  de  cobre  que  el  torno  pone  en  movimien- 
to para  gastar  y  decentar  la  piedra,  y  á  cuya  ac- 
ción se  ayuda  con  polvos  y  líquidos.  Los  anti- 
guos empleaban  el  naxium,  especie  de  polvo  de 
asperón  (gres]  del  Levante,  al  que  se  prefirió 
después  la  esquila  de  Armenia,  y  por  último  el 
<;sraeril,  usado  en  el  dia.  Los  antiguos  empleaban 
también,  para  pulir  tas  piedras,  el  jibión,  que  ellos 
llamaban  o«íractíe«,  y  el  polvo  de  diamante,  que 
siguen  usando  los  modernos.  Muy  recientemente 
<ín  Francia,  el  imeligente  grabador  y  mecánico 
Sr.  Barreré  ha  introducido  un  cambio  completo 
en  los  procedimientos  de  este  arte,  por  medio  de 
Ja  invención  de  una  máquina  para  grabar  las  pie- 
dras, que  dá  resultados  los  mas  satisfactorios. 

Antes  de  grabar  una  piedra,  se  talla  en  forma 
redonda  ú  oval,  y  se  pulimenta  su  superficie,  que 
«s  unas  veces  plana  y  otras  combada;  cuando 
afeóla  esta  última  rorma  se  la  llama  cabujón. 

Las  piedras  grabadas  en  hueco  se  llaman  m- 
íallas,  (lela  palabra  italiana  mta^íto,  yo  tallo,  yo 
íormo  tallando.  Las  piedras  grabadas  en  relieve 
se  llaman  Camafeos  (V.  esta  palabra). 

Cuando  el  grabado  está  terminado,  es  menester 
darle  el  bruñido  sin  aHerar  la  finura  de  los  linea- 
mienlos;  esta  operación  se  practica  con  trípoli, 
y  por  medio  de  pequeños  instrumentos  de  madera 
o  de  una  brocha  puesta  en  movimiento  por  el  tor- 
)íO.  No  es  necesario  que  esle  bruñido  sea  dema- 
íáado  brillanl-. ,  porque  produce  reflejos  que  per- 
judieafl  al  efecto  del  camafeo.  Por  esta  razón  en 
ias  medallas  gusta  que  el  fondo  tenga  brillo,  y 
íjue  las  figuras  grabadas  en  el  troquel  sean  ma- 
íes. 

Todas  las  piedras  han  sido  empleadas  por  los 
grabadores ;  su  nomenclatura  pertenece  á  la  his- 
toria natural.  Las  materias  que  han  sido  mas  co- 
munmente grabadas  en  hueco  son  la  cornerina, 
ja  sardónica,  el  verdemar,  el  ágata,  la  amatista, 
los  jaspes.  Cuanto  mas  dura  y  preciosa  es  una 
piedra,  tanto  mas  debe  presumirse  que  su  traba- 
jo ha  sido  ejecutado  por  un  artista  hábil.  Las  pie- 
dras blandas  ó  comunes  han  sido  generalmente 
labradas  por  artistas  vulgares. 

Los  camafeos  son  obras  ejecutadas  en  relieve 
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sobre  materias  de  muchas  capas,  en  general,  so- 
bre la  sardonia,  que  está  compuesta  oe  una  capa 
de  sardónica  con  otra  de  ágata  blanca.  El  artista 
se  sirve  comunmenle  del  fondo  oscuro  para  hacer 
resaltar  la  figura  en  blanco.  Cuando  la  piedra 
licne  tres  capas,  la  capa  superior  sirve  para  pro- 
ducir el  color  subido  de  los  cabellos,  de  la  barba 
ó  de  los  vestidos.  El  artista,  por  medio  de  espeso- 
res convenientes,  oscurece  ó  aclara  las  Untas  na- 
turales de  la  piedra 

Créese  que  el  arte  de  la  glíptica  tomó  su  origen 
enlre  los  Egipcios ,  quienes  adelantaron  á  todos 
los  otros  pueblos  en  las  ciencias  y  en  las  arles. 

El  grabado  sobre  piedras,  cultivado  en  casi 
todos  los  pueblos  antiguos  civilizados,  fué  sin 
embargo  perfeccionado  en  la  Grecia,  lo  mismo 
que  todas  las  artes;  y  no  es  de  admirar  de  verle 
en  ella  progresar  como  la  escultura,  con  la  cual 
tiene  tanta  analogía. 

Este  arte  tiene  su  parte  mecánica  y  su  par- 
te poética,  sirviendo  la  segunda  para  perfec- 
cionar la  primera.  La  ejecución  pada  es  sin 
el  pensamiento;  y  debiendo  ser  la  perfección  el  ob- 
jeto del  arte,  el  artista  debe  siempre  expresar  la 
naturaleza  embellecida.  Los  Egipcios,  los  India- 
nos y  los  Etruscos  sobresalían  en  la  parle  me- 
cánica; pero  losliriegos  añadieron  áella  ese  sen- 
timiento exquisito,  ese  guslo  perfecto,  por  medio 
de  los  cuales  las  artes  de  imitación  llegaron  en- 
lre ellos  hasta  el  bello  ideal,  que  las  couvirli» 
en  artes  de  poesía.  , 

Las  piedras  grabadas  en  hueco  servían  á  los 
antiguos  para  sus  sortijas  y  sus  sellos;  pero  eran 
también  un  objeto  de  lujo,  que  enriquecían  sus 
vestidos.  Las  «lamas  romanas  se  servían  de  ellas 
para  adornar  sus  tocados,  sus  brazaletes,  sus  pre- 
tinillas, etc.  Sin  duda  las  piedras  que  se  escogían 
para  tocados  eran  las  mas  brillantes,  tales  como 
los  záfiros,  las  esmeraldas,  los  topacios,  las  ama- 
Uslas,  y  sobre  todo  lasque  eran  talladas  en  cabu- 
jón; pero  es  aun  mas  verosímil  que  las  piedras 
empleadas  en  esle  uso  fuesen  los  camafeos.  En 
efecto,  la  labor  de  una  piedra  grabada  en  hueco 
era  perdida  en  cierto  modo,  cuando  esta  piedra 
estaba  colocada  en  el  tocado  ó  en  alguna  parte  de 
un  vestido,  puesto  que  esta  labor  no  podía  distin- 
guirse perfectamente  sino  por  medio  de  impresío- 
nesen  relieve.  Los  camafeos,  al  contrario,  ofrecen 
á  la  vista  bajos  relieves  preciosos,  en  los  cuales 
los  matices  de  las  ágatas  y  de  las  sardónicas  for- 
man cuadros  poruña  variedad  de  colores  del  lodo 
agradable.  Es  puesprobableque,  en  todo  tiempo, 
han  sido  destinados  á  la  compostura.  Existen  sin 
embargo  camafeos  cuyo  grandor  y  volumen  se 
oponían  á  ser  empleados  en  esle  uso,  pero  ellos  de- 
l)ian  de  ser  destinados  á  enriquecer  vasos,  mue- 
bles preciosos  ó  el  larario  de  aigun  personaje  ri- 
co c  ímporlañle. 

Las  piedra?  grabadas  fueron  también  coloca- 
das por  los  antiguos  en  sus  tesoros,  reuníéndolas 
en  colecciones,  que  costaban  sumas  enormes.  La 
barbarie  de  los  siglos  que  sucedieron  á  la  deca- 
dencia del  imperio  romano  hizo  desaparecer  el 
guslo  de  las  piedras  grabadas;  estos  monumen- 
tos del  arte  fueron  esparcidos,  y  algunos  se  en- 
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oonlraroD  ocultados  en  el  seno  de  la  tierra,  para 
aparecer  en  tiempos  mas  dignos  de  apreciarlos. 
En  la  época  del  renacimiento  de  las  arles  se 
buscaron  estos  monumentos  cf»n  mucho  conato;  el 
gusto  para  ellos  se  dispertó  de  nuevo,  y  los  artis- 
tas, alentados,  ensayaron  marchar  por  las  hue- 
llas de  los  antiguos,  protegidos  por  soberanos  y 
ricos  aficionados. 

La  clasificación  de  las  piedras  grabadas  debe 
ser  metódica,  según  el  objeto  del  que  las  reúne; 
pueden  ser  clasificadas  según  los  países,  el  esti- 
lo del  arte,  ó  los  asuntos  mitológicos  y  de  histo- 
ria. La  glíptica  tiene  relaciones  particulares  con 
la  numismática,  por  el  trabajo  del  grabado,  que 
tiene  los  mismos  principioSj  y  cuya  ejecución  es 
del  todo  semejante;  asi  es  que  se  reúnen  comun- 
mente las  colecciones  de  piedras  grabadas  con 
las  colecciones  de  medallas.  La  Gliptografia, 
que  es  la  ciencia  del  que  se  ocupa  en  los  cono- 
cimientos literarios  relativos  al  arte  de  la  glípti- 
ca, y  que  consiste  esencialmente  en  la  critica  de 
las  piedras  grabadas,  debe  estudiarse  consul- 
tando con  particular  atención  las  obras  descrip- 
tivas ó  criticas  de  los  mejores  gliptógrafos. 

Antes  de  concluir,  debemos  designar  algunos 
de  los  caracteres  con  los  cuales  se  pueden  dis- 
tinguir las  piedras  grabadas  anliguas  y  moder- 
nas. Primero  d(  be  examinarse  si  la  materia  de  la 
piedra  ha  sido  conocida  y  trabajada  por  los  anti- 
guos, si  ella  procede  de  un  criadero  del  que  pue- 
dan haberla  sacado  para  esle  uso,  y  si  la  han 
empleado  buenos  artistas.  Lo  acabado  del  tra- 
bajo, cierto  carácter  de  dibujo.  Ja  fidelidad  del 
estilo,  el  fondo  del  grabado  muy  pulimentado, 
son  indicios  bastante  ciertos  de  antigüedad.  El  uso 
de  la  perspectiva  hace  á  una  piedra  muy  sospe- 
chosa, porque  los  antiguos  hasta  cierto  punto  igno- 
Taron  esta  parte  del  arte.  Las  inscripciones  añaden 
TRucho  precio  á  las  piedras,  puesto  que  los  falsa- 
rios han  con  frecuencia  inscrito  nombres  de  gra- 
badores célebres  en  obras  medianas  ó  también 
modernas  ;  siendo  menester  ,  por  consiguiente, 
examinar  si  la  belleza  del  trabajo  corresponde  á 
la  reputación  del  artista  al  que  se  atribuye,  y 
compararla  con  otras  obras  conocidas  de  este 
artista.  La  manera  con  que  las  letras  son  graba- 
das es  también  "un  buen  índice;  los  grandes  ar- 
tistas inscribían  su  nombre  por  sí  mismos  con  mu- 
cho cuidado;  algunos  grabadores  modernos  han 
escrito  los  suyos  en  caracteres  griegos. 

Conócense  los  nombres  de  un  gran  número  de 
grabadores  griegos,  que  se  clasifican  en  seis  di- 
visiones principales,  á  saber:  1 ."  grabadores  grie- 
gos antes  del  siglo  de  Alejandro;  2.'  desde  Ale- 
jandro hasta -Augusto;  3. •  desde  Augusto  hasta 
Marco-Aurelio;  4."  de  principio  de  la  decadencia 
del  arle;  5.»  grabadores  griegos  cuya  época  es 
incierta;  6.°  grabadores  romanos. 

VL  Grabado  de  sello.  Esle  arte  es  mixto  y  tie- 
ne cierta  analogía  con  el  grabado  al  buril,  con  el 
ciuoelado,  y  también  con  el  grabado  de  medallas; 
pero  la  manera  de  sacar  su  prueba  es  enteramen- 
te diferente  de  la  que  se  emplea  para  imprimir  las 
laminas  grabadas.  Aunque  no  nos  sea  permitido 
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extendernos  Sobre  sus  diferentes  proredimieotos. 
diremos  sin  embargo  que  se  emplean  alternati- 
vamente el  buril,  la  punta  v  los  punzones. 

MjtTO€SRAFMA*  L'lámase  asi  el  arte  de 
trazar  en  piedra  caracteres,  rasgos  ó  un  dibujo 
cualquiera,  que  se  reproducen  al  papel  en  un  m^ 
mero  mas  ó  menos  considerable  de  ejemplares. 

La  litografía,  descubierta  en  1793,  en  Alema- 
manía  ,  por  Luis  Senefelder ,  fué  introducida 
poco  tiempo  después  en  Francia  y  en  Inglaterra; 
pero  la  falta  de  nociones  suficientes  sobre  este 
arte,  ú  otras  circunstancias,  hicieron  fracasar  las 
tentativas  hechas  en  ambos  países.  El  gobierno- 
inglés  solo  se  aprovechó  de  este  descubrimiento. 
y  formó  un  establecimiento  en  el  que  no  ha  ce- 
sado desde  la  época  mencionada  de  imprimir  en 
litografía  mapas  y  planos  de  batallas.  Los  Fran- 
ceses, viendo  que  este  arte  lomaba  de  día  en  dia 
mayor  incremento  en  Alemania,  no  perdonaron 
medio  para  fijarlo  en  Francia;  intentaron  al  prin- 
cipio, si  bien  infrucluo.samente,  atraer  á  su  país 
algunos  artistas  alemanes  capaces  de  plantear 
un  establecimiento;  pero  como  esle  proyecto  no 
produjo  resultado ,  pasaron  á  Alemania  algu- 
nos operarios  franceses,  quienes,  después  de  ha- 
ber aprendido  el  arle  litográfico,  regresaron  á 
París,  en  donde  formaron  un  grande  estableci- 
miento, del  que  han  salido  hábiles  directores  y 
operarios  inteligentes. 

El  arte  de  la  litografía  consiste  en  trazaren  una 
piedra,  con  un  cuerpo  jabonoso,  los  lineamientos 
ó  el  dibujo  que  so  quiere  reproducir;  en  descom- 
poner éste  cuerpo  por  medio  de  ufl  ácido,  á  fin  de 
hacerlo  insotuble  en  el  agua;  en  humedecer  la 
piedra,  para  que  la  tinta"  de  impresión,  que  es 
también  un  cuerpo  graso,  no  pueda  adherir  á  la 
piedra,  mientras  que  lo  hace  á  los  lineamientos  6 
á  ios  dibujos  trazados  con  el  cuerpo  jabonoso;  fi- 
nalmente, en  coloíear  sobre  la  piedra  un  papel 
que  quite,  por  medio  de  la  presión,  la  tinta  qim 
se  ha  aplicado,  de  manera  que  se  reproduzca  eu 
cada  operación  el  dibujo  original.  La  tinta  y  el 
lápiz  con  los  cuales  se  trazan  l<ts  dibujos  deben 
ser  jabonosos:  la  primera  a  fin  de  que  sea  solu- 
ble en  el  agua  y  de  que  tenga  la  fluidez  nece- 
saria para^orrer  en  la  punta  de  una  pluma  ó  de 
un  pincel;  el  segundo,  a  fin  de  que  tenga  la  du- 
reza sin  la  cual  no  podría  ser  empleado  de  una 
manera  ventajosa. 

Instrumentos. 

El  material  de  una  litografía  se  compone  de 
piedras,  de  prensas  y  de  otros  diversos  instru- 
mentos. Las  piedras  que  se  emplean  son  de  una 
naturaleza  caliza  arcillosa  que  contiene  un  poco 
de  sílice;  presentan  un  color  gris  y  un  grano  fino 
que  toma  un  bello  pulimento.  Una  piedra  propia 
parala  litografía  requiere  ser  de  un  grano  muy 
fino,  de  un  color  blanquecino  y  uniforme  que  tire 
al  amarillo  ó  al  gris,  de  una  dureza  semejante  á  la 
del  mármol,  y  de  consiguiente  susceptible  de  re- 
cibir un  bello  pulimento.  Una  fractura  conohoidea, 
que  denota  la  presencia  de  la  arcilla,  indica  unu 

TOMO  II. 


538  EST 

calidad  de  piedra  propia  para  la  litografía,  sien- 
do también  necesario  quo  mojada  ligeramente 
pueda  retener  el  agua  un  cierto  tiempo  *. 

Omitimos  describir  lasprensasKtográñcas  para 
no  excedernos  de  los  límites  que  nos  hemos  im- 
puesto, haciendo  solamente  observar  que  es  ne- 
cesario, para  obtener  un  buen  tiraje,  que  el  cue- 
ro que  forma  el  bastidor  sea  igual  ó  suave  en  to- 
das sus  partes.  De  paso,  haremos  también  mención 
délos  objetos  mas  indispensables  en  un  taller 
de  litografía:  \ .'  Mesa  depulir,  que  debe  ser  cons- 
truida de  piedra  ó  de  gruesas  planchas  con  un 
realce  y  un  agujero  para  dar  salida  á  las  aguas. 
2."  Mesa  para  dibujar,  que  debe  ser  bastante  só- 
lida para  soportar  las  piedras.  Se  adaptan  co- 
munmente en  sus  extremos  dos  piezas  de  maílera 
que  se  alzan  ó  bajan  por  medio  de  un  tornillo  de 
presión,  y  que  están  destinadas  para  sostener  una 
ancha  regla  en  la  que  apoya  su  mano  el  dibujante, 
á  fin  de  evitar  todo  contado  con  la  piedra.  3." 
Mesa  para  la  Unta,  construida  en  forma  de  cofre 
y  sobre  la  cual  se  pone  la  piedra  dé  extender  la 
lióla,  que  se  debe  tomar  con  un  rodillo  y  después 
aplicarla  «obre  el  diluijo.  i, ."Molde  de  lápiz,  que 
comunmente  tiene  veinte  y  cinco  ó  treinta  aguje- 

*  La  rareza  de  las  piedras  de  litografiar  habla  determi- 
nado á  Senefelder  á  ensayar  reemplazarlas  con  planchas  de 
metal,  y  habiendo  tenido,  después  de  él,  otros  litógrafos  el 
mismo  pensamiento,  hánse  practicado  numerosos  ensayos 
con  el  zinc,  el  cobre  amarillo,  el  bronce  y  el  cobre  de  roseta. 
El  primero  de  estos  metales  es  el  que  parece  mas  convenien- 
tc.'Sus  ventajas  sobre  las  piedras  litográGcas  son,  en  primer 
lugar,  el  precio  de  compra,  que  es  tres  ó  cinco  veces  menor 
qiie  el  de  las  píeJras,  según  su  calidad,  en  razón  del  poco 
espesor  que  se  puede  dar  á  las  planchas  para  que  resistan 
tan  bien  como  las  piedras  á  la  acción  de  las  prensas,  y  mejor 
que  ellas  á  todos  los  accidentes  que  pueden  causar  su  rotura; 
además,  son  mas  fáciles  de  manejar,  en  razon.de  su  menor 
volumen  y  de  su  ligereza,  y  se  pueden  colocar  y  clasificaren 
un  lugar  mucho  mas  reducido ;  finalmente,  tienotj  un  valor 
intrínseco  que  hace  que  las  planchas  y  sus  restos  puedan 
ser  vendidas  siempre  que  se  consienta  en  una  pérdida  que  no 
puede  exceder  de  20  ó  30  por  100,  mientras  que  las  piedras 
viejásno  tienen  valor  alguno  ,  y  que  hasta  es  siempre  difí- 
cil deshacerse  de  las  nuevas. 

El  única  inconveniente  de  las  planchas  de  zinc  es  que  con 
ellas  la  impresión  no  es  tan  fácil  y  tan  cierta  como  con  las 
piedras  htográficas ;  y  esto  depende  principalmente  jde  ¡apoca 
atracción  del  metal  para  los  cuerpos  grasos ,  el  agua  y  los 
líquidos  mucii'aginosos,  cuando  está  bruñido.  Sin  embargo  , 
el  empleo  de  estas  planchas  da  mejores  resultados  en  la  au- 
lografía  que  en  la  litografía.  Es  necesario  para  fijar  en  ellas 
la  tinta  y  el  lápiz,  y  para  poderlas  mojar ,  deslustrar  ¡-u  su- 
perficie," lo  que  se  practica  por  medio  de  un  instrumento  de 
zinc,  cuya  superficie  está  cubierta  de  dientes  agudos,  corta- 
dos como  los  dientes  de  lima,  y  que  se  hace  frotar  sobre  la 
plancha,  interponiendo  arena  tamizada,  y  mojando  con  agua 
mezclada  con  dexlrina  y  carbonato  de  potasa ,  la  cual  tiene 
por  efecto  dividir  las  particulus  é  impedir  que  rayen  la  su- 
perficie. Cuando  esta  operación  está  terminada,  la  plancha 
parece,  mirada  con  e\  lente,  cubierta  de  granos  y  dn  asperi- 
dades  agudos  de  una  gran  finura  y  de  una  gran  regularidad, 
(.'orapréndese  fácilmente  que  todas  estas  puntas  fijan  mejor 
el  agua  y  loscucrgps  grasos  que  una  superficie  bruñida. 

Encuéntranse  efi  o!  comercio  dos  calidades  de  zinc  lamina- 
do, el  zinc  duro  y  el  zinc  blando,  que  do  convienen  igual- 
mente. Prefiérese  el  zinc  duro,  porque  el  dibujo  da  en  él 
hermosas  pruebas,  y  ol  lápiz  y  la  tinta  se  conservan  también 
mucbo  mas  tiempo  en  el  mismo; 
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roá,  y  en  el  que  se  vierte  la  composición  cuando 
esta  aun  líquida;  se  puede  también  verterla  so- 
bre una  plancha  de  hierro  colado  caliente,  y  for- 
mar lápices  cortando  la  materia  antes  que  se  haya 
enfriado.  6."  Plumas  de  acero,  con  las  cuales  se 
pueden  trazar  las  letras  ó  los  lineamientos  de  un 
dibujo,  con  mucha  mas  finura  que  empleando  plu- 
mas de  aves,  que,  por  lo  demás,  son  de  menos 
duración. 

Empiéanse  también  en  litografía  otros  pequeños 
instrumentos,  tales  como  el  tirador  de  líneas,  ras- 
paderas,  pinceles,  puntas,  buriles,  compases,  re- 
glas, ele.  Los  pinceles  deben  ser  muy  fuertes  y  dé 
punta  muy  afilada,  siendo  los  mejores  los  de  pelo 
de  marta.  Las  puntas  y  los  buriles  sirven  para  el 
grabado  en  hueco.  Las  brochas  de  pelos  de  tejón 
están  tiestinadas  para  quitar  el  polvo  ú  otros  cuer- 
pos que  pueden  ensuciar  la  piedra.  Por  último, 
se  necesita  estar  provisto  de  una  prensa  y  de  car- 
tones para  salinar  el  papel. 

Pulimento  y  graneaje  do  las  piedras. 

El  pulimento  ó-  el  graneaje  de  las  piedras  es  la 
primera  operación  en  litografía:  el  primero  se  dá 

Luego  de  preparada  la  .plancha,  como  lo  hemos  descrit» 
mas  arriba,  se  lava  primero  con  agua  pura  para  despojarla 
de  toda  suciedad,  después  se  moja  en  una  disolución  de  car- 
bonato de  potasa,  de  sosa  ó  de  amoníaco,  cuyo  efecto  es  di- 
solver el  hierro  y  ayudar  á  la  oxidación  del  plomo  que  está 
contenido  en  el  zinc;  en  fin,  se  lava  de  nuevo  ton  mucha 
agua  y  se  hace  secar  lo  mas  pronto  posible  para  impedir  que 
se  oxide.  En  seguida  se  deposita  en  ella  el  dibujo  á  la  tinta 
ó  al  lápiz,  y  se  la  prepara  para  recibir  la  tinta  de  imprenta. 
Esta  preparación  consiste  en  lavarla  rápidamente  con  agua 
mezclada  con  cloruro  de  zinc  ó  ácido  nítrico ,  que  vuelve  el 
cuerpo  graso  insoluble,  de-soxida  las  partes  que  no  están  cu- 
biertas de  él,  y  quita  el  óxido  que  se  ha  formado  ya  en  ella.  No 
obstante,  para  que  no  vuelva  á  formarse  en  ella  una  nueva 
capa  de  óxido,  se  lava  en  seguida  la  plancha  en  agua  pura,  y 
se  cubre  con  una  capa.de  disolución  concentrada  de  agallas, 
que  se  fija  en  la  plancha,  y  quo  contrae  con  el  zinc  una  ad- 
herencia íntima,  al  mismo  tiempo  que  posa  una  rapa  de  ta- 
nino  insoluble,  que  precave  el  metal  de  fa  oxidación  qu§  el 
agua  y  líquidos  mucilaginosos  determinarianen  la  plancha. 

La  preparación  de  las  planchas  de  zinc  es  mas  fácil  para  la 
autografía.  Cuando  una  plancha  tiene  su  superficie  muy  pií- 
limentada,  basta  para  deslustrarla,  acidularla  con  una  agua 
ligeramente  saturada  de  ácido  hidroclórico  que  marque  de  i 
á  3"  en  el  areómetro.  Compréndese  que  esta  acidulacion 
desoxida  la  superficie  y  produce  en  ella  pequeñas  cavidades 
propias  para  recibir  y  retener  fácilmente  la  tinta.  En  seguida 
se  lava  la  plancha ;  se  la  seca  prontamente,  y  se  trasporta  la 
autografía  como  si  se  practicase  en  ana  piedra.  Últimamente, 
se  acidula,  se  lava  de  nuevo,  se  cubre  con  una  capa  de  go- 
ma, y  se  hace  secar.  El  tiraje  de  las  pruebas  se  ejecuta  como 
sobre  la  piedra,  teniendo  cuidado  de  mojar  bastante  para  que 
la  plancna  no  se  empaste.  , 

Háse  ensayado,  en  estos  últimos  años,  el  empleo  del  cobre 
chapeado  con  una  lámina  de  zinc.  Estas  plancoas,  que  son 
verdaderos  pares  voltaicos,  han  producido  buenos  resultados 
para  la  autografía,  puesto  que  se  ha  conseguido  imprimir 
mas  de  mil  ejemplares  con  el  mismo  dibujo.  La  preparación 
de  estas  planchas  se  hace  á  corla  diferencia  como  la  de  las 
planchas  de  zinc  destinadas  á  la  autografía. 

Los  litógrafos,  y  Senefelder  el  primero,  han  también  en- 
sayado litografiar  con  piedras  facticias,  que  formaban  de  los 
elementos  de  la  piedra  ^e  litografiar  natural;  pero  haala  al 
presente  (olo  han  obt«nido  resultados  medianos. 


á  las  piedras,  que^lebei»  ser  dibujattas  a  la  liiila, 
á  la  manera  eu  madera,  ó  á  la  manera  en  hueco, 
ó  por  incisión;  el  segundo  se  emplea  para  los  di- 
bujos al  lápiz. 

Para  pulimentar  una  piedra  se  esparce  encima 
de  ella  arena  fina,  cuarzosa  y  de  igual  grosor, 
sobre  la  cual  se  vierte  un  poco  de  agua;  se  cubre 
el  todo  con  una  segunda  piedra  á  la  que  se  dá  un 
movimienlo  circular,  que  se  conliiiúa  basla  que 
la  piedra  ha  adquiridoel  pulimenln  óel  grano  que 
se  la  quiere  dar,  echando  mas  arena  cuaudo  se 
observa  que  las  piedras  no  ijuedun  bien  iguales 
en  todas  sus  partes  ó  que  el  grano  no  está  sufi- 
cientemente formado.  El  Sr.  Jobnrd,  litógrafo  de 
Bruselas,  ha  descubierto  un  procedimiento  muy 
sencillo,  por  medio  del  cual  se  obtiene  un  granea- 
je  de  una  regularidad  perfecta,  y  que  tiene  ade- 
más la  ventaja  de  ser  mas  expedito,  puesto  que 
no  se  necesita  poner  arena  mastfiíe  una  sola  vez. 
Este  procedimiento  consiste  en  echar  con  la  are- 
na una  endurada  de  cola  de  alniidan.  Es  rauv 
importante,  luego  que  el  grano  esta  dado,  lavar 
con  mucho  cuidado,  y  también  servirse  de  una 
brocha,  á  fin  de  quitar  el  ultimo  vestigio  de  al- 
midón, que^,  interpuesto  entre  la  piedra  y  el  l.ipiz, 
no  permitirla  á  éste  ultimo  pegarse  á  aquella.  Es- 
te descubrimiento  ha  sido  considerado  de  mucha 
importancia  para  el  perfeccionamiento  del  arte. 

Cuando  se  quiere  tener  una  piedra  sin  grano, 
pero  perfectamente  pulimentada,  se  continúa  en 
frotar  una  piedra  contra  la  otra,  hasta  que 
no  quede  grano  sensible.  Este  primer  pulimen- 
ta que  se  dá  por  medio  de  la  pasta  fina,  pro- 
ducida por  la  atenuación  de  la  arena,  debe  ser 
seguido  de  un  último  pulimento,  que  se  oiliene, 
después  de  haber  lavado  la  piedra,  frotándola  con 
piedra  pómez:  este  bruñido  debe  ser  igual  al  que 
se  dá  al  mármol.  Se  observará  que  cuando  una 
piedra  ha  ya  servido,  es  necesario  frotarla  con 
arena,  hasta  que  haya  desaparecido  enteramente 
el  vestigio  del  dibujo,  á  fin  de  evitar  que  éste  no 
vuelva  a  parecer  en  el  nuevo  tiraje.  Las  piedras 
así  preparadas  deben  ser  cuidadosamente  preser- 
\adasde  todo  contacto  con  el  polvo,  ó  de  todo 
cuanto  pueda  engrasarlas  ó  ensuciarlas. 

Tinta  para  escribir  6  para  dibajar  sobre  piedra. 

La  tinta  propia  para  escribir  ó  para  dibujar  so- 
bre piedra  debe  ser  soluble  en  el  agua  destilada  5 
en  el  agua  de  fuente;  debe  correr  fácilmente  en  la 
pluma,  sin  ensancharse  cuando  se  traza  unliñea- 
miento  ó  un  perfil,  y- ser  muy  negra.  Pero  la  mas 
importante  desús  cualidades  consiste  en  que  se 
pegue  fuertemente  sobre  la  piedra,  v  qm  tenga 
una  gran  solidez  después  que  ha  sufrido  la  prue- 
ba de  la  preparación  con  el  ácido. 

Hé  aquí  la  receta  de  una  composición,  debida 
al  Sr.  Lástejrie,  que  parece  ser  superior  á  cuan- 
tas se  ha  tenido  ocasión  de  ensayar: 

Jabón  de  sebo  desecado 30  gram. 

Almáciga  en  lágrimas -30      » 

Sub-carboDato  de  potasa 30      » 


Laca  en  tablillas  .  ......     lio      « 

Negro  de  humo is      » 

El  jabón  de  sebo  es  preferible  al  jabón  en  cuya 
composición  entra  el  aceite.  Se  corta  en  pedazos 
muy  delgados  para  hacerlo  secar  bien,  á  fin  de 
que  no  esté  expuesto  á  variar  en  la  cantidad  que 
se  quiere  emplear.  ■   S 

Se  hacen  fundir  estas  diferentes  materias  en 
una  cazuela  en  un  fuego  muy  vivo;  se  resuelve 
hasta  que  la  fusión  y  la  mezcla  sean  completas,  y 
se  vierte  en  un  molde  ó  en  una  plancha  de  hier- 
ro colado  íuertemente  calentada,  á  fin  de  impedir 
que  la  materia  se  enfrie,  pues  sin  esta  precaución 
no  podría  ser  cortada  eq  barritas  regulares.  Es 
menester  tomar  uu  vaso  de  una  gran  proporciou 
comparada  con  la  cantidad  de  materia  empleada, 
para  evitar  queésta,  abotagándose,  se  derrame, 
lo  que  sucede  sobre  todo  á  la  laca. 

Se  emplea  también  en  litograíia  una  esp<icié  de 
tinta  con  la  cual, se  trazan  sobre  un  papel  prepa- 
rado al  efecto,  dibujos  ó  escrilos  que  se  traspor- 
tan en  seguida  sobre  la  piedra:  dase  áesta  ope- 
ración el -nombre  de  iáuítí^ra/iu.  (Y,  está  pala- 
bra/. Esta  tinta  debe'  ser  mas  grasa  y  mas  un- 
tuosa: 

Jabón  seco .100  gram. 

Cera  blanca  sin  sebo.     .     .    .     lüO      » 

Sebo  de  carnero 30      » 

Goma  laca so      » 

Almáciga 50      » 

Negro  de  humo 30      » 

El  papel  autográfico  se  prepara  con  papel  co- 
mún de  cola,  pero  liso,  sobre  el  cual  se  aplica  con 
un  pincel  una  capa  de  cola  de  engrudo  ó  cola  de 
almidón,  ó  mejor  aun  de  cola  de  guantes.  Pero  se 
está  más  seguro  de  hacer  un  trasporte  que  no  de- 
jará ninguna  huella  de  tinta  sobre  el  papel,  si, 
después  de  haber  lomado  papel  grueso  sin  cola, 
se  le  dá  una  mano  de  la  composición  siguiente: 

Almidón 120  gram. 

Goma 40      » 

Alumbre 20      » 

Se  prepara  con  almidón  una  cola  de  espesor 
mediano,  que  se  mezcla  con  la  cola  disuelta  en 
el  agua  y  con  el  alumbre  igualmente  disuelto.  So 
puede  colorar  este  papel  con  grana  de  Avifion. 
Con  un  ancho  pincel,  se  pasa  esta  composición  en 
caliente  sobreel  papel,  que  se  satina  con  la  pren- 
sa biográfica  cuando  está  suficientemente  seco. 

Puédese  también  emplear  la  composiciou  si- 
guiente sobre  papel  de  cola: 

Goma  alquitira:     ......  4  gram. 

Cola  fuerte  do  Flandes    ....  4      » 

Blanco  de  España 8      » 

Almidón 4      » 

Se  disuelve  la  goma  alquitira  en  una  gran  can- 
tidad de  agua;  se  hace  licuar  al  calor  la  cola  de 
Flandes ;  se  prepara  engrudo  con  el  almidón ;  st 
mezclan  en  caliente  estas  diferentes  sustancias,  a 
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las  que  se  añade  el  blanco  de  España.  Por  último, 
üe  obtiene  un  excelenle  papel  autogrático  tomando 
papel  de  caria  liso,  sobre  el  cual  se  pone  una  ca- 
pa de  engrudo,  y,  después  de  haberlo  hecho  se- 
car, se  le  aplica  una  segunda  capa  de  una  mez- 
cla de  goma  alquitira  disuella  en  el  agua,  y  de 
goma  arábiga  igualmente  disuelta,  pero  separa- 
damente. 

Los  procedimientos  de  trasporte  presentan 
grandes  ventajas  que  no  han  sido  aun  suficiente- 
mente apreciadas.  Ofrecen  una  gran  celeridad  y 
mucha  economía  para  los  escritos  y  para  los  di- 
bujos al  perfil,  y  sobre  todo  en  la  confección  de 
mapas  geográficos.  De  esta  manera  hánse  tras- 
portado grabados  en  talla  dulce  tirados  fresca- 
ra'inte;  pero  para  obtener  un  buen  resultado,  es 
necesario  mezclar  un  poco  de  cera  y  de  sebo  con 
la  tinta  de  talla  dulce.  Todos  los  dibujos  corrien- 
tes para  una  multitud  de  obras,  sobre  todo  para 
las  obras  de  educación,  podrían  ser  confecciona- 
dos muy  económicamente  por  medio  del  tras- 
porte. 

Existe  tambienotro  procedimiento  muy  pronto, 
que  ha  dado  asimismo  buenos  resultados,  y  que 
es  susceptible  de  un  gran  número  de  aplicaciones; 
consiste  en  pasar  sobre  el  papel  trasparente,  co- 
nocido bajo  el  nombre  de  Paptl  vejelal,  una  capa 
de  almidón  ó  de  cualquiera  otra  composición 
bastante  ligera  para  no  perjudicar  á  la  traspa- 
rencia, y  después  en  dibujar  con  la  tinta  autográ- 
líca  en  este  papel  y  trasportar  el  dibujo  á  la  pie- 
dra. Es  menester  solamente  tener  cuidado  de  en- 
colar los  bordes  del  papel  vejetal  en  un  marco,  á 
fin  de  que  no  esté  arrugado  después  de  su  dese- 
cación. El  dibujante  méuos  hábil  se  halla  en  dis- 
posición de  confeccionar,  en  un  día,  un  gran  nú- 
mero de  dibujos  al  perfil,  mapas  geográficos  y 
facsimile,  délo  que  resultaría  una  grande  eco- 
nomía. Mas  abajo  indicaremos  de  que  manera  es- 
tos trasportes  deben  ser  ejecutados. 

Lápices. 

Para  el  buen  resultado  de  los  dibujos,  es  de 
íírande importancia  la  acertada  confección  délos 
lápices,  los  cuales  deben  fijarse  fuertemente  en 
ia  piedra  y  sin  perder  nada  en  el  tiraje,  aun  en 
ks  partes  mas  ligeramente  sombreadas;  la  dure- 
za y  la  solidez  son  también  una  de  sus  cualidades 
mas  esenciales. 

El  Sr.  Lasteyrie  dice  que  la  composición  s¡- 
íjuienle  le  p;irece  igualar  en  bondad  á  la  de  los 
lápices  que  ha  tenido  ocasión  de  examinar: 

Jabon  de  sebo  desecado.    .    .    150  gram. 

Cera  bianca 180      » 

Negro  de  humo 25      i> 

Se  hacen  licuar  á  un  fuego  vivo  los  dos  prime- 
ros ingredientes,  y  se  les  echa  poco  á  poco  el  ne- 
gro de  humo  revolviendo  bien;  se  vierte  la  ma- 
teria en  el  molde  de  que  hemos  hablado,  y  que  se 
frota  antes  con  aceite  para  que  los  lápices  puedan 
desprenderse  fácilmente.  Asimismo  se  pueden 
corlar  los  lápices  en  forma  cuadrada,  después  de 
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haber  vertido  la  materia  en  una  capa  poco  grue- 
sa sobre  una  plancha  de  palastro. 

Tinta  de  impresfon. 

La  tinta  de  impresión  para  la  litografía  se  compo- 
ne con  el  aceite  delíiiazadelamísma  manera  que 
la  que  sirve  en  tipografía,  con  la  sola  diferencia 
que  la  primera  es  mas  espesa  que  la  otra.  Se  ha- 
ce hervir  este  aceite  en  un  vaso  de  cobre  ó  de 
hierro  colado,  hasta  que  haya  adquirido  la  con- 
sistencia necesaria,  es  decir  que  forme  hebra,  sin 
correr  sobre  un  cuerpo  en  el  que  se  hayan  echa- 
do algunas  gotas,  cuando  esté  enfriada.  Este  bar- 
niz debe  ser  mas  sólido,  es  decírmenos  líquido, 
cuando  se  trata  de  emplearlo  en  el  tiraje  del  lá- 
piz, y  mas  débil  para  los  escritos  ú  otros  dibujos 
á  la  tinta  litográuca.  Una  tinta  de  impresión  de- 
masiado fluida  engrasaría  prontamente  los  dibu- 
jos al  lápiz.  Solo  la  experiencia  puede  guiar  en 
este  punto. 

Se  mezcla  con  este  barniz  tanto  negro  de  hu- 
mo cuanto  es  necesario  para  absorver  toda  la 
grasa  del  barniz,  y  de  modo  que  las  pruebas  sean 
bien  negras;  pero  como  este  último  efecto  resul- 
ta principalmente  de  la  calidad  del  negro,  debe 
emplearse  negro  producido  por  la  combustión  de 
la  resina,  y  que  se  le  haya  dado  el  úllimo  grado 
de  perfección  haciéndolo  quemar  en  un  vaso  cer- 
rado. 

Se  pueden  obtener  pruebas  de  diversos  colores, 
mezclando  con  barniz  azul  de  Prusia,  añil,  cina- 
brio, ocres, carmín,  etc.  Algunos  colores  requie- 
ren ser  desleídos  en  la  esencia  d*  trementina  pa- 
ra ser  amalgamados  con  el  barniz.  Estos  colores 
deben  ser  muy  finos. 

Se  compone  en  litografía  otra  especie  de  tinta 
llamada  Tinta  de  conservación,  porque  está  des- 
tinada áconservar  los  dibujos  sobre  piedra  cuvo 
tiraje  debe  ser  suspendido  durante  ocho  días,' ó 
mas  ó  menos  tiempo.  La  tinta  de  impresión  común 
hecha  con  aceite  de  linaza,  que  es  muy  secante, 
se  deseca  y  rehusa  con  frecuencia  recibir  la 
nueva  tinta  de  la  cual  es  necesario  cargar  un  di- 
bujo; pero  para  salvar  este  inconveniente  háse  in- 
ventado una  tinta  grasa  y  untuosa,  con  la  que  se 
cubre  el  dibujo  después  de  haber  tirado  la  ultima 
prueba.  Esta  tinta  se  compone  con  los  ingredieu- 
tes  y  en  las  proporciones  siguientes : 


Barniz  litográfico  muy  espeso.   .     .  i 

Sebo  de  carnero 4 

Cera  bianca i 

Aceite  de  trementina 1 

Negro  de  humo ¿ 


partes. 


Se  hacen  licuar  en  un  fuego  ligero  las  Iros  pri- 
meras sustancias,  se  vierte  en  ellas  el  aceite  de 
trementina  revolviendo  bien,  después  el  negro,  y 
se  continiía  revolviendo  hasta  que  lodo  quede  bien 
mezclado.  Algunas  perdonas  se  abstienen  de  po- 
ner barniz.  Se  tiene  un  rodillo  y  una  piedra  úni- 
camente destinadas  para  esta  especie  de  tinta. 
Se  acostumbra  en  Alemania  á  no  dar  tinta  de 
cooservacton  al  dibujo  sino  después  de  haberlo 
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Uvadu  cotí  aceite  de  ireiuenliua.  Eü  todos  lus  ca- 
sos, se  cubre  la  piedra  con  gooia  después  de  ha- 
berla dado  la  linla.  Cuando  se  quieren  Urar  uue- 
vas  pruebasf  se  quita  l&  goma  con  agua,  después 
la  tinta  con  esencia  de  trementina,  y  se  la  dá 
tinta  de  la  manera  ordinaria. 

Preparación  y  eleccioa  del  papel. 

El  litógrafo  debe  haber  mojado  el  papel  la  vis 
pera  del  dia  en  que  quiere  hacer  el  tiraje.  Se  to- 
ma al  efecto  una  hoja  de  papel  por  dos  de  sus  án- 
gulos, y  se  pasa  por  una  cubeta  llena  de  agua 
limpia,  se  extiende  sobre  un  número  mas  ó  menos 
considerable  de  hojas  no  mojadas,  diez  ó  doce 
por  ejemplo,  y  asi  alternativamente  se  van  colo- 
cando las  hojas  secas  entre  las  mojadas;  después 
se  pone  encima  una  plancha  con  peíaos,  que  s6 
aumentan  al  cabo  de  una  hora  ó  dos.  Cuando  se 
han  de  tirar  no  mas  que  algunas  pruebas  basta 
mojar  el  papel  con  una  esponja. 

El  papel  es  tanto  mejor  para  la  litografía  en 
cuanto  tiene  menos  cola,  es  mas  grueso  y  mas 
clástico.  La  cal  ó  el  alumbre  de  que  el  papel  está 
a  veces  impregnado  deteriora  los  dibujos  des- 
pués de  un  cierto  número  de  pruebas,  y  perjudi- 
ca á  la  belleza  de  éstas.  Los  granos  de  arena  que 
se  encuentran  en  los  papeles  fabricados  sin  pre- 
caución rajan  los  dibujos,  se  fijan  en  el  cuero  del 
bastidor,  y  perjudican  mucho  al  tiraje. 

Djbujo  sobre  piedra. 

Una  vez  el  lilógr-afo  ha  dado  al  artista  todo  lo 
que  es  necesario  para  dibujar  sobre  piedra,  es 
nenester  que  éste  proceda  con  cuidado  para  que 
su  trabajo  corresponda  al  tiraje.  Cuando  se  trata 
de  calcar  un  dibujo  en  piedra,  se  traza  el  dibujo 
con  albin  sobre  un  papel  común,  que  luego  se 
pone  sobre  la  piedra  previamente  frotada  con 
,un  poco  de  trementina,  se  humedece  ligeramente 
el  papel,  y  se  le  cubre  con  una  segunda  hoja.  Se 
baja  el  cuero,  y  se  dan  dos  ó  tres  golpes  de  pren- 
sa; se  quita  el  papel,  y  el  dibujo  se  encuentra 
calcado  en  la  piedra.  "Puédese  también  obtener 
un  calco  colocando  s(d)re  la  piedra  un  papel  vé- 
jela! frotado  con  albin,  encima  del  cual  se  pone 
el  dibujo  del  que  se  quiere  sacar  uii  calco,  lo 
que  se  obtiene  siguiendo  los  perfiles  del  dibu- 
jo y  apretando  sulicienlemente  con  una  punta 
seca. 

Antes  de  dibujar  á  la  tinta  con  una  pluma  ó 
Con  un  pincel,  es  bueno  frotar  la  piedra  con  un 
lienzo  empapado  en  trementina,  y  limpiarla  en 
seguida  bien  con  un  trapo  de  tela  limpio.  Se  di- 
suelve la  linla  en  agua  de  fuente  de  manera  que 
tenga  cuerpo,  pero  quesea  sin  embargo  bastante 
fluida  para  correr  en  la  pluma.  Puede  facilitarse 
la  disolución  calentando  ligeramente  la  salserilla 
en  la  cual  se  frota  la  barrita  de  linla.  El  escrito 
ó  el  dibujo  hecho  á  la  pluma  requieren  un  poco 
de  práctica,  la  que  se  aduuiere  con  el  ejercicio. 

Las  piedras  en  las  cuales  se  trabaja,  sea  á  la 
tinta,  sea  al  lápiz,  deben  ser  cooservadas  cod 
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mucha  limpieza.  Es  necesario  evitar  el  polvo  y  el 
contacto  de  la  mano,  ó  de  lodo  otro  cuerpo  que 
pue<la  encrasar  ó  ensuciar  la  piedra.  Los  dibu- 
jantes cuidadosos  tienen  en  la  boca  un  pequeño 
mango  de  madera^  en  cuya  extremidad  está  fi- 
jado un  cartón  redondeado,  de  dos  pulgada»  de 
diáoielro,  á  fin  de  que  su  aliento  no  humedezca 
la  piedra  ó  el  dibujo.  Una  gota  de  saliva  forma- 
ría una  mancha  blanca  en  el  tiraje.  Es  menester 
dibujar  con  mucha  precisión  y  de  un  solo  golpe, 
á  lin  de  no  verse  obligado  á  volver  á  empezar. 
Háse  sin  embargo  encontrado  el  medio  de  qui- 
tar los  perfiles  ó  las  parles  de  un  dibujo  que  no 
sean  regulares,  y  volver  á  principiar  el  trabajo 
sin  que  de  ello  resulte  inconveniente  alguno  en 
el  tiraje.  Mas  abajo  describiremos  la  manera  de 
proceder  en  estas  correcciones. 

Se  dibuja  en  la  piedra  al  lápiz  casi  de  la  mis- 
ma manera  que  sobre  el  papel.  Es  necesario  so- 
lamenlftdar  con  seguridad  los  golpes  de  lápiz  y 
sin  titubear.  Se  requiere,  con  todo,  alguna  prác- 
tica para  poder  juzgar  de  los  efectos  que  deben 
producir  los  diferentes  toques.  Un  artista  ioleli- 
genteconocerá  luego  la  manera  con  que  debe 
proceder. 

Grabado  sobre  piedra  IHogrática. 

La  lílografia,  mas  variada  y  mas  vasta  en  sus 
procedimientos  que  lodos  las  otras  especies  de 
grabado,  dá  el  medio  de  producir  resultados  de 
diferentes  géneros,  que  se  asemejan  mas  ó  me- 
nos á  los  trabajos  que  se  acostumbra  ejecutar 
en  cobre  ó  en  madera.  Así,  se  reproducen  no  so- 
lamente dibujos  a  la  tinta  y  al  lápiz,  si  que  tam- 
bién se  graba  en  hueco,  se  imita  el  grabado  en 
madera,  al  aqua-línta,  etc.,  y  hasta  se  puede, 
por  un  feliz  acuerdo,  obtener  grabados  que  par- 
ticipen de  estos  diversos  géneros. 

El  grabado  sobre  piedra  en  hueco,  presenta, 
bajo  ciertos  respectos  y  en  algunos  géneros  de 
trabajos,  ventajas  sobre  el  grabado  en  cobre.  Es 
mas  fácil  y  mas  pronto  en  la  ejecución,  y  de  con- 
siguiente mas  económico;  puédese  por  otra  parte 
obtener  de  él  un  número  mucho  mas  considerable 
de  pruebas;  y  finalmente,  cuando  este  género  es 
ejecutado  por  una  mano  hábil,  ofrece  una  dulzu- 
ra y  una  armonía  que  agradan  á  la  vista. 

Es  muy  importante  cuando  se  quiere  ejecutar 
este  género  de  grabado,  elegir  una  piedra  biéo 
homogénea  en  todas  sus  parles,  y  emplear  ins- 
trumentos bien  afilados.  Sirve  con  muy  buen 
éxito,  para  los  simples  perfiles,  una  punta  de 
diamante  fijada  en  la  extremidad  de  un  pequeño 
mango.  Después  de  haber  pulimentado  perfecta- 
mente una  piedra,  se  rocía  con  un  ácido  que 
produzca  una  ligera  efervescencia,  y  de  una 
fuerza  que,  permitiendo  catarlo  con  la  punta  de 
la  lengua,  haga  percibir  á  corla  diferencia  la 
misma  sensa.-ion  que  la  que  produce  el  vinagre 
común.  Se  lava  en  seguida  la  piedra  con  agua  y 
se  la  cubre  de  una  ligera  capa  de  una  composi- 
ción de  goma  arábiga  y  demiel;luego  que  esta  ca- 
pa está  medio  seca,  se  ennegrece  la  piedra  con  un 
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pincel  de  Ifjon  impregnado  de  uegro  de  humo; 
puédese  también  emplear  el  albiu  reducido  á  pol- 
vo muy  fino. 

Se  calca  el  dibujo  sobre  esta  capa  cuando  está 
bien  seca,  de  la  misma  manera  que  lo  practican 
los  grabadores  en  cobre.  La  piedra  no  debe  ser 
ahuecada  sino  superficialmente;  pues  si  se  ahue- 
case demasiado  profundamente ,  no  se  la  po- 
dría dar  bien  la  tinta,  y  el  trasporte  de  la  tinta 
de  impresión  al  papel  no  se  efectuaría  bien. 
Cuando  se  ahueca  la  piedra  con  una  punta,  se  for- 
ma un  polvo  Manco  que  se  hace  desaparecer  pa- 
sando por  encima  de  ella  ligeramente  un  pincel 
de  pelo  de  tejón.  Debe  tenerse  presente  que  los 
perfiles  parecen  siempre  mas  anchos  en  la  pie- 
dra de  lo  que  lo  son  en  realidad. 

Luego  de  terminado  el  grabado,  se  procede  á 
dar  la  tinta  ,  empezando  á  pasar  con  un  pincel 
en  todas  las  tallas  aceite  de  linaza,  que  se  quita 
después  de  dos  ó  tres  minutos  con  un  papel  de 
estraza  fino.  Se  llenan  en  seguida  las  tallas  con 
una  mezcla  de  tinta  de  imiiresiony  de  sebo,  ó 
mejor  aun  con  cera  y  sebo  que  se  han  hecho  li- 
cuar en  parles  iguales,  y  á  los  cuales  se  ha  mez- 
clado un  poco  de  negro  dé  humo.  Se  pone  sobre 
la  piedra  goma  ijue  se  deja  en  ella  durante  algu- 
nas horas.  En  fin,  se  quita  esta  goma  humede- 
ciéndola con  una  esponja;  se  lava  bien  la  piedra, 
y  se  pasa  el  rodillo  sirviéndose  de  una  tinta  un 
poco  liquida.  Es  conveniente,  para  tirarlos  gra- 
bados en  hueco,  emplear  papel  fuerte  y  algo  mas 
mojado  que  para  los  otros  géneros. 

Empléase  con  mucho  éxito  una  regla  á  la  cual 
se  adapta  una  punta  dispuesta  de  manera  que  se 
puedan  tirar  líneas  muy  unidas,  con  lo  que  se  ob- 
tienen degradaciones  y  efectos  notables. 

La  litografía  ofrece  el  medio  de  |)roducir  gra- 
bados que  imitan  bastante  bien  los  que  se  obtienen 
por  medio  del  grabado  en  madera.  Para  ejecutar 
este  género,  es  menester  tomar  una  piedra  per- 
fectamente pulimentada,  sobre  la  cual  se  pone 
una  capa  ligera  de  tinta  lilográfica;  se  calca,  ó 
se  hace  el  esquicio  al  lápiz  rojo.  Se  quitan  en  se- 
guida, por  medio  de  instrumentos  de  diferentes 
dimensiones,  todas  las  parles  que  deben  formar 
c\  blanco  del  dibujo ,  mientras  que  las  (lue  se 
«lejan  intactas  reproducen  en  el  papel  los  linea^ 
míenlos  que  deben  ser  en  negro.  No  hay  necesi- 
dad de  ahuecar  como  en  el  grabado  en  madera, 
pues  basta  deeeniar  la  piedra.  - 

Se  prepara  este  dibujo  con  una  agua  ligera- 
mente acidulada  ó  engomada  ,  y  se  |)rocede  al 
tiraje.  Este  generóse  presta  á  la  ejecución  de  las 
viñetas,  de  ios  vasos  elruscos,  etc.,  y  puede  unir- 
se <'on  diferentes  otros  géneros. 

Existe  otro  procedimiento  análogo  al  preceden- 
te, y  que  consiste  en  dil)ujar  sobre  piedra  ,  sir- 
viéndose de  latióla  de  China  ,  fuertemente  en- 
gomada, ó  de  todo  otro  color  trasparente  igna.l- 
mente  engomado.  Cuando  el  dibujo  está  seco,  se 
embeben  con  aceite  de  linaza  las  otras  parles  de 
la  piedra  que  delieu  presentar  un  fondo  negro 
en  el  liruje;  se  quila  con  un  trapo  el  aceite  so- 
brante, y,  por  medio  del  agua,  el  color  engoma- 
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do  del  dibujo;  se  acidula,  seda  tinta  al  rodiUo, 
y  se  hace  el  tiraje. 

U-ise  encontrado  el  medio  de  imitar  en  litogra- 
fía el  género  de  grabado  designado  bajo  el  nom- 
bre de  Aqua-linta.  Se  emplea  la  goma  en  vez  de 
la  resina  ,  como  lo  practican  los  grabadores  en 
cobre,  sirviéndose  á  corta  diferencia  de  los  mis- 
mos procedimientos.  La  goma  tamizada  sobre 
una  piedra  mojada  forma  pequeños  puntos  blan- 
cos en  los  cuales  no  puede  fijarse  la  linto  de  im-  - 
presión  cuando  la  piedra  ha  sufrido  la  prepara- 
ción, etc- 

El  segundo  método  se  ejecuta  por  medio  de 
una  pequeña  muñeca  que  encierra  tinta  ó  lápiz 
lilográfico,  reducido  á  una  consistencia  un  poco 
liquida;  y  así  se  forman  con  esta  muñeca  en  el 
granado  de  lapiedra  tintas  mas  ó  menos  fuertes, 
según  los  efectos  que  se  trata  de  producir.  So 
reservan  Jos  lugares  que  debei»  quedar  en"  blan- 
co, ó  que  deben  tener  tintas  mas  débiles,  por  me- 
dio de  palrones  de  papel ,-  obteniéndose  asi  de- 
gradaciones de  sombra  del  mas  fuerte  al  mas 
débil.  Empléase  también,  en  vez  de  palrones, 
goma  en  la  que  se  ha  puesto  un  poco  de  ácído'y 
de  negi-o,  ó  de  albín,  con  que  se  cubren  las  par- 
tes blancas,  y  que  se  deja  secar  á  veces  hasta  ha- 
ber obtenido  las  tintas  mas  fuertes.  Se  quita  en- 
seguida  la  goma  humedeciéndola  en  el  agua  ,  y 
se  dá  una  ligera  preparación. 

El  método  por  ia  muñeca  presenta  muchas  di- 
ficultades y  exige  una  gran  práctica,  por  cuya 
razón  fué  abandonado  eu  Alemania  y  mas  larde 
en  Francia,  en  donde  había  sido  elogiado  coiijo 
nuevo,       -  ,  •  . 

Pero  el  Sr.  Jobard,  litógrafo  tan  hábil  como 
estudioso,  ha  empleado  en  Francia  un  medio 
muy  ingenioso  para  imitar  el  aqua-linta  del  gra- 
bado, que  consiste  en  emplear,  en  vez  de  muñe- 
ca y  en  vez  de  tinta  líquida,  un  pequeño  paquete 
de  lana  grosera  y  algo  tiesa,  que  se  carga  lige- 
ramente de  linla  blanda  ,  pero  seca,  puesta  en^ 
capa  ligera  sobre  una  piedra.  Con  esta  lana  es 
como  se  gradúan  las  fintas  de  un  dibuja,  desde 
la  mas  fuerte  á  la  mas  ligera.  Procediendo  como 
acabamos  de  decir ,  no  solo  se  evitan  las  desi- 
gualdades que  se  producen  necesariamente  en  las 
Untas  sirviéndose  de  la  muñeca,  sí  que  también  sé 
abrevia  considerablemenle  el  trabajo.  Además, 
se  tiene  la  facilidad  de  armonizar  las  tintas,  ó  de 
darlas  mas  vigor,  empleando  el  lápiz  ó  la  tinta. 
Podríase  también  dar  mas  suavidatl  y  un  mejor 
acabado  á  los  dibujos  hechos  al  lápiz  frotán- 
dolos con  lana  embebida  de  tinta  ,  como  se  ha 
dicho. 

Trasporte  de  escritos  y  dibujos. 

Antes  de  describir  como  debe  hacerse  el  tiraje 
de  las  pruebas,  diremos  como  di4)e  precederse 
para  hacer  el  trasporte  de  un  escrito  ó  de  un  di- 
bujo. La  piedra  empleada  en  este  trasporte  debe 
de  haber  sido  perfectamente  pulimentada  con  la 
piedra  pómez,  y  frotada  con  esencia  de  Ireraen- 
liua;  también  se  debe  mojar  ,  con    una  esponja 


empapaila  de  agua,  el  dorso  ilel  papel  en  el  que 
se  lira  el  escrito  ó  el  dibujo.  Al  cabo  de  cuatro  ó 
cinco  luinulos,  es  decir  cuando  se  observa  que  la 
humedad  ha  penetrado  en  el  costado  opuesto,  es 
tiempo  de  aplicar  el  papel  sobre  la  piedra,  que 
será  útil  calentar  un  poco  al  fuego  ó  al  soK  Des- 
pués de  haber  extendido  este  papel  con  precau- 
ción, se  cubre  con  un  pliego  de  papel  sin  cola  y 
se  le  dá  una  ligera  pre.-«ion,  que  tiene  por  objeto 
hacer  pegar  á  la  piedra  el  papel  aulográfico  y  el 
dibujo  de  que  está  cargado  ;  es  menester  tener 
cuidadd  en  esta  operacioude  que  el  rastrillo  no 
traspase  los  bordes  del  papel,  porque  no  tendría 
buen  resultado  la  operación.  Luego  de  haber  da- 
llo este  primer  golpe  de  prensa,  se  levanta  pron- 
tamente el  bastiílor;  se  quita  el  pliego  de  macu- 
latura, que  se  ha  cargado  de  humedad,  se  reem- 
plaza con  Ciro  ,  y  se  prensa  de  nuevo  con  mas 
fuerza.  Se  vuelve  á  empezar  por  tercera  vez, 
cambiando  siempre  el  pliego  "de  papel  y  dando 
una  íuerle  presión  ,'  y  sé  pasa  el  rastrillo  dos  ó 
'tres  Veces. 

-  Se  quila  en  seguida  de  entima  de  la  piedra  el 
papel  aulogrático,  lo  q.ue  no  puede  hacerse  sino 
después  de  haberlo  mojado  fuertemente  con  una 
esponja,  ó  sumergiendo  la  piedra  en  una  cubeta 
de  agua.  Si  la  operación  está  bien  hedía,  no  de 
be  quedar  el  mas  ligero  vestigio  de  tinta  en  el 
papel ,  y  todos  los  perfiles  deben  pegarse  á  la 
piedra.  Seprepara  entonces  esta  piedra,  después 
de  haberla  lavado  bien,  á  fin  de  quitarla  la  cnco- 
la/lura  del  papel  cuya  impresión  conserva.  Pué- 
ilese  obtener,  por  este  procedimiento,  un  número 
Casi  tan  considerable  de  pruebas  como  cuando 
se  traya  inmediatamente  el  escrito  ó  el  dibujo  en 
la  piedra.  Así  hanse  llegado  á  tirar  hasta  diez 
aül  buenas  pruebas. 

Tiraje  de  pruebas. 

El  liraje  délas  pruebas  requiere  algunas  pre- 
cauciones de  las  que  debemos  hablar.  Sin  una 
prensa  bien  construida,  sin  un  cuero  suave,  liso 
y  perfectamente  igual  en  todas  sus  superficies, 
sin  un  rastrillo  bien  confeccionado,  es  imposible 
obtener  buenas  pruebas.  La  tinta  de  impresión 
debe  tener  también  una  consistencia  convenien 
te,  mas  fluida  para  los  escritos  ó  para  los  dibujos 
á  la  tinta,  y  mas  espesa  para  fos  que  se  ejecuten 
al  lápiz.  Pero  una  de  las  cosas  mas  importantes 
es  la  calidad  de  los  rodillos:  éstos  están  hechos 
de  un  cilindro  de  madera,  de  un  pié  de  longitud 
poco  mas  ó  menos,  cubiertos  de  dos,  tres  y  cua- 
tro vueltas  de  franela  ,  el  lodo  rodeado  de  on 
cuero  muy  suave,  elástico,  y  sobre  todo  igual  en 
todas  sus  partes  y  bien  tirante;  la  costura  que  lo 
une  debe  ser  hecha  con  un  cuidado  particular,  de 
manera  que  no  sea  sensible.  Los  rodillos  uuevos 
no  sirven  para  tirar  bellos  dibujos  al  lápiz,  ni  de- 
ben ser  empleados  para  este  uso  sino  cuando  han 
sido  usados  tirando  escritos;  es  necesario  tener 
cuidado  de  limpiarlos  cada  dia  después  del  lira- 
je,  y  tenerlos  en  un  sitio  ventilado  para  ha- 
cerlos secar. 
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Se  impregna  de \ma  ligera  capa  de  tmiu  este 
rodillo  ,  pasándolo  varias  veces  soire  la  piedra 
al  negro,  en  donde  la  tinta  debe  estar  bien  disi- 
dida y  extendida  igualmente.  Algunos  golpes  de 
rodillo  bastan  para  los  escritos,  mientras  que  con 
frecuencia  hay  necesidad  de  pasar  diez  y  \einte 
veces  sobre  los  dibujos  al  lápiz,  y  de  apoyar  mas 
fr.érlemente.  Se  moja  á  menudo  la  piedra  con 
una  esponja  á  fin  de  que  no  tome  la  tinta  en  las 
parles  no  dibujadas;  pero  no  debe  tampoco  hu- 
htimedecérsela  demasiado,,  porque  esto  haria  res- 
balar el  rodillo  é  impediría  á  la  tinta  de  tomar 
bien. 

Exisle  la  costumhf'í  de  quitar  los  dibujos  ó 
los  escritos  con  esencia  de  trementina,  después 
de  haber  lirado  una  prueba.  Se  quita  con  cuida- 
do la  trementina  con  una  esponja,  se  moja  la 
piedra,  y  se  pasa  el  .rodillo;  entonces  reaparece 
el  dibujo',  y  las  pruebas  que  del  mismo  se  obtie- 
nen son  mas  limpias  y  mas  brillantes.  Empléase 
el  mismo  procedimiento'cuándo  qI  dibujo  ó  el  es- 
crita se  empasta  ,  después  de  un  cierto  número 
de  pruebas;  perdono  conviene  abusar  de  este 
medio. 

Corrección  de  los  dibujos. 

El  arte  reclamaba  desde  mucho  tiempo  un  mft- 
dio  de  corregir  los  defectos  de  un  dibujo  anl«s  de 
que  fuese  sometido  al  liraje,  ó  después  de  haber 
dado  una  ó  muchas  pruebas;  pero  este  género  de 
corrección  solo  habia  logrado  hacerse  de  una 
manera  muy  imperfecta,  y  aun  con  frecuencia  la 
cosa  era  imposible;  de  suerte  que  se  estaba  obli- 
gado á  abandonar  el  tiraje  de  ciertos  dibujos  de 
gran  valor,  ó  bien  no  se  podia  obtener  un  núme- 
ro tan  grande  de  pruebas  como  hubiese  sido  fá- 
cil conseguirlo ,  si  se  hubiesen  podido  restable- 
cer las  tintas  que  desaparecían  o  evitar  los  em- 
pastes. 

Hánse  encontrado  dos  medios  de  corrección, 
sea  para  los  trabajos  á  la  tinta ,  sea  para  los  al 
lápiz.  El  primero,  que  ha  sido  publicado  por  los 
Sres.  Chevalier  y  Langlumé  ,  consiste  en  quitar 
el  dibujo  que  se  quiere  corregir  ,  ya  porque  ha 
sido  mal  ejecutado  ,  ya  por  haberse  empastado 
en  el  tiraje,  6  por  haberse  echado  á  perder  pov 
algún  accidente.  Se  emplea  para  esto,  una  pre- 
paración liquida,  obtenida  disolviendo  en  emita 
veinte  y  cinco  gramos  de  agua  dos  gramos  de  po- 
tasa á  la  cal ,  que,  según  los  autores ,  llena  las 
condiciones  rfeíeoí/ai.  Se  quitan  con  esta  prepa- 
ración las  parles  que  se  quiere  hacer  desapare- 
cer; se  lavan  bien  en  el  agua,  y  se  retocan  al 
lápiz  ó"á  la  tinta  las  parles  quitadas;  es  necesa- 
rio para  hacer  desaparecer  hasta  los  menores 
vestigios,  dejar  permanecería  disolución  en  el 
dibujo  cuatro  ó  cinco  minutos.  El  segundo  pro- 
cedimiento, inventado  por  el  Sr.  Kenect,  consisto 
en  borrar  con  esencia  de  trementina  la  parte  del 
dibujo  que  se  quiere  quitar,  y  en  reiterar  segundu 
vez  esta  operación  hasta  que  han  desaparecido 
todos  los  vestigios  antiguos,  teniendo  cuidado  du 
no  atacar  el  resto  del  dibnio;  después  de  eslo,  sú 
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liiva  liien  en  el  agua  acidulada  con  vinagro  de 
una  fuerza  mediana;  se  deja  secar  la  piedra,  y  se 
iguala  ó  se  termina  el  dibujo. 

El  primer  procedimiento  parece  muy  inferior 
al  segundo,  pues  se  ha  visto  que  el  licor  com- 
puesto con  la  potasa ,  según  se  ha  dicho,  no 
puede  destruir  el  escrito,  que  ha  vuelto  á  pare- 
cer cuando  se  ha  pasado  el  rodillo  sobre  la  pie- 
dra; mientras  que  el  procedimiento  del  Sr.  Ke- 
nect ha  tenido  un  éxito  completo,  y  además  ha 
presentado  la  ventaja  inapreciable  de  no  ocasio- 
nar pérdida  de  tiempo. 

El  Sr.  Kenect,  asi  como  las  personas  que  aca- 
bamos de  nombrar,  han  dado  el  procedimiento 
de  preparar  hs  piedras  con  ácido  nítrico  com- 
pletamente neutralizado  por  una  mezcla  de  polvo 
de  mármol  ó  de  piedra  lilográfica,  al  que  se  aña- 
de goma.  El  Sr.Chevalierañade-á  este  licor  ácido 
hidroclórico,  que  es  lo  mismo  que  si  se  prepa- 
raba con  un  ácido  debililado  por  una  cierta  can- 
tidad de  agua.  Se  pasa  esta  composición  ,  por 
medio  de  un  ancho  pincel ,  en  toda  la  superficie 
del  dibujo.  El  Sr.  La5>teyrie  cree  que  una  mezcla 
(te  vinagre  poco  fuerte  con  goma  producirla  el 
mismo  efeclo ,  y  dice  también  que  se  obtiene 
el  mismo  resultado  vertiendo  sobre  la  piedra 
ácido  piroleñoso  ,  ó  bien  vinagre  muy  debi- 
litado. 

GraWdo  y  litografía  en  España. 

En  España  el  grabado  al  buril  ó  en  talla  dulce 
es  el  que  se  encuentra  mas  generalizado,  siendo 
la  multitud  de  productos  que  ofrece  este  género 
particular ment'f  destinados  á  la  ilustración  de 
las  obras  modernas  en  las  cuales  se  observan  en 
el  <1ia  profusión  de  estampas  de  todas  clases.  En- 
tre los  artistas  que  mas  han  sobresalido  en  esta 
especie  de  grabado  son  dignos  dé  ser  menciona- 
dos :  el  Sr.  Martínez,  de  Madrid,  que  ha  ejecu- 
tado obras  consideradas  de  bastante  mérito  por 
personas  inteligentes;  el  Sr.  D.  Teodoro  Blasco, 
de  Valencia,  y  tos  Sres.  D.  Ángel  Faljó  y  D.  Pa- 
blo Alabern,  de  Barcelona,  grabadores  estudio- 
sos ,  que  se  han  dado  á  Conocer  por  el  acierto  de 
muchos  de  sus  trabajos;  el  Sr.  D.  Ramón  Ala- 
bern. también  de  Barcelona,  que,  hal)iéndose  de- 
dicado en  especial  al  grabado  de  mapas  geográ- 
ficos, ha  obtenido  resultados  de  gran  mérito,  que 
\q  colocan  en  el  número  de  los  artistas  mas  aven- 
tajados en  este  género;  y  finalmente,  el  Sr.  Don 
Antonio  Roca,  digno  profesor  de  la  Escuela  de 
bellas  arles  de  esta  capital,  que  ha  sabido  con- 
quistarse una  merecida  reputación,  ya  por  la  in- 
teligencia de  su  buril,  ya  por  a  sólida  instrucción 
que  dá  á  los  discípulos  que  estudian  en  su  acre- 
dilado  taller,  de  donde  han  salido  y  salen  los  mas 
hábiles  grabadores  en  talla  dulce. 

El  grabado  punteado  es  muy  poco  conocido  en 
España  ;  sin  embargo,  en  Barcelona,  el  Sr.  Roca 
ha  ejecutado  algunas  obras  en  este  género,  per- 
fectamente acabadas,  como  lo  son  todas  las  de 
este  distinguido  artista. 

Respecto  al  grabado  en  talla  alia  sobre  made- 
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ra,  que  es  el  que  tiene  mas  aplicaciories,  hues- 
tros  grabadores  competen  honrosamente  con  los 
mas  hábiles  artistas  extranjeros;  sobre  todo  de. 
los  varios  talleres  de  Madrid  salen  obras  precio- 
sas é  inmejorables. 

Poquísimas  son  las  personas  que  en  nuestra 
patria  se  dedican  al  grabado  en  hueco  ó  en  bajo 
relieve,  así  como  al  grabado  de  medallas.  Mere- 
cen, no  obstante,  ser  citados  por  sus  trabajos  los 
Sres.  D.  Bartolomé  Corominas,  de  Madrid,  y  don 
José  Pomar,  de  Barcelona.  Respecto  al  Sr.  Po- 
mar podemos  decir  que  es  una  verdadera  nota- 
bilidad en  su  especie,  pues  sin  estudio  alguno, 
sin  haber  salido  de  esta  ciudad,  sin  maestro,  y 
sin  mas  guía  que  su  genio  y  su  fuerza  de  vo- 
luntad, ha  logrado  constituirse  el  primer  artista 
en  este  género  en  España. 

Entre  las  muchas  obias  de  gran  precio  ejecu- 
tadas por  el  Sr.  Pomar,  no  podemos  prescindir 
de  nombrar  aquí  algunas  : 

1.°  Un  puño  de  bastón  para  el  general  Córdo- 
ba, en  cuyo  alrededor  está  repreícnlado  en  re- 
lieve el  reembarque  de  las  tropas  españolas  que 
fueron  á  la  expedición  de  Italia  en  1849.  Forma- 
das éstas  en  orden  de  parada,  figura  el  Padre 
Santo  recorriendo  la  línea  de  batalla  en  el  acto 
de  pasar  por  encima  de  una  de  las  banderas  es- 
pañolas. 

2."  El  troquel  en  acero  para  acuñar  las  meda- 
llas que  el  Excmo.  Ayuntamiento  de  esta  ciu- 
dad, en  Í852,  concedió  á  los  arquitectos  D.Fran- 
cisco Daniel  Molina  y  D.  José  Oriol  y  MestreSj 
por  el  proyecto  de  la  plaza  Real. 

3.«  Otro  puño  de  bastón  para  el  general  La- 
Rocha,  en  cuyo  alrededor  figura  el  general 
acompañado  de  su  estado  mayor  en  el  acto  de 
revistar  á  las  tropas  formadas  en  orden  de  parada. 
i.°  Un  cuño  para  monedas  de  plata  ejecutado 
en  1854,  á  indicación  del  Sr.  Superintendente  de 
la  casa  de  moneda  de  esta  ciudad,  que  es  sensi- 
ble no  haya  recibido  la  debida  aplicación,  pues 
la  verdad  del  busto  de  S.  M.  la  Reina,  la  elegan- 
cia y  la  esbeltez  del  escudo  real,  y  la  delicadeza 
de  lodo  el  grabado,  harían  difícil  su  imitación. 

5.°  La  corona  cívica  ofrecida  por  las  ciudades 
de  Barcelona  y  Mataró  al  Excmo.  Sr.  D.  Pascual 
Madoz,  en  homenaje  de  eterno  reconocimiento 
por  la  sublime  abnegación  con  que  tan  ilustre 
patricio  se  consagró  á  aliviar  en  particular  la 
suerte  de  ambas  ciudades  durante  la  época  del 
cólera-morbo,  y  asimismo  por  los  eminentes  ser- 
vicios que  prestara  en  la  provincia  en  las  criticas 
circunstancias  que  Invoque  atravesar  en  el  pe- 
riodo de  su  mando.  La  corona  cívica  del  Sr.  Ma- 
doz es  un  objeto  de  verdadero  mérito  artístico : 
está  formada  por  dos  ramos  de  roble  perfecta- 
mente imitados  al  natural ;  el  tallo,  cincelado, 
ofrece  ala  vista  todos  sus  caracteres  propios; 
las  hojas  presentan  todos  los  matices  sin  que  ca- 
rezcan del  color  marchito  que  se  observa  en  sus 
bordes,  á  beneficio  de  un  esmalte  puro  y  debida- 
mente aplicado ;  las  bellotas  son  hermosas  por 
su  forma  y  su  exquisito  cincelado ;  las  agallas  ó 
bugallas  son  muy  bien  acabadas;  en  una  pala- 
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l)ra,  nada  falla  á  los  dos  ramos  jde  cuanto  puede 
aproximarlos  á  la  realidad.  Estos  dos  preciosos 
ramos  están  unidos  en  su  base  por  un  bello  lazo, 
esmaltado,  de  gracioso  efecto  que  imita  una  cin- 
ta calada,  guarnecida  de  una  puntilla  y  adorna- 
da de  caprichosos  arabescos ;  en  el  centro  de  es- 
ta cinta  se  lee  en  letras  de  esmalte  a/.ul  la  siguien- 
te inscripción :  Óptimo  gubernatori  Paschali  Ña 
doz  ob  cives  servatos  provincia  Barcinonensis, 
MDcccLxiv.  Finalmente,  dan  magnílico realce  á  la 
corona,  que  es  toda  de  oro  de  alto  quilate,  los 
escudos  de  armas,  esmaltados  ,  de  Barcelona  y 
Malaró,  apoyados  sobre  una  cartela  orlada  de 
dos  guirnaldas  de  flores  que  sostiene  un  genio; 
cubre  ambos  escudos  la  corona  Condal  de  la  ciu- 
dad de  Barcelona.  La  parte  de  orífice  y  esmal- 
tador, que  figura  en  esta  obra ,  es  debida  al  inte- 
ligente artista  1).  Joaquín  Fábregas. 

6."  El  troquel  en  acero  para  acuñar  la  meda- 
lla de  oro  que  el  Excmo.  Ayuntamiento  de  esta 
capital  acordó  entregarnos,  como  una  muestra  de 
la  utiii  iad  que  reccinoce  en  este  Diccionario*.  Se- 
gún acuerdo  de  la  Corporación  municipal,  esta 
medalla  tiene  grabadas  en  el  anverso  la  armas 
de  la  ciudad  con  la  inscripción:  Al  mérito:  el 
Excmo.  Aijuntamienlo  Constitucional  de  Barce- 
lona, y  en  el  reverso,  en  caracteres  también  gra- 
bados ,  se  lee :  A  don  José  Oriol  Itonauillo ,  autor 
del  Diccionaño  de  Materia  mercantil,  industrial 
y  agrícola.  Aíio  1863. 

7."  La  medalla  de  oro  cincelada  ofrecida  á 
D.  Tomás  Jaén  por  varios  artesanos  de  Barcelo- 
na. Simbolir.a  la  Religión  que,  á  la  súplica  de  un 
grupo  de  fieles  agradecidos,  corona  al  digno  dipu- 
tado ;  en  lontananza  se  divisa  el  palacio  de  las 
Cortes,  En  el  anverso  se  lee:  Apostólica  Romana 
una  Santa  Católica  ;  y  en  el  reverso  ,  A  don  To- 
más Jaén ,  Ínclito  defensor  de  la  unidad  Católica 
en  las  Cortes  constituyentes  de  4853  .  Varios  ar- 
tesanos barceloneses. 

'  AYtTr\5üEao  Constitucional  de  Bvbcelona. — Deseo- 
so esto  Ayuntamiento  de  <lar  á  V.  una  muestra  de  la  utili- 
dad que  reconoce  enul  Diccionario  de  Materia  mercütüil, 
induslrial  y  agrícola  que  V.  da  á  luz ,  trabajo  redamado  por 
el  país  para  poseer  los  conocimientos  indispensables  á  las 
necesidades  prácticas  de  la  vida ,  y  recomendado  eficaz- 
mente por  el  gobierno  y  por  varias  corporaciones  de  esta 
capital ;  acordó,  en  sesión  de  28  del  fenecido  setiembre,  en- 
tregar á  V.  una  medalla  de  oro  con  una  inscripción  análoga 
y  suscribirse  á  dicha  obrii,  á  fin  de  que  eiista  en  el  archivo 
municipal  un  ejemplar  de  la  misma.  =  Lo  que  participo  á 
V.  pía  su  salisfaaion  y  efectos  consiguientes. =ü¡os  guar- 
de a  V.  muchos  ario5.=Barcelona  1."  de  octubre  de  1852. 
=Et  Alcalde  Corregidor  presidente,  Santiago  Luis  Dupuy  = 
P.  A.  de  S.  E.,  Manuel  Duran  y  Bas,  secretario. =Sr.  don 
José  Oriol  Ronquillo. 

Excmo.  Señor.=Tu¥e  la  honra  de  leer  la  comunicación 
que  V.  E.  se  sirvió  dirigirme  con  fecha  de  1 .°  del  corrieete, 
participándome  que ,  deseoso  de  darme  una  muestra  de  la 
utilidad  que  reconoce  en  el  Dicdonario  de  Materia  m&rtan- 
lil.  induslrial  y  agrícola  que  doy  á  luz,  acordó  en  sesión  de 
28  del  fenecido  setiembre  entregarme  una  medalla  de  oro 
con  una  inscripción  análoga  y  suscribirse  á  dicha  obra  á  fin 
de  que  exista  en  el  arcbichivo  municipal  un  ejemplar  de  la 
misma. =>Ilijo  de  esta  ciudad ,  nada  mas  a^rradabie  y  lison- 
jero para  mí  (|uo  el  tcstimopio.de  iiytW9  !|uc  V,  ^.  ka  te- 

TOMO  11. 


VST  Uü 

Respecto  á  los  demás  géneros  de  grabado 
debemos  confesar  que  por  ahora  no  se  ejecutan 
en  España. 

La  litografía ,  que  solo  de  algunos  a3os  á  esta 
parte  ha  tomado  en  España  la  importancia  que 
en  el  dia  tiene,  fué  importada,  como  muchas  oirás» 
artes,  de  la  vecina  Francia.  El  Sr.  Madrazo,  pa- 
dre de  nuestro  distinguido  pintor,  planteó,  bajo  la 
proleccion  de  Fernando  YII ,  un  establecimiento 
en  Madrid  que  no  tardó  en  dar  resultailos  de  con 
sideración  con  el  impulso  que  recibió  del  genio 
del  artista  y  de  la  munificencia  del  monarca.  Per« 
la  litografía  ha  invadido,  por  decirlo  así,  repenti- 
namente nueslro  pais.  La  multitud  de  extranjeros 
que  han  venido  á  ejercer  esta  industria  en  las  pri- 
meras capitales  de  España,  han  introducido  entre 
nosotros,  ya  perfeccionado,  este  arle,  ahorrándole 
los  trámites  lentos  que,  para  llegar  á  tal  esta- 
do, tuvo  que  pasar  en  los  países  que  fueron  los 
primeros  en  estudiarlo.  Hoy  dia  son  muchos  los 
litógrafos  españoles  que  ejercen  esta  industria 
con  tanto  provecho  como  pueda  hacerse  en  el  ex- 
tranjero. El  uso  mas  general  que  se  hace  de  la 
litografía  en  España  es  para  el  tiraje  de  billete» 
de  cambio ,  tarjetas ,  esquelas  de  todas  clases, 
etc.,  y  algunas  estampas. 

En  conclusión,  conviene  manifestar  que  del  ex- 
tranjero se  importan  grandes  cantidades  de  es- 
tampas, lo  que  perjudica  sensiblemente  á  la  in- 
dustria nacional,  una  de  las  principales  causas 
de  esta  importación  es  que  casi  pesan  mas  dere- 
chos sobre  el  papel  de  estampas  que  sobre  las  es- 
tampas mismas;  y  de  ahi  esa  multitud  de  vende- 
dores ambulantes  que,  recorriendo  las  ciudades  y 
pueblos  de  la  Península,  infestan  el  país  de  eslam- 
pas extranjeras,  expendidas  á  precios  sumamente 
módicos. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  la  im- 
portación y  exportación  de  estampas  en  los  años 
4831,  1832  y  1853  fué  la  siguiente; 

nido  á  bien  dispensarme,  por  un  trabajo  al  que  me  consagro 
con  la  mas  pura  fe ,  anheloso  de  contribuir ,  ea  lo  que  per- 
mitan mis  alcances,  á  la  propagación  de  las  ciencias  natura- 
les con  aplicación  á  las  necesidades  de  la  \ida.=Ouedo  al- 
tamente reconocido  á  la  honrosa  y  señalada  distinción  que  he 
merecido  de  V.  E.  Con  ella,  ese  Exmo.  Cuerpo  municipal  ba 
tenido  la  dignación,  asociándose  á  mi  pensamiento,  de  conce- 
derme su  respetable  apoyo  moral  al  objeto  de  que  pueda  mas 
fácilmente  dar  cima  á  mi  ardua  empresa.— Suplico  á  V.  E. 
mo  permita  renunciar  el  importe  de  la  suscripción  del  ejem- 

j  piar  de  la  obra  que  debe  existir  en  el  archivo  municipal,  y 
que  se  digne  aceptar  tres  ejemplares  de  la  misma  ,  que  ,  eu 

I  prueba  de  afectuoso  respeto,  me  atrevo  á  ofrecer  á  V.  E.=. 

i  Dios  guarde  á  V.  E.  muchos  años.=.Barcelona  4  de  octu- 

,  bro  de  18.Í2.  =J.)Sé  Oriol  Ronquillo.  =Al  Excmo.  Ayunta- 
miento Constitucional  de  Barcelona. 

AvoNTAHiBNTo  CoN8TiTULio.\*L  DE  BABCBL0N\.=Este  Ayun- 
tamiento Constitucional  no  puede  menos  de  quedar  recono- 
cido á  la  renuncia  que  V.  se  sirve  hacerlo  del  importe  de  la 
suscripción  al  Diccionario  de  Materia  mercantil,  industrial  y 
agrícola,  y  á  la  oferta  de  los  tres  ejemplares  de  dicha  pu- 
bli(  ación,  dándole  á  V.  las  gracius  por  su  generoso  despren- 
diniiento.=.Dios  guarde  á  V.  muchos  afios.=Barrelona  8  de 
octubre  de  i852.=El  Alcalde  Corregidor,  Santiago  Luis 

pupuy.=p.  A.  de  S.E.,  Manuel  Duran  y  Bas,  secre 

'  tarto. 
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AÑOS 

Importación.  <85t.    4852.    1853. 

mtatnpas  de  artes  y  ciencias, 
dibujos,  etc.: 

Se  Bélgica 1%      42            »  libras. 

De  las  Ciudades  Anseáticas.  .  32        5         S8 

De  los  Estados  Pootificios.     .  8        »           » 

De  Francia.       .     .    ,     .     .  11,284  8.921  24.104 

De  Inglaterra 61      S"?         85 

De  Toscana.    ...:..  4       »         > 

De  Gibraltar 9        8         18 

De  Cerdeña »        2         » 

Db  Portugal.     .    .    .    ,    .  »       »           2 

Total 11,404  8,065  14,86T  libras. 

Sstampas  mmeradas: 

I>e  Francia. 5*75       >           •  libras. 

Estampaslitografiadas  y  otras . 

De  la  Kepública  de  la  Plata.  .  1        »           »  libras. 
De  la  Ke|)ública  de  los  Esta- 
dos-Unidos   T       »           » 

Total.    ....    .  8       »          »  libras. 

Estompas  litografiadas: 

De  la  Isla  de  Cuba.    ...  >      33          «unidad. 

Exportación. 
Mslampas. 

Arrancia lOl      •            .unidad. 


ESTAJEO.  El  estaño  es  uno  de  los  metales 
-usuales  mas  anliguamenle  conocidos,  puesto  que 
«e  hace  mención  de  él  en  el  Pentateuco.  Y  sin 
embargo  no  se  le  encuentra  en  la  naturaleza  al 
~€slado  puro,  sino  en  combinación  con  el  azufre 
^  el  oxigeno ;  extrayéndose  del  óxido  de  esta- 
ño lodo  el  metal  de  este  nombre  que  se  en- 
cuentra esparcido  en  el  comercio,  para  lo  cual 
basta  purificar  dicho  óxido,  y  tratarlo  al  fuego 
«por  el  carbón,  que  lo  reduce  con  bastante  faci- 
lidad. 

Considerado  mineralógicamente,  el  eslaño  es 
^a  base  de  un  género  compuesto  solamente  de 
dos  especies,  que  son  el  Estaño  piritoso  y  el  Es- 
íaño  oxidado.  Reconócese  la  pre>encia  del  esta- 
ño en  estas  especies,  en  esle  carácter  que,  sea  el 
mineral ,  sea  el  precipitado  qu«  el  mismo  dá  en 
el  ácido  azótico,  siendo  atacado  por  el  ácido  clor- 
hídrico, la  solución  producid  a  por  esle  último  pre- 
cipita en  púrpura  por  el  clururo  de  oro. 

I.*  El  Estaño  piritoso  ó  Estannina  es  una 
combinación  complexa  de  un  alomo  de  doble  sul- 
furo de  eslaño  y  un  alomo  de  doble  sulfuro  de 
eslaño  y  de  hierro.  Un  análisis  de  Klaprolh  ha 
dado  por  resuUado  .  azufre,  30,5 ;  estaño  26,5; 
cobre,  30;  hierro  12.  El  estaño  piritoso  es  una 
sustancia  metaloide  de  un  gris  araarillenlo,  com- 
pacta, de  fractura  granujienta  y  que  ofrece  á  ve- 
ces, si  bien  raramente,  en  sus  cavidades  peque- 
ños cristales  de  forma  cúbica,  frágil ,  bastante 
tierna,  y  que  dá  un  polvo  negro;  es  fusible  á  las 
ascuas  con  depósito  de  un  polvo  blanco  no  vola- 
lilizable;  es  soluble  en  el  ácido  azótico,  con  sepa- 
ración de  óxido  de  estaño  y  de  azufre.  Esta  sus- 
tancia, exiremaUameate  rara,  sola  ba  sido  eDcoo- 
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trada  hasta  ahora  en  pequeñas  masas  en  Cor- 
nouailles ,  en  las  minas  de  cobre  piritoso  de 
Huel-Rock,  cerca  de  Sainle-Agnés.  Hasta  el  pre- 
sente carece  de  uso;  si  se  llegaba  á  encontrár- 
sela en  mas  abundancia,  se  podria  obtener  de 
ella,  por  la  fundición,  una  especie  de  bronce  na- 
tural que,  tal  vez,  gozaría  de  propiedades  intere- 
santes. 

Estaño  oxidado  ó  Casiterita.  Este  mineral 
es  el  peróxido  ó  el  óxido  eslánnico,  compuesto 
de  un  átomo  de  eslaño  y  de  dos  átomos  de  oxí- 
geno; cristaliza  eu  el  sistema  cuadrático;  es  una 
sustancia  de  aspecto  pretoso ,  con  mucha  fre- 
cuencia morena,  á  veces  gris  ó  de  un  blanco 
amarillento,  trasparente  ú  opaca,  de  brillo  gra- 
sicnto ó  diamantino;  raya  el  vidrio;  su  densidad 
es  de  6,8;  es  infusible,  pero  sobre  las  ascuas  y  eo 
un  buen  fuego  de  reducción,  se  reduce  en  un  bo- 
tón maleable  cuando  está  en  delgada  esquirla;  es 
inmediatamente  atacable  por  el  ácido  clorhídri- 
co, cuya  solución  da  un  precipitado  púrpura  por 
el  cloruro  de  oro. 

La  casiterita  se  presenta  casi  siempre  cristali- 
zada en  cuadroctaedros  ó  en  dioctaedros  esca- 
lenaédricos,  que  derivan  de  un  octaedro  de  base 
cuadrada,  cuyos  ángulos  laterales  son  de  87'',16'. 
Estos  cristales  ofrecen  con  frecuencia  una  hemi- 
tropia  por  juxta  posición,  que  se  repite  á  veces  en 
muchos  sentidos.  El  plano  de  unión  de  los  dos  in- 
dividuos es  paralelo,  y  el  eje  de  rotación  perpen- 
dicular á  una  cara  del  octeadro  tangente  á  las  aris- 
tas culminantes  del  fundamental.  Esle  segundo 
octaedro,  adoptado  por  Haüy  como  forma  primi- 
tiva, tiene  sus  ángulos  de  la  base  de  67",69'. 

El  estaño  oxidado  se  encuentra  también  en  la 
naturaleza,  pero  mucho  mas  raramente  al  estado 
de  concrecioness  fibroas,  que  constituyen  lo  que 
se  llama  vulgarmente  el  Estaño  de  madera,  por- 
que las  pequeñas  masas  mamelonadas  de  que  se 
compone  están  formadas  de  capas  de  diversos  co- 
lores que  han  sido  asemejadas  á  las  capas  leñosas 
que  se  manifiestan  en  la  corla  de  los  arboles.  En 
fin,  el  eslaño  oxidado  se  encuentra  bajo  la  forma 
de  granos  redondeados  ó  de  cantos  rodados  en 
los  antiguos  depósitos  de  aluviones,  principal- 
mente en  Méjico,  en  Cornóuailles  y  en  Francia, 
en  la  costa  de  Piriac  en  Bretaña.  El  eslaño  oxi- 
dado en  cristales  ó  en  capas  regulares  pertenece 
á  los  terrenos  de  cristalización,  y  especialmente 
de  granito,  de  micasquislo,  de  gneis  ó  hialomiclo 
y  de  esquito  primitivo  ;  preséntase  en  «líos  en  fi- 
lones, en  masas,  ó  en  granos  diseminados  en  la 
roca.  Los  filones  de  estaño  son  generalmente  cor- 
lados por  otros  tantos  filones  metálicos,  por  ejem- 
plo, por  filones  de  cobre  piritoso;  pero  nunca  el 
estaño  atraviesa  otros  filones,  lo  cual  es  una 
muestra  de  su  antigüedad.  Una  de  las  rocas  cris- 
talinas que  encierra  con  mas  frecuencia  eslaño 
oxidado  es  esla  especie  de  roca  granitóide  que 
se  llama  Hialomicto,  y  qu§  por  esla  razón  ha  si- 
do también  llamada  Granito  estannifero.  Las  mi- 
nas de  Europa  en  donde  este  metal  es  mas  abun- 
dante son  las  de  Cornóuailles  y  de  Devonshire  en 
IfiglaUrra,  situadas  «a  el  granito  y  el  esquisto 
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primitivo,  y  las  de  Zínnwald  en  Bohemia,  y  de 
Altemberg  eo  Sajonia.  Inglaterra  es  el  país  que 
lo  suministra  en  mayor  cantidad ;  pero  una  gran 
parte  del  estaño  del  comercio  procede  de  las 
minas  de  Banca  y  de  Malaca,  en  las  Indias  orien- 
tales. El  estaño  de  Malaca  es  muy  estimado  en 
razón  de  su  pureza.  En  Francia  solo  se  han  en- 
contrado indicios  de  este  mineral,  primero  en  la 
costa  de  Bretaña  en  el  sitio  que  hemos  citado 
mas  arriba,  y  luego  en  San  Leonardo  y  en  Vaul- 
ry,  cerca  de  Limoges.  En  España  poseemos  esta 
sustancia  mineral  cerca  de  Monteras  y  otros  pun- 
tos de  Galicia,  y  en  el  consejo  de  Avión  en  Astu- 
rias. 

Extracción  del  estaño. 

El  procedimiento  empleado  para  extraer  el  es- 
taño de  la  mena  de  óxido  de  estaño  varia  según 
la  naturaleza  de  lassustanciasquela  acompañan. 
Cuando  el  óxido  de  estaño  está  mezclado  no  mas 
que  con  una  ganga  petrosa,  basta,  antes  de  pro- 
ceder á  la  fusión,  machacarlo  y  separarlo  de  esta 
ganga  por  medio  de  lociones;  pero  cuando  está 
acompañado  de  arsénico  y  de  los  sulfuros  de 
hierro  y  de  cobre,  se  está  obligado ,  después  de 
haberlo  machacado  y  lavado ,  á  tostarlo  en  un 
horno  de  reverbero,  y  á  arrojar  en  seguida  la  ma- 
teria caliente  en  el  agua ,  para  disolver  los  sul- 
fatos  de  hierro  y  de  cobre  formados  y  separar 
de  ella  el  óxido  de  estaño.  Mézclase  entonces  es- 
te óxido  con  un  décimo  de  carbón,  y  se  arroja  á 
paletadas  en  un  horno  de  mango  muy  bajo  y  lle- 
no de  carbón  cuya  combustión  se  activa  por  dos 
fuelles;  el  estaño  se  reduce  y  pasa  á  la  parte  in- 
ferior del  horno,  desde  donde  cuela  á  un  recep- 
táculo especial,  y  de  este  á  otro  llamado  de  re- 
cepción. La  escoria,  que  procede  de  las  tierras 
escapadas  á  la  loción,  combinadas  con  óxido  de 
hierro  que  no  ha  sido  reducido,  y  con  cierta  can- 
tidad de  óxido  de  estaño,  queda  en  el  primer  re- 
ceptáculo. 

El  estaño  que  resulta  de  esta  operación  con- 
tiene aun  arsénico,  hierro  y  cobre.  Puédese, 
hasta  cierto  ptmto,  privarlo  de  estos  dos  últimos 
por  una  sola  fusión  á  un  calor  muy  lento,  pues 
el  estaño  puro  se  funde  desde  luego  y  puede  ser 
decantado  casi  en  su  totalidad:  entonces  lo  que 
queda  en  el  fondo,  que  contiene  mucho  cobre  y 
hierro,  se  solidilica  y  se  pone  á  parte  para  algu- 
nos usos  particulares. 

Principales  minas  de  estaño. 

La  Revista  Británica,  al  dar  una  ojeada  sobre 
las  principales  minas  de  eslaño,  dice:  «Las  minas 
de  estaño  de  Cornouailles  han  sido  explotadas 
desd»  los  tiempos  mas  remotos,  puesto  que  sus 

K reductos  llaa>aban  á  los  puertos  de  Inglaterra 
)s  buques  de  los  Fenicios  que  iban  á  este  país 
á  hacer  sus  provisiones  de  este  metal.  Pero  des- 
pués de  la  destrucción  de  Carlago,  los  mercade- 
res de  Marsella  se  apoderaron  de  este  comercio, 
y  trasportaron  el  estaño  de  Cornouailles  á  Nar- 
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bona,  que  vino  á  ser  entonces  el  gran  mrcado 
de  este  metal.  Los  Normandos,  en  la  época  de  la 
conquista  de  Inglaterra,  se  hicieron  dueños  de 
las  minas  de  Cornouailles  de  las  que  sacaron 
grandes  provechos.  En  el  siglo  VIII  no  se  cono- 
cía en  Europa  otro  estaño  que  el  de  Devon  y  de 
Cornouailles,  en  razón  de  que  los  Moros  habiaa 
devastado  y  cegado  las  minas  de  España.  La 
Alemania  no  empezó  á  explotar  las  mioas  que 
poseia  hasta  en  i  240.  La  Francia  comenzó  á  sacar 
provecho  de  las  minas  del  Alto-Viena  y  del  Loi- 
re-Inferior  en  i  809;  pero  sus  productos  son  aun 
en  el  dia  muy  limitados.  La  España,  la  Bogtiemia^ 
la  Suiza  y  la  Rusia  producen  también  eslaño,  si 
bien  en  corta  cantidad.  Desde  1720  hasta  1840 
el  producto  anual  de  las  minas  de  Devon  y  de  Cor- 
nuailles  fué  de  2,100  toneladas,  y  de  1790  á  4800 
se  elevó  á  3,254  ton.  Sin  embargo,  en  18 15  los  an- 
tiguos fdones  empezaron  á  agotarse  y  la  produc- 
ción hasta  Í820  quedó  reducida  á  menos  de  3,000 
toneladas.  Los  trabajos  hábilmente  dirigidos  que 
se  efectuaron  en  esta  época  dieron  por  resultado  el 
acrecentamiento  de  casi  un  tercio  de  la  produc- 
ción, y  ésta  en  el  dia  varia  enlre  4.500  y  5,000  to- 
neladas- cada  año,  cuyo  valor  es  de28,a  O0,000rea- 
les.  Sin  embargo,  a  pesar  de  esta  produccioa 
considerable,  la  Inglaterra  importa  anualmente 
un.  millar  de  toneladas  de  estaño  extranjero^do 
las  cuales  unas  900  proceden  de  la  península  do 
Malaca.  Es  menester  también  decir  que  cada  año 
salen  de  los  puertos  de  la  Gran-Bretaña  cer- 
ca de  2,600  toneladas  de  eslaño  para  diferen- 
tes parles  del  mundo,  y  mas  de  700  toneladas  de 
cubre.» 

Hasta  al  presente  el  eslaño  es  poco  abundan- 
te en  España.  Si  bien  en  algunos  puntos  de  la 
Península  se  trabaja  con  asiduidad  para  obtener 
esle  mineral, solo  se  han  podido  conseguir  resul- 
tados algo  satisfactorios  en  Galicia,  aunque  no 
suficientes,  de  mucho,  para  satisfacer  las  nece- 
sidades del  país.  Empiezan  á  ser  conocidos  por 
las  buenas  cualidades  que  ofrecen  los  estaños  de 
Avión,  de  Lugo  y  de  Orense.  La  mina  llamada 
Reina,  que  produce  una  cantidad  no  despreciable 
de  estaño  oxidado  ó  casiterita,  es  rica  y  promete 
grandes  beneficios  si  algún  dia  llega  á  ser  explo- 
tada por  medio  de  un  buen  sistema  y  con  todos 
los  aparatos  que  se  requieren  para  obtener  el 
metal  en  toda  su  pureza.  En  Carrascal ,  distrito 
de  Villadepera,  provincia  de  Zamora,  se  explota 
también  una  mina  de  estaño  oxidado.  Todas  estas 
minas,  si  bien  en  el  dia  poco  productivas,  son  ya- 
sin  embargo  una  garantía  suficiente  para  dar 
lugar  á  creer  que  el  dia  en  que  se  consiga  llevar 
á  cabo  un  buen  procedimiento  de  extracción,  li- 
bertarán á  la  industria  española  del  tributo  qu» 
paga  hoy  á  la  extranjera  por  un  producto  tan  in- 
dispensable á  las  artes  fabriles. 

Propiedades  j  caracteres  del  estaño. 

El  eslaño  puro  es  de  un  hermoso  color  blanco^ 
tan  brillante  como  el  de  la  plaia;  es  muy  blando, 
maleable  y  uo  poco  dúctil ;  su  densidad  es  do 
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7,2í)f  á  7,^93,  cuando  ha  sido  fundido;  frotado 
entre  los  dedos,  despide  un  olor  particular  y  de- 
sagradable que  dura  algún  tiempo;  si  se  dobla  un 
pequeño  cilindro  de  estaño,  deja  oir  un  ruido  par- 
ticular que  se  llama  cri  de  estaño,  y  que  se  obser- 
va también  en  otros  metales,  tales  como  el  zinc 
y  el  cadmio;  tiene  poca  tenacidad,  y  por  este 
motivo  no  se  puede  reducir  á  planchas  por  los 
medios  comunes,  obteniéndose  en  hojas  muy  del- 
gadas no  mas  que  por  medio  del  martillo. 

jílte  metal  es  el  mas  fusible  de  todos  los  meta- 
les, se  funde  á4- 288,  sin  volatilizarse  á  ningu- 
na temperatura  y  sin  alterarse  sino  está  en  con- 
tacto del  aire,  pero  en  este  medio  se  oxida  y  no 
larda  en  convertirse  en  deutóxido  de  estaño,  so- 
bre todo  en  su  superficie. 

El  eslaño  puro  calentado  al  soplete  se  funde 
inmediatamente  y  se  oxida  con  prontitud  ardien- 
do con  llama  y  humo,  sin  esparcir  oJor  alguno 
sensible.  Tratado  con  el  ácido  nítrico  débil,  se 
oxida  aun  á  la  temperatura  ordinaria  y  se  con- 
vierte por  medio  de  un  calor  suave  en  deutóxido 
de  estaño,  insoluble  en  el  exceso  de  ácido  nítrico 
empleado.  Si  el  estaño  es  puro,  el  ácido  excedente 
no  contiene  nada  en  disolución  y  queda  entera- 
mente incoloro ;  el  hierro,  el  cobre  y  el  plomo 
(|ue  existen  á  veces  en  el  estaño  del  comercio 
se  vuelven  á  encontrar  en  la  disolución  en  el  es- 
lado  de  nitratos  y  pueden  ser  fácilmente  recono- 
cidos por  los  reactivos. 

Calentado  con  ácido  hidroclórico ,  el  estaño 
puro  se  disuelve  enteramente  con  desprendi- 
miento de  gas  hidrógeno.  La  disolución  incolora 
t>bra  con  los  reactivos  como  la  del  proto-cloruro 
de  estaño  (V.  esta  palabra) .  Si  el  eslaño  encier- 
ra arsénico  aun  en  pequeña  cantidad,  una  por- 
ción se  desprende  en  el  estado  de  hidrógeno  ar- 
seniado,  y  la  otra  se  posa  bajo  forma  de  polvo 
negro,  que  se  reconoce  en  el  olor  aliáceo  que 
despide  su  humo  cuando  es  arrojada  sobre  las 
ascuas. 

El  azufre ,  el  fósforo ,  el  arsénico ,  el  clo- 
ro, etc.  pueden  combinarse  con  el  estaño,  igual- 
mente que  gran  número  de  metales,  y  singu- 
larmente el  hierro,  el  plomo  y  el  cobre,  que  for- 
man con  el  mismo  aleaciones  importantes. 

De  los  óxidos,  cloruros  y  otros  compuesto  de 
estaño  útiles  á  las  artes  ó  á  la  medicina  se  tra- 
tará en  artículos  especiales. 

Especies  comerciales  de  eslaño. 

Estaño  inglés.  La  mayor  parte  de  este  esta- 
ño procede  del  condado  de  Cornouailles ,  y  se 
•  livide  en  cuatro  clases,  de  las  que  vamos  á  ha- 
blar separadamente. 

Estaño  inglés  común.  Esta  especie  se  présen- 
la en  el  comercio  bajo  diferentes  marcas  ,  siendo 
la  mas  antigua  de  ellas  la  del  camero.  El  estaño 
inglés  común  es  duro,  de  una  pureza  bastante 
fíiande,  fácil  de  fundir  y  de  trabajar;  moldeado 
recientemente,  es  de  un  blanco  mate.  Es  empleado 
«o  lafabricacionde  la  vajilla  de  eslaño,  sirve  para 
Oolanar  la  hoja  de  lata  y  para  la  confección  de 
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botones  militares ,  entra  en  las  aleaciones,  etc. 
—  Embalaje:  Circula  en  pedazos  de  150  á  HO 
kilóg.,  en  lingotes  de  30  á  40  kilóg.,  y  en  va- 
rillas del  grosor  del  dedo  pequeño,  de  unas  18 
pulgadas  de  longitud  y  del  peso  de  cuatro  ó  cin-f 
co  onzas.  Bajo  esta  última  forma  es  puesto  en  bar- 
riles de  unos  200  kilogramos. 

Estaño  inglés  refinado.  Este  estaño  es  de  un 
blanco  mas  puro  que  el  precedente,  es  mas  flexi- 
ble, mas  fusible  y  tiene  una  semi-brillantoz,  que 
se  utiliza  para  el  empleo  á  quese  ledestina.  Sirve 
para  estañar  utensilios  de  cocina  y  hoja  de  lata 
semi-brillante.  —  Embaí.  :  como  el  prece- 
dente. 

Estañó  inglés  de  grano.  Este  eslaño,  la  mas 
bella  especie  de  los  estaños  ingleses,  es  de  un 
brillo  superior  á  los  precedentes,  y  posee  toda  las 
cualidades  del  metal  en  el  mas  alto  grado  de  pu- 
reza. Empléase  en  la  tintura,  en  la  fabricación 
de  los  colores,  y  sirve  para  estañar  la  hoja  de  la- 
ta brillante  y  para  azogar  las  lunas  de  espejos. 
—Embaí. :  Como  los  precedentes ,  en  pedazos 
y  en  lingotes. 

Estaño  inglés  de  grano  en  lágrimas:  Este  esta- 
ño, superior  tal  vez  al  precedente  y  de  una  pu- 
reza perfecta,  presenta  la  apariencia  de  una 
cristalización  brillante  y  regular.  Esta  especie 
solo  se  emplea  en  las  operaciones  delicadas  y  so- 
bre todo  en  la  tintura. — Embaí. :  Barriles  de  di- 
ferentes pesos. 

Estaño  Banca.  Este  estaño  viene  de  la  isla 
de  Banca,  en  el  mar  de  las  Indias.  Existen  dos 
calidades  de  él  que  tienen  la  misma  apariencia 
exterior,  y  que  solo  se  distinguen  por  el  ensayo 
que  se  hace  de  cada  galápago  en  particular.  Es- 
tas dos  calidades  son  el  estaño  brillante  y  el  esta- 
ño empañado. 

Estaño  Banca  brillante.  Este  eslaño  es  dulce, 
flexible,  dúctil,  elástico  y  fácil  de  doblarse,  de 
fundir  y  de  laminar;  es  de  una  gran  pureza  y  de 
un  blanco  azulado  brillante.  Se  emplea  ililmenle 
para  eslañar  la  hoja  de  lata  brillante ;  es  tam- 
bién preferido  para  azogar  las' lunas  de  espejos, 
y  entra  igualmente  con  buen  éxito  en  la  tintu- 
ra y  en  la  fabricación  de  algunos  productos  quí- 
micos.—^m¿a/.  :  Galápagos  del  peso  de  unos  30 
kilóg. 

Estaño  Banca  empañado.  Esta  especie  no  tie- 
ne el  reflejo  brillante  del  precedente,  y  es,  al  con- 
trario, de  un  color  empañado  ,  lo  que  indica  la 
presencia  de  un  metal  extraño.  Su  inferioridad  ha- 
ce limitar  su  empleo  á  un  pequeño  número  de 
usos ,  y  rebaja  su  valor.  —  Embaí. :  En  galá- 
pagos de  igual  forma  que  los  precedentes. 

Estaño  de  Malaca.  Este  estaño ,  que  pro- 
duce la  península  de  Malaca,  viene  á  Europa 
en  muy  corla  cantidad.  El  estaño  de  Malaca,  el 
primero  de  todos  los  estaños ,  es  muy  brillante, 
blando,  dulce,  flexible,  dúctil,  ligero  y  de  una 
pureza  perfecta.  Sus  cualidades  superiores  lo  ha- 
cen propio  para  todos  los  usos;  sirve  particular- 
mente para  la  tintura  y  ¡¡ara  azogar  espejos.— 
Embaí. :  Pedazos  de  forma  cuadrada ,  con  los 
cuatro  ángulos  levantados,  que  pesan  de  1/2  á  1 
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kilóg.,  y  llamados  Sombreros.  Barriles  de  peso 
diferente. 

Estaño  pe  Méjico.  Este  estaño,  el  menos  es- 
limado de  lodos ,  es  de  un  gris  negruzco,  duro, 
seco,  quebradizo,  no  dúclil,  y  mezclado  con  mu- 
chas materias  metálicas  extrañas.  Lo  hay  de  dos 
calidades:  el  estaño  brillante  y  el  eslaño  empa- 
ñado. Este  eslaño  se  emplea,  tal  como  (lega,  en 
diferentes  usos  metálicos.  Cuando  es  refinado, 
puede  reemplazar  al  estaño  inglés  común  en  lo- 
dos los  empleos  á  los  cuales  este  se  aplica.=: 
Embaí.:  Llega  á  Francia  por  la  via  de  Burdeos, 
en  pedazos  de  25  kilogramos. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  la 
importación  y  exportación  de  estaño  en  los  años 
4851,  1852  y  1853  fué  la  que  se  manifiesta  en  el 
estado  siguiente : 

^AÑOS.  - 

4  851.1852.1853. 


/mporíacton. 
"Estaño  en  barras. 

Do  Cerdeña t  4         »  quintales 

De  Francia 11  62        36 

De  Inglaterra   ....  551  638      328 

De  Toscana 4  »        » 

De  Portugal 3  8         3 

Do  Gibraitar »  »          6 

Total.     .     .  578      612      313  qüíñt. 

Estoño  labrado  en  ho¡as 
para  azogar: 
De  las  Ciudades  Anseá- 
ticas    249      420       33T  libras. 

De  Francia "7,633  6,153    T.661 

De  Inglaterra.  ....         249       85         » 

De  Bélgica »        74        69 

De  Holanda »        62         » 

Total.    .  .. 

Estoño  en  barras  y  en 
lingotes : 

De  la  República  de  Chile. 

Do  la  República  del  Ecua- 
dor     

Total.    .    . 

Es/año  en  galápagos : 
De  las  Islas  Filipinas.    . 
Do  las  Posesiones  ingle- 
sas  

Total.    .    . 

Exportación. 
Estaño  en  galápagos : 

A  Inglaterra 172,500       »  «libras. 

A  Francia »        »  20, eco 

Total.    .     .  172,500        »    20,000  libras. 
Eslaño  labrado : 
A  la  Isla  do  Cuba.    .    .      1,002       »  »  libras. 

Falsificación  del  eslaño. 

Como  los  estaños  d»!  comercio  pueden  contener 
diferentes  proporciones  de  cobre,  de  plomo,  ó  de 
hierro,  se  les  analiza  como  las  aleaciones  de  es- 


8,131 
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laño  con  estos  metales,  es  decir  tratando  el  esta- 
ño laminado  y  corlado  en  pequeños  pedazos  con 
el  ácido  nilrico  puro  en  caliente.  El  deulóxido  de 
estaño  formado,  recogido  y  calcinado  ,  hace  co- 
nocer el  peso  del  eslaño  puro.  En  cuanto  al  de  los 
otros  metales  se  deduce ,  á  saber :  el  plomo  del 
peso  del  sulfato  del  plomo  que  se  forma  añadien- 
do una  solución  de  sulfato  de  sosa  á  la  disolución; 
el  hierro  del  precipitado  de  peróxido  de  hierro 
formado  después  por  el  amoniaco  en  exceso  ,  que 
retiene  en  disolución  el  deulóxido  de  cobre. 

Las  personas  que  hacen  comercio  de  estaño 
juzgan  próximamente  de  su  pureza,  t."  por 
el  crujido  que  deja  oir  cuando  se  dobla,  y  que  es 
tanto  mas  fuerte  cuanto  mas  puro  es  el  eslaño; 
2.**  vaciándolo  en  un  molde  de  hacer  balas ,  y 
comparando  el  peso  de  éstas,  que  son  mas  ligeras 
en  cuanto  el  estaño  es  mas  puro;  3."  en  el  aspecto 
liso  ó  cristalino  que  loma  su  superficie  cuando 
después  de  haber  sido  fundido  se  solidifica:  el  es- 
laño mas  blanco  es  el  mas  puro  y  el  que  presen- 
ta menos  indicios  de  cristalización.  Este  medio 
de  ensayo,  con  alguna  practica,  puede  hacer  juz- 
gar de  las  cualidades  de  los  diferentes  estaños 
del  comercio. 

usos  del  eslaño. 

El  eslaño  es  uno  de  los  metales  mas  empleados 
en  las  arles.  Al  estado  casi  puro  sirve  para  la  fa- 
bricación de  diferentes  vasos  é  instrumentos; 
aleado  con  cobre  en  ciertas  proporciones,  forma 
el  bronce  y  la  materia  de  las  campanas;  unido 
con  el  doble  de  su  peso  de  plomo,  constituye  la 
soldadura  de  los  plomeros;  al  estado  de  amalga- 
ma, se  emplea  en  el  azogamiento  de  los  espejos; 
la  e-^lañadura  común  consiste  en  una  ligera  capa 
de  este  metal  aplicada  sobre  el  cobre;  cubriendo 
el  palastro  de  igual  manera ,  se  tiene  la  hoja  de 
lata;  forma  parle  de  la  polea  de  eslaño,  del  oro 
musivo  y  de  varias  disoluciones  empleadas  en  la 
tintura. 

Si  bien  la  experiencia  ha  demostrado  general- 
mente la  inocencia  del  estaño  empleado  en  uten- 
silios ó  como  vajilla,  y  ha  l»€cho  ver  que  los  ope- 
rarios que  lo  trabajan  no  están  sujetos  á  ninguna 
enfermedad  particular ,  los  hechos  señalados  por 
Hocffler,  MIssa,  Navier,  etc.  parecen  probar  que 
bebidas  acidas,  alimentos  grasos  y  salados,  sus- 
tancias albuminosas,  tales  como  los  huevos,  pue- 
den á  veces,  por  un  contacto  prolongado  con  este 
metal,  adquirir  cualidades  nocivas,  causar  cóli- 
cos ó  vómitos:  lo  mejor  es,  pues,  no  descuidar  la 
limpieza  de  estas  especies  de  vasos,  y  no  dejar 
permanecer  en  ellos  mucho  tiempo  los  alimentos 
ó  las  bebidas. 

Al  estado  metálico,  el  estaño  parece  haber  si- 
do empleado  en  las  enfermedades  del  hígado  y 
del  útero;  reducido  á  láminas  ú  hojas ,  aleado 
siempre  con  plomo,  es  empleado  por  los  dentis- 
tas para  emplomar  los  dientes,  es  decir  lapar  los 
agujeros  que  en  ellos  produce  la  caries.  Bajo 
forma  de  polvo,  obtenido  sea  por  medio  de  una 
lima  muy  fina,  sea  por  la  agitación  brusca  del 
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metal  fundido,  ha  sido  muy  preconizado,  sobre  lo- 
do en  Inglaterra,  desde  mediados  del  siglo  XVII, 
como  vcrmifugo,  aun  en  los  casos  de  tenia.  Ad- 
ministrase al  efecto  sea  solo  en  un  líquido  vis- 
coso, sea  asociado  con  otros  vermífugos  bajo 
forma  de  bolo,  de  elecluario,  etc.,  desde  la  do- 
sis de  1/2  á  i  dracma ,  repetida  muchas  veces 
al  día,  hasta  á  la  de  una  onza  ó  de  una  onza  y  me- 
dia. 

Muchos  médicos  piensan  que  el  estaño,  vista 
su  insolubilidad ,  no  tiene  por  sí  solo  ninguna 
acción  anti-vermínosa;  que,  cuando  se  dá  con 
otros  medicamentos,  son  éslos  los  que  obran  ,  y 
que  cuando  se  administra  solo,  no  tiene  mas  que 
una  acción  puramente  mecánica.  Sin  embargo, 
está  probado  que  el  vino  adquiere  al  contacto  de 
este  metal  una  propiedad  vermífuga,  y  se  puede 
«nadir  que  no  existe  ninguna  de  sus  prepara- 
ciones que  no  haya  sido  indicada  como  antíel- 
mintica. 

ESTAPEI/IA,  Stapelia.  Gran  género  de 
la  familia  de  las  asclepiadéas,  de  la  pentandria 
diginia,  que,  en  el  estado  actual  deconocimientos, 
encierra  unas  90  especies  descritas,  todas  del  ca- 
bo de  Buena-Esperanza;  plantas  carnosas,  ramo- 
sas, cuyos  ramos  alilos  presentan  generalmente 
cuatro  ;ingulos  dentados;  sus  flores  son  casi  siem- 
pre grandes  y  bellas  ,  pero  de  un  aspecto  muy 
singular,  manchadas  y  jaspeadas  de  rojo  oscuro 
subido,  y  á  veces  exhalan  un  fuerte  olor  de  ma- 
terias en  descomposición.  Las  numerosas  espe- 
cies de  estapelias  han  sido  divididas  por  Haworth 
en  diez  sub-géneros.  Algunas  estapelias  se  culti- 
van en  los  jardines,  entre  los  cuales  merecen  ci- 
tarse la   ESTAPELIA  DÉ  GRANDES  FLORES  (StapcHa 

grandiflora,  Mass.)  y  la  Estapelia  amazougada 
(Stapelia  variegata,  L.). 

Estas  plantas  son  generalmente  muy  acres;  sin 
embargo  existen  excepcíonalmente  algunas  que, 
según  se  dice,  son  enteramente  inofensivas,  y  que 
lus  habitantes  de  la  América  austral  comen  ha- 
bitualmente.  En  el  cabo  de  Buena-Esperanza  se 
comen  en  ensalada  los  jóvenes  renuevos  de  la 
Estapelia  articulada  (Stapelia  articúlala.  Mas- 
son),  comoelpepino  entre  nosotros;  los  Hoten- 
totes  comen  también  los  tallos  cuadrangulares  de 
la  Estapelia  encarnada  (Stapelia  incarnata,  Mas- 
son),  después  de  haberlos  despojado  de  la  piel  y 
de  las  espinas;  comen  igualmente  la  Estapelia 
QUE  LLEVA  PELO  {Stapelia  pilifcra ,  Masson) ,  que 
llaman  tiuaap,  de  gusto  acuoso,  y  que  es  refres- 
cante en  estas  regiones  arenosas. 

i:STÁ<|^UII>.%,  Stachys.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  labiadas,  y  de  la  didinamia  angios- 
perma,  que  abraza  numerosísimas  especies,  yer- 
bas, sub-arbustos  y  arbustos  diseminados  en  casi 
toda  la  superficie  del  globo,  á  excepción  de  la 
Nueva-Holanda;  su  porte  varia  mucho,  sus  falsos 
verticilos  están  lo  mas  frecuente  reunidos  en  dos 
especies  de  racimos  terminales. 

Estáquida  de  Alemania,  Estáqui- 
da tudesca ;  i<ialvia  de  montaña^ 
Salvia  suave  (Stachys  germánica,  L.).  Uer- 
mosa  planta  lauosa,  que  crece  en  algunos  punios 
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de  España,  en  las  orillas  de  los  caminos  y  de  los 
campos.  Con  verticilos  de  muchas  flores;  aserra- 
duras de  las  hojas  que  cogen  parte  de  otras ;  y 
tallo  lanudo.  Es  algo  aromática,  y  pasa  como  li- 
geramente tónica. 

Estác|uida  palustre ,  Estáquida 
de  los  pantanos.  Ortiga  menor  He- 
dionda, Ortigrc^  muerta  de  los  pau- 
tados {Stachys  palustris,  L.).  Planta  abundan- 
te en  España  en  los  sitios  pantanosos.  Presenta 
verticilos  casi  de  seis  flores ;  hojas  entre  lineares 
y  lanceoladas,  que  abrazan  la  mitad  del  tallo,  y 
sin  peciolos;  sus  tallos  subterráneos  son  blancos, 
numerosos,  del  grosor  de  un  pequeño  espárrago, 
de  6  á  1 0  pulgadas  de  largo,  y  aunque  son  comes- 
tibles, pocas  personas  los  encuentran  de  su  gusto, 
en  razón  de  su  sabor  soso;  los  tubérculos  desús 
raices  contienen  una  fécula  nutritiva,  que  se  pono 
en  el  pan,  en  Inglaterra  y  en  el  norte  de  Europa, 
en  tiempo  de  carestía,  y  de  la  que  puede  extraer- 
se almidón.  Los  cerdos  cavan  la  tierra  para 
alimentarse  de  los  unos  y  de  los  otros.  Esta  plan- 
ta había  sido  considerada  como  un  poderoso  fe- 
brífugo. 

Estáquida  recta,  ITcrlia  ile  la  Te- 
ridura,  líerba  de  la  perlesía  {Sta- 
chys recta,  L.;  Stachys  Sideritis ,  Víll.).  Planta 
que  crece  comunmente  en  las  orillas  de  los  cami- 
nos y  de  los  campos,  en  los  logares  secos  é  in- 
cultos de  la  Europa,  sobretodo  meridional.  Con 
verticilos  casi  sin  espiga;  flores  amarillas;  hojas 
entre  de  figura  de  corazón  y  elípticas,  recorta- 
das, ásperas;  y  tallos  ascendentes. 

Esta  planta  pasa  como  excitante  y  vulneraria. 
Sobre  ella,  el  Dr.  Yañez  se  expresa  asi :  «Es 
«abundante  en  la  provincia  de  Gerona  y  conoci- 
»da  con  el  nombre  de  Yerba  de  la  feridura.  Se 
«administra  por  los  empíricos  sobre  todo  contra 
»la  hemiplejía,  parálisis  y  accidentes  gotosos. 
«Dícese  que  de  dicha  localidad  se  remitió  una 
«buena  porción  á  Fernando  Yll  en  los  últimos 
«años de  su  vida.» 

Estáquida  silvestre.  Estáquida 
de  los  bosques,  Orti^^a  hedionda 
(Stachis  sylvatica,  L  ) .  Planta  indígena,  común  en 
Monseny  y  en  los  Pirineos.  Con  verticilos  de  seis 
flores;  hojas  de  figura  de  corazón  y  verliciladas. 
Tiene  un  olor  que  revela  su  eficacia  en  los  desar- 
reglos histéricos,  para  provocar  las  reglas,  etc. 

ESTATICE,  Statice.  Género  importante 
de  la  familia  de  las  plumbagíneas^  de  la  pentan- 
dria pentaginia  en  el  sistema  de  Linneo,  com- 
puesto de  yerbas  ó  sub-arbustos,  que  crecen  en 
abundancia  en  el  mediodía  y  el  este  de  la  Euro- 
pa, en  el  Asia  media,  y  muy  raramente  en  la 
Nueva  Holanda.  Tournefort  dividió  las  especies 
■Je  este  género  en  dos  grupos:  Statice  propiamente 
dicho,  de  flores  en  cabezuela,  y  Limonium,  de  flo- 
res paniculadas.  En  estos  últimos  tiempos,  á  la 
manera  de  ver  de  Tournefort,  se  ha  vuelto  á  sepa- 
rar del  grapo  de  Linneo  las  Armeria,  Willd.  El 
grupo  de  Linneo  contiene  unas  38  especies, 
de  las  cuales  vamos  á  describir  no  mas  que  al- 
gunas. 
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Efltátiee  itrmeria  ,  Césped  ,  Ce8« 
pecl  franeéíH,  EiiitHtice  común  (Sta- 
ticc  Armería,  L.;  Armería  marüima,\\.).?\in- 
ta  trasladada  de  las  montañas  á  las  cercanías  del 
mar  y  á  nuestros  jardines;  con  el  escapo  sencillo, 
que  remata  en  cabezuela,  y  hojas  lineares.  Em- 
pléase en  los  jardines  como  césped. 

Entátlce  de  la  Carolina  (Stalice  ca- 
roliniana,  Walth.),  La  raíz  de  esta  especie  es 
usada  en  los  Estados-Unidos,  donde  crece,  co- 
mo astringente,  y  con  ella  se  falsifica,  en  este 
país,  la  raíz  del  Eléboro  con  hojas  de  tres  en 
RAMA  (Helleborus  trífolius,  L.),  según  Bigelow. 

Estatice  lilnionio,  Belienrojo,  IjI- 
naonio  niaritiino  {Stalice  Limonium,  L.). 
Especie  común  en  las  inmediaciones  de  nuestros 
mares,  notable  por  sus  hojas  grandes,  glaucas,  ovo- 
vales  oblongas,  onduladas,  obtusas,  angostadas 
formando  peciolo  en  su  base.  Su  tallo  es  pa- 
niculado en  su  parte  superior;  se  eleva  de  3  á  4 
decímetros.  Sus  flores,  que  van  acompañadas 
de  escamas  ovovales,  empizarradas ,  están  dis- 
puestas en  espigas  unilaterales  á  lo  largo  de  los 
ramos. 

Esta  especie  es  cultivada  con  frecuencia  como 
planta  de  adorno.  Su  raíz  era  reputada  como  as- 
tringente desde  el  tiempo  de  Plinio,  y  se  cree  que 
era  el  Behen  rojo  de  los  antiguos  (V.  Behen],  En 
los  Estados-Unidos  es  prescrito  su  cocimiento  en 
los  males  de  garganta  Gangrenosos,  etc. 

La  Estatice  mdy  hermosa  ( Státice  speciosa, 
L.),  que  se  cultiva  en  algunos  jardines,  por  sus 
hermosas  llores  rosas,  muy  numerosas,  es  el  re- 
medio popular  de  los  relajamieuios  del  útero  en 
las  playas  del  Yrkutzk  y  del  lago  Baikal.  Tam- 
bién se  cultiva  á  veces  en  los  jardines  la  Estati- 
ce SINUOSA  {Stalice  sinnata,  L.),  originaria  del 
Levante,  cuyas  hojas  radicales  son  liradas  ,  y 
cuyo  tallo  esalado;  su  florescencia  dura  todo  el  ve 
rano.  En  Siberia  se  curten  los  cueros  con  la  Es- 
tatice DE  Tartaria  (Stalice  tatarica,  L. ;  Statice 
trígona,  Pallas),  especie  vecina  del  Estatice  Li- 
monío,  el  que  probablemente  podría  servir  ai 
mismo  uso. 

JEST£AKATO.  Combinación  del  ácido  es- 
teárico con  las  bases.  Los  estearatos  son  sales  que 
se  parecen,  bajo  muchos  respectos,  á  los  marga- 
ratos,  de  los  cuales  difieren  en  que  el  ácido  que  se 
separado  ellos  por  medio  de  los  ácidos  minerales 
es  fusible  á  +  7 O,  mientras  que  el  ácido  margáríco 
puro  entra  en  fusión  á  -\-  60.  Los  estearatos  de 
plomo,  de  potasa  y  de  sosa  entran  en  la  compo- 
sición de  los  emplastos  y  jabones. 

ESTE  A  KISÍ  A.  Principio  inmediato  délas 
diferentes  grasas  y  de  muchos  aceites  vejetales, 
que  se  encuentra  en  estos  diferentes  productos 
unido  á  la  oleína  y  á  veces  á  principios  olorosos 
y  colorantes.  Las  diferencias  de  solidez  délas  gra- 
sas son  debidas  á  la  mayor  ó  menor  proporción 
de  estearina  que  contienen  ;  debiéndose  atribuir 
la  congelación  de  ciertos  aceites  á  la  prccipita- 
ciun  de  este  mismo  principio  por  el  frío. 

La  estearina  es  sólida,  blanca,  inodora,  insint- 
da  y  mas  ligera  que  el  agua ;  cuacdo  ha  sido  li> 
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cuada,  es  semi-trasparente  como  la  cera,  muy 
quebradiza  y  fácil  de  pulverizar  ;  calentada,  se 
licúa  á  -\-  45°,  y  se  solidifica  en  seguida  en  una 
masa  blanca  sin  textura  cristalina;  el  agua  ca- 
rece de  acción  sobre  ella ;  el  alcohol  no  la  di- 
suelve sino  en  caliente  y  la  deja  cristalizar  por 
el  enfriamiento  en  copos  blancos  nevosos. 

La  proporción  de  sus  elementos  es  de :  carl)0- 
no,  73  átomos;  hidrógeno,  140  átomos;  oxíge- 
no, 7  átomos;  total  100,00. 

Calentado  sobre  las  ascuas,  la  estearina  se  licúa 
y  se  descompone  luego,  exhalando  un  humo  pi- 
cante de  un  olor  de  grasa  quemada;  tratada  en 
caliente  con  una  solución  concentrada  de  potasa 
cáustica,  se  disuelve  dando  nacimiento  á  un  ver- 
dadero jabón  en  la  solución  del  cual  se  encuen- 
tran ácido  esteárico  y  cierta  cantidad  de  glice- 
riña. 

Como  hemos  indicado ,  la  facultad  que  tienen 
los  aceites  de  congelarse  á  un  ligero  grado  de 
frío  es  debida  á  la  estearina;  y  de  ahí  el  proce- 
dimiento mas  simple  para  aislarla  de  la  elaí- 
na  ,  mucho  menos  fácil  de  concretar ;  se  separa 
también  de  é^ta  por  medio  del  alcohol.  A  veces 
esta  separación  tienen  lugar  expontáneamente  á 
una  temperatura  poco  baja,  como  se  observa  cb 
el  aceite  de  yema  de  huevo.  La  estearina  ha  sido 
reconocida  en  ciertas  producciones  mórbidas  ex- 
pelidas con  los  excrementos,  como  lo  ha  proba- 
do el  primero  Lassaigne  en  concreciones  reco 
gidas  por  el  doctor  de  Kergaradee,  y  después 
por  el  Sr.  Caventou. 

Los  usos  de  la  estearina  son  nulos  en  su  esta- 
do de  aislamiento;  para  el  alumbrado  es  preferi- 
ble al  sebo.  Unida  á  la  elaina  concurre  á  todos 
los  usos  de  las  grasas  y  de  los  aceites  fijos. 

ESTElíEliA,  Stellera.  Género  de  plan- 
tas de  la  familia  de  las  tímeléas,  de  la  octandria 
monogínia  de  Linneo.  La  raíz  de  la  Estelera 
Camejasme  [Stellera  Chama;jasme,  L.),  sub-ar- 
buslo  que  crece  en  Siberia,  es  usada  en  este  país 
como  purgante,  según  Gmelin;  12  granos  bastan 
para  hacer  evacuar  á  un  hombre  robusto;  un  Si- 
berio  exige  56  á  58  granos. 

ESTE  KA.  Tejido  mas  ó  menos  grosero 
compuesto  de  materias  diversas,  pero  mas  co- 
munmente de  caña,  junco,  esparlo,  corteza  de 
árbol,  paja,  cuerdas  viejas,  ele. 

Es  probable  que  las  esteras  son  la  primera  es- 
pecie de  tejidos  que  fueron  fabricados  por  la  ma- 
no del  hombre;  siendo  digno  de  uotarse  que  no 
se  haya  descubierto,  por  decirlo  asi ,  tribu  sal- 
vaje entre  la  cual  el  arte  de  confeccionar  esteras 
no  hubiese  llegado  á  un  cierto  grado  de  perfec- 
ción. La  mayor  parle  de  los  insulanos  del  grande 
Océano  son  muy  hábiles  en  este  arte. 

Las  esteras  mas  groseras  son  empleadas  en  su 
mayor  parte  para  el  embaje  de  las  mercancías 
destinadas  al  trasporte  por  tierra,  y  también  sir- 
ven para  guarnecer  el  interior  de  los  buques  des- 
tinados al  trasporte  de  granos  y  otras  cosas  que 
se  cargan  á  granel ;  las  de  paja ,  llamadas  pro- 
piamente Esleras  de  paja,  sirven  para  cubrir 
criaderos  y  espalderas  eu  los  jardines.  En  logia- 
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térra,  en  Holanda  y  en  una  parte  de  Alemania 
se  extienden  esteras  comunes  en  los  pavimentos 
de  las  iglesias  y  otros  edilicios  públicos ,  mien- 
tras que  otras  mas  linas  se  emplean  en  el  mismo 
uso  en  las  casas  particulares.  Empléanse  casi  en 
todas  parles,  á  guisa  de  alfombras  para  los  pies, 
cs'eras  de  diferentes  formas  y  tamaños. 

De  todos  los  países  de  Europa,  la  Rusia  es  el 
en  que  se  fabrican  mas  esteras ,  constituyendo 
este  artículo  en  dicho  imperio  un  ramo  muy  im- 
portante del  comercio  nacional ,  tanto  para  el 
consumo  interior  como  para  la  exportación;  una 
porción  bastante  considerable  de  ellas  se  fabri- 
ca con  yerbas  acuáticas,  pero  la  mayor  parte  lo 
son  con  la  sub  corteza  del  tilo ;  felizmente  este  ár- 
bol es  de  un  crecimiento  tan  rápido,  pues  sin  es- 
to la  especie  desde  mucho  tiempo  no  existiría  ya 
en  Rusia.  En  el  año  1832  se  exportaron  solamente 
del  puerto  del  Arcángel  840,000  piezas  de  esteras, 
habiendo  tenido  lugar  al  mismo  tiempo  exporta- 
ciones considerables  de  este  artículo  de  San  Pe- 
tersburgo,  Riga  y  otros  puertos  rusos. 

Fabrícanse  en  España  y  en  Portugal  una  gran 
cantidad  de  esteras  de  caña,  pero  mas  general- 
mente de  esparto.  La  Inglaterra  importa  de  la 
China  las  esteras  de  junco  para  cubrir  los  pavi- 
mentos de  madera,  y  las  de  raían,  tan  finas  y  tan 
hermosas,  que  se  ponen  encima  las  mesas  en  los 
comedores.  Las  esteras  del  Japón  son  blandas  y 
elásticas;  sirven  de  camas  tan  bien  como  de  ta- 
pices, y  son  confeccionadas  con  una  especie  par- 
ticular de  junco  (|ue  se  cgltiva  al  intento. 

Los  serones  en  los  cuales  se  exporta  el  azúcar 
de  la  isla  Mauricio  son  de  estera  hechos  con  las 
hojas,  cortadas  en  tirillas,  de  un  árbol  común  en 
la  isla  y  conocido  bajo  el  nombre  de  Palmera  bra- 
sileña. Estas  esteras  son  sólidas,  durables,  y  pue- 
den lavarse  muchas  veces  sin  deteriorarse;  en  el 
día  son  muy  comunes  en  Inglaterra  en  donde  se 
venden  á  precios  muy  módicos. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  la 
importación  de  esteras  en  España  en  los  años 
<85l,  4852  y  4853  fué  la  siguiente  ; 

AÑOS^ 

4851.  48S2.   1853. 

Esteras  de  estopa  ordinarias: 

De  Francia 5           »  »    unidades. 

Oe  Inglaterra 4           »  » 

DeGibraltar.  ....    •    83 »  » 

Total.    .    .'    .  62          »  »    anidadas. 

Esterilla  de  paja  de  Italia: 

De  Francia 461  553    522  libras. 

DoGibrallar ^__» »         3 

Total.     .     .     ■  461  883     523  libras. 

Esteras  de  junco: 

DeGibraltar »  100  »    unidadfs. 

Do  Marruecos »  312  » 

De  Francia » 13  » 

Total.     .    .    ^» 425      »    unidades. 

Esteras  de  yut  ordinarias: 
De  Inglaterra ^     16,300      »    añil  ades. 
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Esteras  de  junco: 
De  la  República  de  los  Esta- 
dos-Unidos  43 

Esteras  de  bury: 
De  las  Islas  Filipinas.    .    .      » 


unidades. 


»    unidades- 


ESTEUeiJIilit,  Sterculu.  Género  im- 
portante de  la  familia  de  las  esterculiáceas,  á  la 
cual  de  su  nombre,  de  la  monoecia  monadelfia  en 
el  sistema  de  Linneo.  Está  formado  de  árboles 
esparcidos  en  todas  las  regiones  tropicales,  sobre 
todo  en  Asia  y  en  África  ,  cargados  de  pelos  es- 
trellados; de  hojas  alternas  pecioladas,  ya  sim- 
ples, enteras  ó  lobadas,  ya  compuestas  digitadas,  | 
acompañadas  de  estípulas  laterales ,  colgantes.  1 
Las  flores  de  estos  vejetales  son  amarillas,  rojas, 
á  veces  amazorcadas ,  mas  ó  menos  algodonosas 
al  exterior,  paniculadas,  unisexuadas,  apétalas. 
A  los  ovarios  de  las  llores  femeninas  suceden 
otros  tantos  folículos  de  consistencia  variable, 
que  se  abren  por  su  sutura  ventral ,  de  mancha 
que  las  semillas  maduran  al  descubierto.  Este 
género  ha  sido  dividido  por  los  modernos  en  i  \ 
sub-generos;  pero  considerado  en  su  conjunto 
contiene  hoy  día  unas  70  especies  descritas,  en- 
tre las  cuales  algunas  merecen  ser  continuadas 
aquí. 

£8tereulia  acuiniíiaila  [Sterlulia  acu- 
minala,  Palis).  Especie  que  crece  naturalmente 
en  el  África  occidental,  en  Sierra-Leona,  en  el 
Congo,  y  de  allí  el  cultivo  la  ha  introducido  en 
las  Antillas,  en  el  Brasil,  en  Méjico,  etc.  En  estos 
diversos  países  lleva  el  nombre  de  Cola.ó  Kola. 
Es  un  árbol  de  mediano  grandor,  de  hojas  ente- 
ras, oblong.is,  alternas,  largamente  pecioladas. 
La  parte  mas  importante  de  este  vejetal  es  el  fru- 
to, formando  de  cinco  cápsulas  ovales  reniformes, 
que  forman  juntas  el  volumen  de  un  limón,  y 
contienen  cada  una  una  semilla  del  grosor  de  una 
castaña,  ovoidea,  de  un  rojo  pálido  por  defuera, 
un  poco  violeta  por  dentro,  de  consistencia  car- 
nosa. Los  Africanos  mascan  y  aun  comen  este 
fruto  que  es  áspero  y  de  gusto  ácido,  pero  que 
goza  de  la  pro|)ie(lad  de  hacer  encontrar  bueno 
y  aun  azucarado  después  lo  que  se  bebe  mien- 
tras dura  esta  sensación,  aunque  sea  agua  sa- 
lobre, como  se  aseguró  de  ello  el  Sr.  Palisol.  Los 
negros  ricos  hacen  gran  caso  de  este  fruto,  que 
es  entre  ellos  un  objeto  de  comercio  que  se  ex- 
tiende por  muchas  partes  del  África,  y  un  pre- 
sente que  se  ofrece,  y  que  los  prmcipes  dan  á 
los  Europeos,  etc.  Este  fruto  se  llama  lambicn 
Nuez  de  gourou,  de  gtura  ó  del  Soudan,  y  tam- 
bién en  Clapperton,  Café  del  Soudan.  Los  negros 
ponen  á  veces  estas  nueces  en  la  salmuera  cu- 
briéndolas de  tierra  para  conservarlas.  Algunos 
viajeros  dicen  que  son  estomáticas,  pi^opias  para 
alejar  el  hambre ,  sílagogas,  útiles  en  las  efer- 
medades  del  hígado,  etc.;  otros  pretenden  que 
después  de  haberlas  comido  agitan   la  noche,  etc. 

JÉstercnlia  ]lalan{i^as  (Slerculia  Ba- 
langhas ,  L.).  Especie  originaria  de  Malabar,  de 
hojas  ovales  lanceoladas,  enteras  y  lampiñas;  sus 
llores  despiden  un  olor  de  vainilla.  Cultívase  cu 
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los  invernaderos  de  Europa.  Su  corleza  es  em- 
pleada en  las  Molucas  como  emenagoga. 

Esterculia  fétida  [Sterculia  fmtxda  L.}. 
Este  grande  árbol  de  las  Filipinas  debe  su  nom- 
bre al  olor  extremadamente  desagradable  de  sus 
flores;  sus  hojas  son  digitadas  pelladas  de  7-9 
foliólos  oblongos  acuminados.  Sus  semillas  son 
buenas  de  comer;  tienen  un  gusto  de  almendra  y 
dan  un  aceite  comestible  que  constituye,  se  dice, 
UQ  objeto  de  comercio  importante  en  los  lu- 
gares en  donde  esta  especie  es  indígena.  Hors- 
fiel  asegura  que  el  cocimiento  de  los  frutos  es  mu- 
cilaginoso  y  astringente,  y  que  es  empleado  en  la 
gonorrea;  que  el  cocimiento  de  las  hojas  es  usado 
como  repercusivo  y  aperitivo;  y  añade  que  las 
semillas  comidas  con  exceso  y  sin  precaución 
causan  náuseas,  vértigos,  efe. 

Efiíterciilia  Ivirá  [Sterculia  Ivirá,  S\v.; 
hira  pruriens,  Aubl.).  Este  árbol  de  Cayena  tie- 
ne su  fruto  lleno  de  pelos  rojos,  picantes,  asi 
como  su  disco,  lo  que  causa  una  comezón  in- 
soportable, cuando  se  le  deja  caer  sobre  la  piel. 
Los  Galibis  hacen  cuerdas  con  la  corteza  de  este 
vejetal. 

Caterenlla  con  hoja  de  Plátano 
[Sterculia  platanifolia,  L.)-  Gran  vejetal  arbo- 
rescente originario  de  la  China  y  del  Japón,  cul- 
tivado con  bastante  frecuencia  en  los  jardines. 
En  las  provincias  meridionales  crece  bien  en  cam- 
po ra.>ío,  pero  en  los  climas  fríos  deben  tomarse 
con  él  las  mismas  precauciones  que  para  con  los 
naranjos;  se  multiplica  por  semillas.  Sus  grandes 
y  bellas  hojas  son  palmeada»,  bastante  parecidas 
á  las  del  plátano;  sus  flores  son  de  poco  efec- 
to. Rumfio  asegura  que  las  semillas  de  esta  es- 
pecie, comidas  en  exceso,  producen  á  veces  do- 
lores de  cabeza. 

Esterculia  tomentosa  [Sterculia  to- 
mentosa, Perott,  y  Guil.).  Los  Sres.  Perollet  y 
Guillemin  dicen  que  los  negros  del  Senegal  co- 
men las  semillas  de  esta  especie  nueva,  que  ellos 
llaman  también  Nuez  de  Gotiron  ó  Kola^ 

Esterculia  que  abrasa  [Sterculia 
urens,  Roxbourg).  Según  De  Candolle,  fluye  de 
este  vejetal  una  especie  de  goma  análoga  á  la 
arábig:i,  quo  lleva  en  la  costa  de  Coromandel  el 
nombre  de  Kuíeera. 

EiüTlEKCOlj.  La  importancia  de  los  abo- 
nos simplemente  animales  ó  simi)lemenlc  véjela- 
les  es  débil  comparativamente  con  la  de  ios  Abo- 
nos mixtos  ó  Estiércoles;  no  siendo  mas  que  su- 
plementos de  que  puede  sacarse  buen  partido, 
pero  en  los  cuales  no  debe  fundarse  únicamente 
un. sistema  de  cultivo.  En  algunas  localidades  los 
recursos  que  pueden  ofrecer  los  abonos  animales 
no  son  de  despreciar,  sobre  todo  á  causa  del  pre- 
cio módico  á  que  pueden  obtenerse,  y  también  en 
razón  del  pequeño  volumen  en  el  cual  las  sus- 
tancias activas  se  encuentran  condensadas;  en 
otros  lugares  y  en  ciertas  circunstaiicias  los  abo- 
nos vejelales  presentan  muy  grandes  ventajas. 
Pero  no.son  solamente  estos  abonos  c<in  l"s  (jue  de- 
be contarse  para  poner  y  mantener  los  terrenos 
labrantíos  en  buen  e.*tadf)  de  producción.  Losmc- 
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dios  de  fertilizar  los  terrenos  deben  tomarse  del 
seno  mismo  del  cnltivo,  y  su  combinación  ha  do 
ser  tal  que  de  la  producción  misma  renazcan  los 
elementos  de  nuevas  producciones.  Para  conse- 
guir este  objeto  ha  de  poseerse  un  número  de 
animales  proporcionado  á  la  superficie  del  terre- 
no en  laborío,  manteniéndolos  bien,  si  se  quiera 
obtener  de  ellos  v.n  buen  esíiércol. 

El  Estiércol  ordinario  se  compone  de  los  ex- 
crementos y  de  la  orina  de  los  animales  y  de  una 
sustancia  vejetal  seca  que  lleva  el  nombre  de  Va 
liaza.  La  paja,  los  heléchos,  los  brezos  y  las  ho- 
jas se  emplean  comunmente  para  este  uso;  estas 
parles  absorventes  se  impregnan  de  los  excre- 
mentos y  se  empapan  de  la  orina.  Algunas  veces 
se  emplean  las  aserraduras  de  madera,  la  tierra, 
ó  la  arena  como  excipiente;  pero  e>tas  sustancias, 
á  mas  de  no  ser  fertilizantes  por  si  mismas,  tie- 
nen el  inconveniente  de  pegarse  al  pelo  de  los 
animales. 

En  general,  el  estiércol  bien  tratado  es  prefe- 
rible á  todos  los  otros  abonos  introducidos  en  el 
lerrenopara  fertilizarlo,  reuniendo  muchas  venta- 
jas: 8n  primer  lugar,  la  de  favorecer  el  desenvolvi- 
miento de  los  tallos  y  de  las  parles  herbáceas,  al 
propio  tiempo  que  la'produccion  de  los  frutos,  de 
las  semillas  y  de  las  raices;  en  segundo  lugar,  la 
de  modificar  el  terreno  de  muciías  maneras,  de- 
jando en  él  una  porción  mas  ó  menos  grande  de 
sus  partes  constituyente?,  que  hacen  sentir  su 
eficacia  por  muchos  años.  Y,  en  lodos  I  is  casos, 
la  superioridad  del  estiércol  de  buena  calidad 
sobre  los  oíros  abonos  procede  sin  duda  deque 
está  constituido,  mas  tfue  ninguna  otra  materia, 
de  parles  totalmente  absorvibles  y  asimilables. 

Los  animales  producen  estiércol  en  razón  de 
la  cantidad  de  alimento  y  de  la  cantidad  de  pa- 
jaza que  reciben.  Las  bestias  que  consumen  ali- 
mentos muy  nutritivos  producen  un  estiércol  mas 
fertilizante  que  las  que  se  nutren  de  materias  po- 
co sustanciosas.  De  consiguiente,  el  estiércol  que 
procede  de  la  alimentación  con  paja  es  el  nías  in- 
ferior; el  del  heno  es  mejor;  el  «le  los  forrajes 
verdes  es  mas  bueno  aun;  y  finalmente,  el  (|ue 
resulta  de  los  forrajes,  raices,  semillas  y  bagazos 
es  superior  á  lodos  los  otros. 

El  estiércol  de  los  animales  en  buen  estado 
de  salud,  y  sobre  lodo  el  de  los  animales  gur- 
dos o  al  cebadero,  es  muy  preferible  al  de  los 
animales  magros  y  ruines.  Y  esto  se  comprende 
fácilmente:  los  ganados  buenos  ó  grasos  dejan  el 
residuo  de  su  alimento  impregnado  de  mas  sus- 
tancias aniaiales;  sus  secreciones  internas  son  mas 
abundantes. 

Después  de  lo  que  acabamos  de  decir,  dos  co- 
sas deben  tenerse  preaontes  en  el  estiércol-  I ," 
la  cantidad,  y  t^  la  cnlidad. 

La  cantidad  del  estiércol  que  se  produce  <\Zr 
pende;  t ."  de  la  cantidad  de  forrajes;  2.'  déla 
cantidad  de  pajaza;  3.°  de  la  manera  con  que  ei 
estiércol  está  dispuesto  y  conservado. 

La  ca/irfad depende;  1."  déla  Cülidad  délos  ex- 
crementos y  de  la  pajaza;  2."  de  la  proporción  de 
o!-la  ullioia'  con  rclaciou  a  los  forrajes;  3.*  del 

TOMO  11. 


íj5i  EST 

eslailo  y  íiel  numero  de  los  consumidores;  4."  de 
la  manera  con  que  se  Irala  el  estiércol. 

En  riisúmen,  la  calidad  y  la  cantidad  del  es- 
tiércol dependen  en  parte  de  la  manera  con  que 
el  estiércol  es  fabricado  y  conservado,  y  en  par- 
ticular de  las  proporciones  do  materias  que  se 
•mezclan  para  producirlo  y  de  la  calidad  ó  valor 
l'crlilizante  de  estas  materias.  Como  las  especies 
de  estiércoles  se  dividen  naturalmente  según 
1as  especies  de  animales  que  los  producen,  exami- 
naremos sucesivamente  el  estiércol  de  reses  va- 
cunas, de  caballos,  de  carneros  y  de  cerdos,  bajo  el 
punto  de  vista  de  su  composición  y  de  sus  propie- 
dades especiales. 

Preparación  del  estiércol. 

Está  probado  que  es  inútil  la  fermentación  pre- 
via para  la  preparación  de  los  estiércoles,  pues- 
to que  componiéndose  estos  abonos  derestos  ve- 
ielales  y  de  excrementos  de  animales,  los  unos  y 
íos  otros  están  formados  de  cierta  masa  de  sus- 
tancias orgánicas  que,  por  su  descomposición, 
dan  produi-los  lodos  provechosos  á  la  vejelacion. 
Haciendo  fermentar  juntas  estas  sustancias,  no 
solo  no  se  aumenta  la  masa  de  estos  productos 
útiles,  sí  que,  al  i-onirario,  se  la  disminuye,  por- 
que con  la  acumulación  de  las  materias  la  tem- 
l)eratira  se  eleva,  la  descomposición  «e  activa, 
\  una  gran  parte  de  los  productos  gaseosos,  que 
.son  el  resultado  de  esta  descomposición,  so  des- 
prende, perdiéndose  ai  mismo  tiempo  una  parte 
de  los  elementos  de  producción. 

Después  lo  de  dicho,  falta  saber  si  seria  mejor 
llevar  el  esliércol  al  terreno  al  salir  del  esta- 
blo, ó  bien  ponerlo  en  montón  y  dejarlo  en  este 
estado  por  algún  tiempo  para  hacerlo  fermentar. 
El  Sr.  L.-C.  Caillat  aconseja  lo  primero,  si  solo 
se  considera  el  estiércol  bajo  el  punto  de  vista 
de  la  eficacia  de  los  materiales  que  lo  constitu- 
yen; pero  dice  que  este  método  no  seria  siempre 
el  mas  ventajoso  en  la  aplicación,  y  que  ciertas 
consideraciones  técnicas  y  económicas  le  han  he- 
cho modificar  la  regla  que  su  teoría  de  abonos 
puramente  animales  le  habia  hecho  establecer. 

El  estiércol  al  salir  de  la  cuadra  casi  nunca  es 
homogéneo,  en  razón  de  que  las  pajas  no  se  en- 
cuentran bastante  divididas,  cuando  se  emplean 
brezos,  heléchos,  hiniestas,  etc.  Estos  vejetales 
son  menos  triturados  aun  que  la  paja,  y  después 
de  haber  permanecido  en  los  establos,  no  quedan 
perfecta  é  igualmente  penetrados  por  los  jugos. 
Por  esta  razón,  poniendo  el  estiércol  en  montones 
pa  ra  que  se  opere  un  cierto  grado  de  fermentación, 
so  llena  una  condición  necesaria,  que  es  moderar 
la  descomposición  deniasiado  pronta  de  ciertas 
sustancias,  y  activar  la  demasiada  lenta  de  al- 
gunas otras.  Por  otra  parte  la  reunión  délos 
productos  de  la  descomposición  de  la  pajaza  con 
los  déla  descomposición  de  lo."  excrementos  obra 
mejor  que  cada  una  tomada  por  separado.  Ade- 
más, háse  observado  que  el  estiércol  pajoso  no 
descompuesto  levanta  mas  el  terreno  que  el  que 
está  consumido,  y  que  es  nocivo  á  ciertas  cose- 
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chas  en  algunas  especies  de  tierras.  El  estiércol, 
al  salir  del  establo,  se  reparte  mal  y  se  entierra 
dificilmertte;  pero  tampoco  conviene  emplearlo 
nunca  en  un  estado  pastoso  y  compacto,  pues 
cuando  menos  es  una  pérdida  positiva  que  se 
quiere  experimentar. 

Por  lo  tanto,  el  estiércol  debe  ponerse  en  mon- 
tón: 1."  porque  seria  demasiado  dispendioso  y 
con  frecuencia  imposible  llevarlo  inmediatamen- 
te á  las  tierras  que  ha  de  fecundar;  2."  porque, 
en  muchas  circunstancias,  no  se  teudria  bastan- 
te estiércol  para  emplear,  mientras  que  en  otras 
no  habria  bastante  terreno  dispuesto  para  reci- 
birlo. Por  estas  razones  se  pondrá  el  estiércol 
en  montones,  y  también  para  que  la  pajaza  se  pe- 
netre igualmente  de  los  jugos  animales,  y  para 
que  los  excrementos  so  unan  asi  á  la  pajaza,  á 
fin  de  que  todo  forme  una  masa  mas  homo- 
génea, fácil  de  dividirse,  de  repartirse  y  meterla 
bajo  tierra.  Por  último,  se  pondrá  el  estiércol  de 
establo  en  montones  bastante  tiempo  para  que 
esta  preparación  conveniente  pueda  operarse,  y 
no  por  ninguno  de  los  otros  varios  motivos,  mas 
ó  menos  especioso?,  que  han  pretendido  algunos 
agricultores. 

Pajaza. 

La  calidad  del  estiércol  depende,  como  se  ha 
dicho,  de  la  calidad  y  de  la  naturaleza  de  la 
pajaza. 

La  paja  es  la  pajaza  por  excelencia,  no  siendo 
los  otros  restos  vejetales  mas  que  suplementos 
(le  la  misma;  su  naturaleza  la  hace  de  las  mas 
convenientes  para  este  uso,  y  sus  partes  huecas  y 
todas  porosas  la  hacen  susceptible  de  absorver 
mucha  humedad.  El  Sr.  ülock  admite  que  iOO 
partes  de  paja  pueden  absorver  en  quince  dias 
bajo  el  ganado  hasta  160  partes  de  orina. 

Las  pajas  no  tienen  todas  las  mismas  cualida- 
des ;  como  excipiente  de  la  orina  y  de  los  excre- 
mentos, las  pajas  de  trigo  y  de  centeno  son  las 
mas  preferibles,  y  después  de  ellas  las  de  ceba- 
da y  de  avena.  Estas  se  trituran  y  se  descompo- 
nen demasiado  prontamente.  Las  pajas  de  gui- 
santes y  de  habas  ó  de  habichuelas  forman  una 
mala  pajaza  para  el  ganado,  ofreciendo  además 
el  inconveniente  de  no  amontonarse  fácilmente  y 
de  dejar  vaciosen  la  masa  del  montón;  las  pajas 
de  nabina  y  de  colsa  se  encuentran  en  el  mismo 
caso.  Evítase  este  inconveniente  mezclándolas 
bien,  y  apilándolas  fuertemente  en  el  montón.  En 
cuanto  á  sus  cualidades  fertilizantes,  como  parles 
constituyentes  del  abono,  según  el  Sr.  Caillat,  de- 
ben clasilicarse  en  el  orden  siguiente:  < ."  paja 
de  colsa  y  de  nabina;  2."  paja  de  habas,  etc.;  3." 
paja  de  trigo;  í."  paja  de  centeno;  5.*^  paja  de 
avena;  6."  paja  de  cebada. 

El  helécho  es  una  buena  pajaza,  que  da  un 
buen  estiércol,  á  causa  de  su  descomposición. 
Cuando  se  quiere  emplearlo,  es  menester  tener 
la  precaución  de  cortarlo  aun  verde  antes  de  la 
madurez  de  las  semillas,  haciéndolo  secar  antes 
de  extenderlo  bnjo  los  animales. 
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mezcladas  con  la  paja;  es  también  necesario 
cortarlas  en  verde  y  servirse  solamente  de  las 
ramas  mas  pequeñas,  y  dejarlas  permanecer  mu- 
cho tiempo  bajo  los  animales. 

El  brezo  constitaye  en  algunos  países  la  prin- 
'  cípal  pajaza,  y  en  ciertas  comarcas  de  Alemania 
es  muy  empleado  de  la  manera  siguiente,  se  po- 
■  ne  en  el  suelo  de  los  establos  uoa  capa  de  dos 
ó  tres  decimetros  de  espesor  de  brezo  y  se  cubre 
con  un  poco  de  paja;  se  añade  cada  dia  un  poco 
de  esta  última,  y  cuando  se  juzga  conveniente  se 
retira  el  estiércol  pajoso,  pera  se  deja  el  brezo; 
se  vuelve  á  cubrir  de  paja  nueva,  y  asi  sucesi- 
vamente, repitiendo  esta  operación  tres  veces,  al 
cabo  de  cuyo  tiempo,  es  decir,  de  seis  semanas  ó 
dos  meses,  se  saca  el  lodo  y  se  pone  en  un  mon- 
tón. El  brezo  se  descompone  mas  lentamente  que 
la  paja,  pero  da  un  estiércol  excelente. 

El  musgo  solo  puede  ser  empleado  como  suple- 
mento; es  una  sustancia  que  forma  una  buena 
pajaza,  y  absorve  bien  la  orina  y  los  excremen- 
tos, pero'  se  descompone  lentamente  y  tiene  pocas 
cualidades. 

Entre  las  hojas  de  árboles,  algunas  gozan  de 
cualidades  fertilizantes  bastante  grandes,  y  for- 
man además  una  buena  i^ajaza;  pero  para  que  los 
animales  estén  con  limpieza  es  menester  aiíadir 
un  poco  de  paja.  Las  hojas  tienen  necesidad  de 
experimentar  una  descomposición  bastante  ade- 
lantada para  hacer  un  buen  estiércol.  Ademases 
raro  que  sea  económico  recojerlas,  y  su  cosecha 
es  siempre  perjudicial  á  los  bosques. 

La  tierra,  la  arena  y  la  marga  han  sido  reco- 
mendadas para  pajaza*.  En  algunas  circunstan- 
cias estas  materias  pueden  ser  puestas  en  uso; 
pero  son  dé  un  empleo  poco  cómodo,  absorven 
poca  humedad,  y  se  mezclan  mal  con  los  ex- 
creroenlüs;  tienen  además  el  inconveniente  de 
pegarse  a  los  pelos  de  los  animales  y  ensuciarles. 
Estas  materias  no  tienen  ninguna  virtud  fertili- 
zante; únicamente  cuando  se  cuenta  sobre  su 
efecto,  como  abono,  puede  ser  v(nlajoso  em- 
plearlos como  pajaza,  si  los  gastos  de  trasporte  no 
6  90  demasiado  costosos. 

Especies  de  estiércoles. 

Estiércol  dé  nses  vacunas. 

Este  estiércol  es  generalmente  el  mas  emplea- 
Jo,  se  le  considera  como  uno  de  los  abonos  de 
roas  duración,  pero  de  los  menos  enérgicos.  Los 
excrementos  de  las  reses  vacunas  son  muy  acuo- 
sos, y  por  esta  razón  la  pajaza  para  estos  aniroa- 
It's  debe  ser,  en  peso,  al  menos  los  tres  cuartos 
de  los  forrajes  ronsumidos. 

Según  Bldk,  los  excrementos  sólidos  de  las  re- 
ses bovinas  contienen,  al  estado  normal,  84  por 
ciento  de  humedad.  El  Sr.  Caillatha  encontrado 
en  los  excrementos  de  los  bueyes  de  labranza, 
alimentados  con  forrajes  secos,  8o, 23  por  <00  de 
agua;  en  los  excrementos  de  vaca,  i<0  por  tOO 
de  agua;  en  los  excrementos  de  bueyes  eebados 
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8o,33  por  loo  de  agua.  Eslos  últimos  produce»  un 
estiércol  de  ealidad  superior,  sobre  todo  cuando 
son  alimentados  con  semillas,  raices  y  bagazos. 
Se  dice  que  este  estiércol  conviene  á  lodos  Ios- 
terrenos,  pero  sobre  todo  á  los  arenosos,  ligeros, 
cálidos,  que  descomponen  rápidamente  los  abo* 
nos;  en  los  terrenos  arcillosos,  es  menester  po* 
nerlo  en  miiclia  cantidad  á  la  vez :  un  exceso- 
hace  rara  vez  encamar  los  cereales. 

Estiércol  de  caballo^. 

Los  caballos  alimentados  de  heno  y  de  semi^ 
lias  dan  excrementos  ricos  en  principios  azoados. 
Estos  excrementos  están  poco  cargados  de  hu- 
medad: Blok  indica  en  ellos  7o  por  tOO  de  agua, 
pero  Caillat  ha  encontrado  ésta  en  proporción  de 
76,-ÍOpor  100. 

Para  los  caballos,  la  cantidad  de  pajaza  debe 
ser  á  corta  diferencia  igual  á  la  mitad  del  peso 
del  forraje  consumido.  El  estiércol  de  caballo  se 
calienta  prontamente  y  se  descom;)one  luego,  de 
suerte  que  aun  lomando  todas  las  precauciones 
posibles,  cuesta  mucho  trabajo  evitar  pérdidas 
bastante  grandes  cuando  se  ha  de  conservar  mur- 
cho  tiempo. 

Guando  se  le  debe  guardaren  montones,  es  me- 
nester separar  antes,  en  cuanto  sea  posible,  las 
pajas  largas,  amontonarlo  fuertemente  y  colo- 
carlo en  un  lugar  bajo  y  húmedo,  mojándolo  con 
frecuencia;  sin  esto  se  enmohece  y  toma  el  blan- 
co, y  pierde  entonces  una  parte  considerable  de 
sus  calidades  fertilizantes. 

Este- estiércol  es  considerado  como  el  mas  ca- 
liente y  el  mas  activo:  conviene  mucho  á  Ifls  tier- 
ras frias,  compactas,  turbosas;  no  es  tan  bueno 
como  los  otros  en  los  terrenos  ligeros,  á  menos 

3ue  no  se  le  emplee  fresco,  y  en  pequeña  canti- 
ad  á  la  vez.  Sucede  lambien  que  habiendo  en 
UD  principiu  activado  demasiado  vigorosamen- 
te la  vejclacion,  la  deja  después  estacionaria. 

Sus  propiedades  hacen  su  mezcla  con  otros 
estiércoles,  en  general,  muy  ventajosa,  sobre  todo 
con  los  de  cerdos  y  de  ret^es  vacunas,  á  menos  da 
que  se  tengan  ciertas  tierras  y  ciertos  cultivos  á 
los  cuales  convenga  especialmente. 

Estiércol  de  cameroí. 

Este  estiércol  es  uno  de  los  mas  fcriilizanles, 
sobre  todo  cuando  los  carneros  consumen  raices, 
forrajes  verdes  y  semillas.  Los  resultadus  de  aná- 
lisis de  los  Sres.  Boussingault  y  Payen  prueban 
en  efecto  que  los  excrementos  de  carnero  son 
mucho  mas  nitrógenos  que  todos  los  do  los  otros 
animales  domésticos. 

Estos  excrementos  contienen  menos  humedad 
que  los  délos  caballos:  Blok  intlica  en  ellos 6'J 
por  100  de  agua,  y  el  Sr.  ('aillat  encontró  t-st» 
liquido  en  la  proporción  de  üO  por  100,  en  el  es- 
tiércol de  carneros  alimentados  de  remolachas  y 
de  forrajes  secos.  Asi,  los  carneros  casi  no  exi- 
gen roas  en  pajara  que  la  mitad  de  la  cantidad 
que  es  menester  para  las  reses  vacunas;  es  decir 
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(jue  el  diario,  á  la  mas,  de  la  cantidad  del  for- 
raje (jue  coiisuíaen  puede  bastarles  para  pa- 
jaza. 

Las  cagarrutas  de  carneros ,  siendo  general - 
monte  bástanle  duras,  se  mezclan  difícilmente 
con  la  pajaza,  y  fermentan  lentamente  ,  si  no  son 
rociadas  y  amontonadas.  Por  esta  razón  en  las 
localidades  en  donde  se  alimentan  estos  anima- 
les eu  seco,  se  deja  amontonar  el  estiércol  casi 
todo  el  año  en  los  apriscos. 

Los  carneros  orinan  menos  que  los  otros  ani- 
males, pero  traspiran  roas ;  dividen  mas  su  ali- 
tnenlo',  de  suerte  que  los  restos  vejetales  que 
forman  sus  excrementos  son  mas  triturados  y 
mas  impregnados  de  materias  animales,  resul- 
tando de  ahí  un  abono  mas  asimilable  por  los  ve- 
jetales. También  este  estiércol  obra  con  bastante 
energía  y  muy  prontamente  sobre  la  vejetacion; 
su  acción  es  mas  durable  que  la  del  estiércol  de 
caballo,  y  menos  que  la  del  estiércol  de  las  reses 
vacunas. 

A  peso  y  á  volumen  iguales  ,  el  estiércol  de 
carnero  tiene  una  acción  mayor  que  lodo  otro 
Cítiércol;  pero  la  misma  cantidad  ds  forraje  dada 
a  los  carneros  produce  una  masa  de  abono  me- 
nos considerable  que  si  hubiese  sido  dada  á 
í.ualquier  otro  animal;  de  consiguiente  costará 
casi  lo  mismo  hacer  consumir  forrajes  para  pro- 
ducir estiércol  por  carneros  ó  por  lodo  otro  ga- 
iiailo,  si  no  se  tiene  en  cuenta  la  calidad  del  es- 
tiércol que  se  quiere  obtener. 

El  estiércol  de  carnero  conviene  á  todos  los 
terrenos;  pero  es  mas  útil  siempre  en  los  terrenos 
arcillosos,  frios  y  turbosos  que  en  los  otros. 

Estiércol  de  cerdos. 

El  estiércol  de  cerdo  es  considerado  en  Francia 
y  en  Alemania  como  de  inferior  calidad  á  los  de 
que  acabamos  de  hablar;  en  Inglaterra,  al  con- 
trario, se  le  encuentra  excelente.  Esto  depende 
^in  duda  de  la  diferencia  del  alimento ,  y  sobre 
iodo  de  la  manera  de  cuidar  este  estiércol;  no 
obstante ,  está  bien  probado  que  un  alimento 
cualquiera  (alimento  vejetal)  dará  peor  abono 
•'onsumido  |)or  los  cerdos  que  por  otros  animales. 
I:!!  Sr.  Caillal  apoya  este  aserio  con  las  siguientes 
liizones;  en  primer  lugar,  los  cerdos,  por  el  fuerte 
Algor  desús  órganos  digestivos,  exprimen  todas 
jas  materias  sustanciosas  de  su  alimento,  y  solo 
abanduiian,  mezcladas  con  los  excrementos,  una 
♦íscasa  cantidad  de  parles  animales;  asi  es  que  el 
«leáarrollo  y  cebamiento  de  estos  animales  son 
prontos  y  fáciles.  En  segundo  lugar,  la  gran  can- 
tidad de  alimentos  líquidos  que  se  da  á  los  cer- 
dos tiende  á  disminuir  la  calidad  de  su  es- 
tiércol. 

Según  la  disposición  de  las  pocilgas,  el  estiér- 
col es  mas  ó  menos  húmedo;  si  la  orina  no  puede 
correr  es  menester  poner  mucha  pajaza  para  ab- 
sorverla,  y  entonces  el  estiércol  es  mas  consis- 
tente, aun<jue  tiene  menos  actividad. 

(loando  se  tiene  necesidad  de  emplear  este  es- 
tiércol solo  ,  se  dice  que  vale  mas  extenderlo  en 
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forma  de  capa  sobre  los  prados  y  sobre  las  miel- 
gas. En  general  es  mas  conveniente  mezclarlo 
con  otros  estiércoles. 

Formación  y  permanencia  iel  estiércol  en  los  establos, 

Háse  dicho  que  la  proporción  en  la  cual  debe 
darse  la  pajaza  varia ;  1.'  según  las  especies  de 
animales;  á."  según  el  alimento  que  se  les  da. 
Debe  variar  también  según  la  disposición  de 
los  establos;  pues  si  éstos  están  embaldosados  y 
provistos  de  conductos  para  la  orina,  se  necesita 
menos  pajaza  que  si  se  tenia  que  hacer  absorver 
todo  este  liquido. 

Algunos  cultivadores  proponen ,  como  se  ha 
expuesto,  dar  á  los  caballos,  en  pajaza,  la  mitad 
del  peso  de  los  forrajes  que  consumen;  otros  pre- 
tenden que  no  se  necesita  sino  un  sexto  y  aun  un 
octavo  del  peso  de  su  alimento  sólido  ,  y  que  es 
menester  darles  un  quinto  ó  un  cuarto  de  ella 
cuando  comen  un  alimento  verde.  Para  los  car- 
neros, indicanse  las  mismas  proporciones  El  se- 
ñor Caillat  juzga  estas  últimas  cantidades  de- 
masiado débiles. 

Para  las  reses  vacunas  háse  indicado  para  la 
pajaza  los  tres  cuartos  de  su  alimento.  Ciertos 
cultivadores  no  dan  mas  que  una  cuarta  parle  de 
pajaza  para  un  alimento  seco,  y  un  tercio  para 
un  alimento  acuoso.  Cuando  se  dá  poca  pajaza, 
el  estiércol  no  es  por  eso  mas  malo ;  pero  los  ani- 
males están  mas  mal  acostados ,  se  conservan 
menos  limpios,  y  es  mas  difícil  recoger  bien  to- 
dos los  orines. 

Los  procedimientos  para  el  tratamiento  del  es- 
tiércol en  los  establos  varían  mucho.  Los  unos  lo 
sacan  cada  día ;  otros  lo  dejan  permanecer  en 
tanto  que  no  lo  necesitan.  Muchas  casas  de  la- 
branza acostumbran  no  quitar  el  estiércol  de  de- 
bajo los  animales  sino  una  vez  por  semana, 
ó  cuan'Jo  mas  dos  veces.  Esta  práctica,  muy  fa- 
vorable para  la  buena  calillad  del  estiércol,  es 
perjudicial  á  la  salud  de  los  animales.  Cuanto 
mas  las  pajazas  son  pisoteadas,  trituradas  y  mez- 
cladas con  los  excrementos,  mejor  es  el  estiér- 
col. Cuanto  mas  esta  pajaza  está  dividida,  tanto 
mas  es  susceptible  de  tomar  los  jugos  líquidos, 
recibirlos  en  sus  cavidades  y  retenerlos  en  sus 
tejidos.  Por  este  motivo,  con  frecuencia,  se  redu- 
cen á  pedazos  las  pajas  largas  antes  de  ponerlas 
bajo  los  animales 

La  mezcla  intima  de  los  excrementos  y  de  la 
pajaza  se  ópera  mejor  bajo  el  ganado  que  en  mon- 
tones al  aire  libre;  hay  menos  pérdida  por  la  fer- 
mentación en  los  establos  que  en  el  campo,  y  el 
estiércol  gana,  mas  bien  que  no  pierde,  á  causa 
de  las  emanaciones  de  los  animales.  Sin  embargo, 
en  los  establos  de  reses  vacunas  no  se  puede  de- 
jar mucho  tiempo  el  estiércol,  á  menos  de  que  se 
le  mezclen  hiniestas  y  brezos ,  porque  sin  esto 
los  animales  se  hundirían  en  la  masa  de  estiér- 
col que  se  deja  baJ4)  ellos. 

En  algunas  localidades,  y  especialmente  en 
Bélgica,  se  deja  el  estiércol  un  mes,  ó  seis  sema- 
nas en  invierno,  y  tres  semanas  en  verano,  bajo 
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lab  reses  vacuoas.  Eslo  es  tuucho  cuando  loa  aui- 
males  son  bien  alimenlados  y  que  se  les  pone  una 
pajaza  abundante ;  es  menester  enlonci'S  que  los 
establos  estén  bien  ventilados,  para  que  la  salud 
de  los  animales  no  se  resienta,  y  además  es  ne- 
cesario tener  pesebres  móviles  que  se  puedan  le- 
vantar a  medida  que  el  estiércol  aumenta.  Es 
mejor  sacar  el  estiércol  cada  dia,  separando  la 
parte  de  pajaza  que  no  está  empapada  de  excre- 
mentos, la  que  se  hace  servir  echándola  detrás 
de  l()s  animales  después  de  la  salida  del  estiércol, 
y  afiadiéndolesuna  porciin  de  pajaza  nueva. 

Para  los  caballos,  en  razón  de  su  salud  y  sobre 
lodo  para  la  conservación  de  sus  pies,  es  menes- 
ter SMcar  el  estiércol  cada  dia ;  y  sin  embargo 
este  estiércol  seria  uno  de  los  que  mas  conven- 
dría dejar  en  el  establo,  á  fin  de  que  pudiese 
adquirir  calidad. 

Para  los  carneros,  se  deja  el  estiércol  mas  tiem 
po  en  el  interior  que  para  los  otros  animales,  sin 
que  de  ello  resulte  ningún  inconveniente.  En  al- 
gunas localidades  secas,  cuando  los  carneros  no 
tienen  alimento  húmedo,  conviene  rociar  el  es- 
tiércol en  el  aprisco  con  agua,  eligiendo  el  mo- 
monlü  mas  favorable  para  esta  operación,  que 
es,  por  ejemplo,  el  en  que  los  animales  deben  per- 
manecer algún  tiempo  fuera  y  en  que  debe  dár- 
seles una  nueva  cantidad  de  pajaza  seca. 

Para  los  cerdos,  no  se  puede  dejar  el  estiércol 
por  mucho  tiempo  en  el  interior,  á  menos  que  se 
pueda  disponer  de  mucha  pajaza;  y  en  el  verano 
sobre  todo  hay  precisión  de  extraerlo  con  fre- 
cuencia. 

DisposicioD  del  esliércol  eo  montones. 

Un  montón  de  esliércol  mal  colocado,  hao  di- 
cho algunos  autores,  es  el  sitio  en  dunde  van  á 
perderse  el  dinero  y  las  fatigas  del  cultivador. 
Por  cuyo  motivo  conviene  atender  con  especial 
cuidado  a  la  elección  del  local  en  que  del)e  po- 
nerse el  esliéri'ol,  sin  ohidar  las  manipulaciones 
á  que  ha  de  sujetarse  este  abono. 

Eu  primer  lugar,  conviene  que  el  sitio,  en  cuan- 
to posible  sea,  reúna  las  condiciones  siguientes: 
el  local  en  donde  se  forme  el  montón  ha  de  estar 
ai  abrigo  de  la  irrupción  de  las  aguas  pluviajes, 
excepto  el  agua  que  cae  directamente  sobre  el 
montón,  ninguna  agua  de  albañal  debe  mezclar- 
se con  el  esliércol.  El  sitio  debe  ser  bastante  es- 
pacioso para  que  el  montón  no  sea  demasiado 
elevado;  la  disposición  de  éste  debe  ser  tal  que 
ninguna  parte  de  tas  aguas  sucias  del  estercolero 
pned  I  perderse,  y  al  contrario,  que  puedan  ser 
recogidas  en  una  ó  mucha>  hoyas  en  donde  ?ea 
ficil  extraerlas  por  medio  de  una  bomba,  para 
ponerlas  en  imeles,  ó  para  rociar  el  esliércol. 
Ha  de  procurarse  lambie»  que  el  cargamento  de 
los  carros  pueda  plecluarse  fácilmente,  así  como 
gusidas  y  venidas.  En  fio,'  este  sitio  no  ha  de  estar 
á  una  distancia  demasiado  grande  de  los  esta- 
blos. 

El  estiércol,  trasportacJo  al  montón,  debe  ser 
'extendido  en  él  de  un  modo  uniforme,  y  amon- 
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tonudo  por  el  paso  repetido  del  carretón  y  el  pi- 
soteo de  los  hombres  que  lo  arreglan  ;  debe  ser 
rociado  con  frecuencia,  á  lo  menos  una  vez  por 
semana  en  verano,  dos  veces  cuando  el  tiemp(í 
es  muy  seco,  y  cuando  en  su  mayor  pariese  com- 
pone de  estiércol  de  caballo  ó  de  carnero.  Se 
practica  esta  irrigación  con  las  aguas  sucias 
del  mismo  estercolero. 

En  todos  los  casos  cuando  los  estiércoles  están 
amontonados,  se  calientan  estableciéndose  eu 
ellos  la  fermentación;  las  partes  acuosas  se  eva- 
poran, el  volumen  disminuye,  las  materias  tien- 
den á  convertirse  en  una  masa  homogénea  por 
los  progresos  de  la  descomposición  de  las  dife- 
rentes sustancias  componentes ;  despréndense 
gases  de  muchas  especies,  y  sobre  todo  gases 
amoniacales  ••  hay  pues  pérdida.  Pero  esta  pérdi- 
da pue  !e  ser  débil  si  se  toman  las  precauciones 
convenientes. 

La  pérdida  que  tiene  lugar  por  la  fermentación 
del  esliércol  en  montón  está  en  razón  d«la  super- 
ficie que  presenta  al  aire,  y  e»  razón  de  la  se- 
quedad. Si  se  evita  ésta,  se  consigue  ya  mucho. 
La  disminución  de  los  principios  fertilizantes  es 
tanto  mas  considerable  en  cuanto  la  fermenta- 
ción es  mas  violenta:  una  situación  secs,  noonto- 
nes  muy  elevados,  el  contacto  moderado  del  aire 
son  causa.«  que  la  aceleran;  un  lugar  mediana- 
mente húmedo,  riegos  bastante  frecuentes,  y  la 
interposición  de  sustancias  inertes,  tierras  y  cés- 
pedes, tienden  á  amortiguarla. 

Un  medio  muy  útil,  cuando  los  montones  están 
terminados,  es  cubrirlos  de  una  capa  de  tierra  ó 
de  césped,  de  turbas,  etc.  Eslas  materias  absor- 
ven  y  retienen  las  sustancias  gaseosas  que  tien- 
den á  desprenderse.  En  Suiza,  en  algunas  loca- 
lidades, se  emplea  un  medio  para  evitar  la  pér- 
dida délos  principios  azoados  del  esliércol,  indi- 
cado por  el  Sr.  Schallenman,  que  consiste  en  sa- 
turar con  sulfato  de  cal  las  aguas  del  estercolero 
reunidas  en  la  boya;  después  formando  el  mon- 
tón por  capas  ,  como  lo  neraos  indicado,  se  es- 
parce sobre  cada  una  de  ellas  yeso  en  polvo,  y  se 
tiene  cuidado  de  rociarlo  con  agua  luego  que  la 
masa  se  calienta  algo  fuertemente.  Todas  las 
veces  que  se  le  añade  nueva  agua,  se  echa  yeso 
para  saturarla.  De  esta  manera  se  forman  mon- 
tones de  4  á  o  metros  de  altura,  sin  temer  el  ex- 
ceso de  la  fermentación  y  la  pérdida  de  los  ga- 
ses. Las  partes  animales  y  vejeiales  se  modifican 
y  se  descomponen;  el  abono  no  desmerece  de  su 
calidad  y  goza  de  una  grande  energía ;  se  des- 
prenden muchos  vaporeí»  de  agua,  acido  carbó- 
nico é  hidrógeno  sulfurado,  mientras  que  el  amo- 
níaco se  encuentra  condensado  al  estado  de  sul- 
fato. Es  preciso,  sin  embargo,  convenir  en  que 
el  olor  que  se  desprende  de  tal  estiércol  es  muy 
desagradable,  y  que  por  lo  mismo  necesita  un  sí- 
tío  muy  apartado  de  las  habitaciones. 

Cuando  el  sitio  está  embaldosado,  el  estiércol 
se  deseca  prontamente;  es  preferible  poner  una 
cama  de  guijarros,  ó  si  el  terreno  es  demasiado 
permeable,  se  coloca  una  capa  de  greda;  sin  esto, 
el  suelo  se  empapa  de  jugo  de  estiércol  en  «na 
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profuniliilíul  tl«  3,  4  ó  5  decimelros.  Cuando  no 
nay  mas  que  liena,  se  levanta  una  |)orcion  de 
ella  cargando,  y  poco  á  poco  llega  á  formarse 
una  excavación. 

Empleo  y  acción  de  las  estiércoles. 

Nadie  duda  en  el  dia  de  la  desventaja  que  re- 
sulta de  dejar  consumir  el  estiércol  y  que  se  re- 
duzca á  pasta  antes  de  emplearlo.  Pocos  cultiva- 
dores hay  que  ignoren  actualmente  la  pérdida 
real  que  ocasiona  este  método,  pérdida  que  se 
evalúa  á  la  mitad  á<t  su  valor  primitivo,  y  aun  á 
veces  á  las  tres  cuartas  parles. 

No  obstante,  como  esta  disminución  de  fuerza 
fertilizante  es  menor  á  proporción  que  la  del  vo- 
lumen, una  carretada  de  estiércol  consumido  pro- 
duce mas  efecto  que  una  carretada  de  estiércol 
fresco.  Sin  duda,  la  justificación  de  este  hecho 
bacía  que  en  otro  tiempo  algunos  cultivadores 
dejasen  reducir  su  estiércol;  la  concentración  del 
ahouo  en  un  pequeño  volumen  merece  siempre 
alguna  consideración,  cuando  el  trasporte  es  di- 
fícil y  debe  verificarse  á  grandes  distancias. 

Un  estiércol  de  esta  especio,  muy  descompues- 
to y  pastoso  ,  conviene  á  lodos  los  terrenos  y  á 
todas  las  plantas,  sobre  todo  á  las  que  requieren 
un  cultivo  de  jardín;  como  no  contiene  ya  semillas 
6  malas  raices,  puede  ser  empleado  sin  miedo  de 
ensuciar  la  tierra  ni  los  cultivos  á  los  cuales  se 
aplica  inmediatamente.  Su  acción  es  mas  enérgi- 
ca en  el  primer  año;  pero  es  menos  durable  que 
la  del  estiércol  fresco. 

Las  ventajas  que  acabamos  de  citar  no  pueden 
por  otra  parle  compensar  las  pérdidas  inmensas 
que  se  experimentan  dejando  el  esüércol  dos- 
componerse  y  reducirse  á  pasta.  Si,  en  algunas 
circunstancias,  se  puede  encontrar  ventajoso  de- 
jar descomponer  y  reducir  el  «isliércol,  nunca  se 
debe  llevar  esta  reducción  al  extremo. 

Rara  vez  si;  puede  emplear  el  estiércol  fresco 
(al  como  sale  del  establo  ,  en  cuyo  esiado  casi 
jio  podría  convenir  sino  á  una  tierra  muy  com- 
,pacla.  Cuando  no  ha  permanecido  mas  que  al- 
gunos días  en  montón ,  ha  conservado  su  color 
itmarillo;  la  paja  eslá  aun  entera,  si  bien  es  algo 
quebradiza  :  en  este  estado  conviene  á  los  terre- 
jios  arcillosos,  fríos  y  turbosos. 

El  estiércol  fresco  es  perjudicial ,  como  hemos 
dicho,  álos  terrenos  lijeros,  y  hánse  con  frecuen- 
cia experiment  ido  sus  malos  efectos,  que  deben 
jser  atribuidos  á  la  paja  entera,  y  no  á  los  excre- 
iuen tos  fréseos.  Se  evita  este  inconveniente  cor- 
lando la  paja  antes  de  emplearla  como  pajaza. 
Este  estiércol  tiene  la  desventaja  de  enterrarse 
difícilmente  Muchos  cultivadores  para  remediar 
«ste  defecto,  lo  dejan  esparcido  en  el  campo  du- 
ra.nie  algunos  días,  y  la  paja  pasa  á  ser  entonces 
mas  friable. 

Con  lo  dicho  basta  para  nuestro  objeto;  el  em- 
pleo, la  repartición  y  la  fuerza  de  los  estiérco- 
les pueden  ser  consultados  en  obras  de  agricul- 
tura V  de  econoniía. 

O^TiMWGIA,    Stillingia.   Género  de 
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plantas  de  la  familia  de  las  eufürbiáce"as ,  de  la 
monoecia  monadelfia,  compuesto  de  cinco  espe- 
cies, árboles  y  arbustos  de  zumo  lechoso,  que 
crecen  en  el  Asia  y  en  la  América  tropical.  L* 
EsTiLi>"Gi\  QUE  LLEVA  SEBO  (SlUUngia  sebife- 
ra,  liar.)  es  una  especie  curiosa,  por  la  capa  es- 
pesa (le  materia  semejante  á  sebo  que  cubre  sus 
semillas.  La  Estu.ingia  silvkstre  [Siilliugia  syl- 
valica  L.),  que  crece  en  la  Carolina,  según  Bar- 
Ion,  es  un  poderoso  especifico  en  las  enfermeda- 
des sifilíticas. 

ESTIPA,  STii>A.  Gran  genere  de  la  famií- 
tia  de  las  gramíneas ,  tribu  de  las  eslipacéasv 
formado  por  Línneo  para  gramas  vivaces  qpe 
crecen  en  las  comarcas  templadas  de  toda  la 
tierra  y  mas  raramente  entre  los  Trópicos.  Aun- 
que haya  experimentado  algunas  reducciones  en 
estos  últimos  tiempos  ,  el  género  Estipa  es  nu- 
meroso; Kunl  describe  sesenta  especies  de  él. 

Estipa  cabelluda  [Stipa  capillata,  L.}. 
Especie  indígena,  que  crece  en  las  inmediacio- 
nes de  Barcelona.  Con  aristas  sin  pelo,  encorva- 
das; cálices  mas  largos  que  la  semilla;  y  hojas  por 
dentro  vellosas.  Los  Mogolcnses  la  llaman  (íhil- 
cana ,  y  la  dan  con  provecho  á  sus  ganados. 

Estipa  durísima  ,  Esparto  (Slipa 
tenacissm'i,L.].  Especie  del  mediodía  de  la  Eu- 
ropa, muy  común  en  España.  Con  aristas  pelosas 
en  su  base;  panoja  espigada;  y  hojas  filiformes. 
Esta  planta  es  el  verdadero  Esparto  de  los  Grie- 
gos y  de  los  Latinos;  con  ella  se  fabrican  una  gran 
parle  de  los  tejidos  de  espartería,  considerán»- 
dol'a  como  la  preferible  para  este  objeto. 

Estipa  piniia<la  [Slipa  pennal-a,  L.). 
Especie  la  mas  elegante  del  género  y  quizá  de 
toda  la  familia  de  las  gramíneas,  que  orece  en  los 
pefiascos  y  en  los  riíjazos  áridos,  en  diversas 
parlies  de  la  Europa  y  de  la  Siberia,  y  también 
se  encuentra  en  España  en  algunas  localidades, 
como  hacia  Urgel.  Esta  planta  es  parlícular- 
mente  notable  por  sus  largas  aristas,  que  á  veces 
llegan  á  tener  cerca  de  dos  decímetros  de  lon- 
gitud, y  que  en  sus  dos  tercios  superiores  están 
elegantemente  cubiertas  de  pelos  blancos  sedosos. 
Estas  especies  de  plumas  sedosas  son  de  un  aspec- 
to tan  bello  que  se  ha  propuesto  y  aun  ensayado 
adornar  con  ellas  los  sombreros  de  las  señoras; 
son  muy  higrométrícas. 

Estipa  torcida  (Stipa  tortilis,  Desf.).  Es- 
pecie indígena  en  Berbería,  en  el  Levante,  etc., 
y  que  se  encuentra  en  España  en  varias  locali- 
dades secas.  Debe  su  nombre  á  sus  largas  aris- 
tas pubescentes ,  torcidas  en  su  parto  inferior. 
Representa  un  papel  importante  en  la  vejetacíou 
<le  las  estepas  de  la  Rusia.  Causa  á  veces  acci- 
dentes, porque  sus  barbas  se  introducen  en  las 
carnes  de  las  ovejas  y  de  los  viajeros,  y  causan 
cosquillas  incómodas,  y  aun  dolores  penetrantes. 
Parece  que  muchas^  oirás  <fspecies  se  hallan  en 
el  mismo  caso  ,  y  se  asegura  que  en  Ungría  se 
lian  visto  perecer  muchos  ganados  por  esta  causa. 

ESTOFA.  Se  aplica  en  general  este  nom- 
bre á  toda  clase  de  tejidos  de  oro,  de  plata,  de 
seda,  de  lana,  de  pelo,  de  algodón^  de  hilo,  etc., 


ÍST 

V  otras  materias  que  se  fabrican  al  te!ar.  Estofa, 
Habtaiulo  con  propiedad,  son  los  tejidos  de  algo- 
dón, si  bien  se  da  también  este  nombre  á  los  teji- 
dos de  seda. 

Kstofas  de  algodón.— Y.  Telas  de  al- 
godón. 

Estofas  de  cáñanto  j  de  lino.—  Y. 
Telas  de  cáñamo  y  de  lino. 

Cstofat*  de'crln.  Su  fabricación,  con- 
centrada en  Paris,  pienlc  cada  dia  de  su  impor- 
tancia. Los  inconvenientes  que  lleva  consigo  su 
uso,  y  sobre  todo  los  precios  módicos  de  los  te- 
jidos de  lana,  de  algodón  y  de  seda,  las  han  he- 
cho abandonar  £asi  en  todas  partes  para  el  amue- 
blamienlo  ,  y  al  presente  solo  se  emplean  para 
cubrir  banquetas  y  taburetes  de  antecámaras,  de 
tiendas  y  de  cafés  ,  pues  se  las  ha  desterrado 
hasta  de  los  comedores. 

Háse  tratado  en  estos  últimos  tiempos  de  dar 
un  nuevo  iminUso  á  esta  industria,  proponiéndo- 
se emplear  las  estofas  de  crin  para  confeccionar 
casquetes,  chalecos,  redingotes  y  pantalones  de 
verano.  Los  diferentes  ensayos  que  se  practica- 
ron al  objeto  fueron  luego  rechazados  por  la  mo- 
da, que  si  bien  es  cierto  que  los  admitió  durante 
una  temporada ,  ks  retiró  luego  su  protección. 
El  solo  uso  que  de  esta  estofa  se  hace  aun  en  el 
vestido  está  reducido  á  la  confección  de  cuellos, 
que  llevan  el  nombre  de  Cuellos  de  crinolina. 

Las  telas  de  crin  mas  comunes  y  mas  groseras 
se  emplean  para  fabricar  tamices  y  sacos  para 
conservar  la  uva. 

Los  telares  que  se  emplean  para  la  fabricación 
délas  estofas  de  crin  dilieren  muy  poco  de  los 
empleados  en  el  tejido  de  las  de  seda  y  de  algo- 
don.  El  urdimbre  de  la  estofa  es  de  hilo  y  la  tra- 
ma de  crin;  se  mezclan  también  en  ella  cáñamos 
de  Manila  [abacá],  que  dan  mas  blandura  y  mas 
flexibilidad  á  la  estofa.  Hace  algunos  años  que, 
á  consecuencia  de  los  perfeccionamientos  intro- 
ducidos en  esta  industria  por  el  Sr.  Rardel,  se  ha 
salido  del  género  antiguo  para  hacer  grandes  di- 
bujos y  ramos,  que  han  necesitado  el  empleo  de 
los  telares  á  la  Jacquart;  pero,  á  pesar  de  este  pro- 
greso, y  como  hemos  dicho  mas  arriba,  esta  in- 
dustria tiende  mas  á  decrecer  que  á  extenderse,  y 
muere  eclipsada  por  sus  poderosas  rivales  la  seda, 
la  lana,  el  algodón,  el  cáñamo  y  sus  compuestos. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas  las 
cantidades  de  tejidos  de  crin  importados  en  Es- 
paña en  los  años  1831,  1852  y  1853  fueron  las  si- 
guientes: 

A5¡0S. 

Importación.  {S^\.  1852.  <853. 

Tejidos  (k  cerda  ó  crin  para 
cedazos : 

De  .\ustria 994  S40  39i  libras. 

DeC«rdeña 94         36  8 

De  Francia 265  616  493 

De  las  Ciudades  .anseáticas.  .  »  »  40 

DeGibraltar »  »  19 

De  Inglaterra i  »  T5 

Total.    .    .    .    l,3S5    1.241    889  libras. 
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Tejidos  de  cerda  ó  crin,  íabra- 
dos  o  lisos  con  m«tcla  de 
otras  materias : 

De  Francia 

De  Inglaterra 

De  Gibraltar 

Total.     .     .     . 


36  libras. 
13 

180 
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Estofas  de  lana.— Y.  Añascóte,    Esta- 
meña, Franela,  Paño,  etc. 
Estofas  de  seda. — Y.  Sederías. 

ESTOP  1 .  La  borra  ó  lo  basto  ó  grueso, 
del  lino  ó  cáñamo  que  queda  en  el  rastrillo  cuan- 
do se  peina  y  rastrilla.  La  estopa  sirve  para  fa- 
bricar telas  de  embalaje,  calafatear  los  buques, 
hacer  tapones  para  botellas,  mechas  para  caño- 
nes ,  y  es  empleada  en  diferentes  usos.  Estopa 
es  también  la  tela  gruesa  que  se  teje  y  fabrica 
con  la  hilaza  de  estopa.  Llamase  asimismo  Esto- 
pa á  la  jarcia  vieja  deshilada  y  desecha  que  sir- 
ve para  carenar. 

ESTOPILE.4.  La  parte  mas  fina  y  del- 
gada del  lino  antes  de  hilarse  ;  y  también  el  hila- 
do que  se  hace  y  tuerce  de  ella.  Estopilla  es 
igualmente  un  lienzo  ó  tela  muy  delgada  y  sutil, 
como  el  cambray,  pero  muy  clara,  y  semejante 
en  lo  trasparente'á  la  gasa. 

ESTOPOj*.  Lo  mas  grueso  y  áspero  de 
la  estopa,  queiiilándose  sirve  para  arpilleras  y 
otros  usos,  y  el  tejido  que  se  fabrica  de  este  hi- 
lado. 

ESTORAQUE  ,  Styrax.  Género  de  la 
tribu  de  los  estiracéas,  y  de  la  dodecandria  mo- 
noginia  en  el  sistema  deLinneo.  Los  vejetales  que 
lo  forman  son  árboles  y  arbustos  que  crecen  la 
mayor  parte  en  la  América  tropical,  en  mas  cre- 
cido número  en  Asia,  en  la  América  del  Norte,  y 
una  especie  también  en  la  Europa  meridional:  sus 
hojas  son  alternas,  enteras;  sus  flores  son  blan- 
cas, en  racimos.  El  número  de  especies  hoy  dia 
conocidas  es  bastante  considerable,  pues  De  Can- 
dolle  describió  ya  45  ,  pero  entre  ellas  solo  hay 
dos  que  deban  lijar  nuestra  atención. 

Estoraque  benjuí  ( Styrax  Benzoin, 
Drvander). — V.  Benjuí. 

Estoraque  oficinal  [Styrax  o fficinale, 
L.).  Especie  que  crece  naturalmente  en  el  Liba- 
no,  en  la  isla  de  Chipre,  en  la  Grecia  y  la  Italia 
meridional;  se  encuentra  en  Niza  y  en  la  Proven- 
za  y  también  en  España,  pero  se  duda  que  en  es- 
tos puntos  sea  verdaderamente  indígeno.  Es  un 
grande  arbusto  de  3  á  4  metros,  de  hojas  pecio- 
ladas,  ovales,  cubiertas  por  debajo  de  pelos  blan- 
co?; de  flores  en  pequeñas  racimos,  simples,  mas 
coitos  que  las  hojas.  Este  arbusto  es  á  menudo 
cultivado  como  especie  de  ornato,  vejeta  muy 
bien  sobretodo  en  una  tierra  liviana;  multiplica- 
se de  semillas  sembradas  inmediatamente  des- 
pucz  de  su  madurez,  por  retoño  y  por  acodos. 

Por  incisiones  hechas  en  el  tronco  de  este  ar- 
busto, en  las  parles  calientes  del  Asia  menor,  del 
Archipiélago  griego,  etc.,  se  extrae  un  zumo  que 
se  concreta,  conocido  bajo  el  nombre  de  EsTon.\- 

QüE  ó  ESTOnAQÜK  r.ALAMlTA. 
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iloy  ilia  conócease  eu  el  cümercio  las  especies 
de  estoraque  siguientes: 

\  .^  Estoraaue  blanco.  Estoraque  en  láqrimas. 
Compuesto  de  liigrimas  blancas,  opacas,  bastan- 
te voluminosas,  blandas  y  reunidas  en  una  sola 
masa  por  fu  adherencia  reciproca.  Toma,  como 
consecuencia  de  la  misma  blandura,  la  forma  de 
los  vasos  que  lo  encierran,  y  enlonces  se  parece 
al  gálbano  blanco  en  masas;  tiene  un  olor  fuerte 
y  no  obstante  suave,  y  un  sabor  dulce,  fragranté, 
que  acaba  por  ser  amargo.  El  Sr.  Guibourt  cree 
que  esta  especie  es  natural  y  que  es  la  dscrita  por 
Demeuve  como  Estoraque  calamita. 

2."    Estoraque  amigdalóide.  Está  en  masas  se- 
cas, quebradizas,  formadas  no  obstante,  como  el 
que  precede,  de  lágrimas  aglutinadas,  y  que  toma 
con  el  tiempo  la  forma  de  los  vasos  en  que  está 
encerrado.  Su  fractura  ofrece,  sobre  un  fundo  os- 
curo ,  lágrimas  amigdalóides  de  un  blanco  ama- 
rillento    loque  leda  semejanza  con  el  gálbano 
añejo;  las  porciones  oscuras  que,  con  el  tiempo, 
cuelan  y  llenan  los  vacíos  comprendidos  entre  las 
partes  inferiores  de  la  masa  y  la  pared  del  vaso, 
forman  una  capa  vidriosa,  trasparente  y  de  un 
rojo  claro.  Su  olor  es  de  los  mas  suaves,  análogo 
al  de  la  vainilla,  mas  dulce  que  el^del  preceden- 
te, y  superior  al  de  todos  los  demás  bálsamos.  Su 
sabores  dulce  y  fragranté.  El  Sr.  Guibourt  dice: 
«Pienso  que  este  estoraque  ,  que  es  el  que  Le- 
ttmery  llamó  Estoraque  calamita,  no  ditiere  del 
»primero  sino  por  su  edad;  sus  variaciones  de 
» consistencia,  de  color,  de  olor  y  también  desa- 
»bor  se  explican  fácilmente  en  esta  hipótesis.» 
3."    Estoraque  rojo  oscuro.    Se  presenta  en 
masa,  mezclado  con  aserraduras  de  madera,  que 
aparecen  en  las  asperezas  de  su  superficie.  Goza, 
sin  embargo,  de  cierta  tenacidad,  y  se  reblande- 
ce aun  bien  bajo  el  diente.  Tiene  un  color  rojo 
oscuro,  un  sabor  dulce,  un  olor  muy  agradable, 
menos  fuerte  que  el  de  la  primera  especie,   y 
se  observan  en  él  acá  y  acullá  algunas  lágrimas 
rojizas. 

Es  probable  que  estos  tres  productos  tienen  el 
mismo  origen.  El  segundo  no  difiere  del  primero 
sino  porque  envejeciendo  su  consistencia  ha  au 
mentado  y  su  color  se  ha  puesto  mas  oscuro;  el 
último,  pori|i¡e  es  un  prodncto  de  última  cosecha 
y  menos  puro. 

Independientemente  de  las  impurezas,  el  esto- 
raque se  reblandece  prontamente  bajo  los  de- 
dos, y  á  un  calor  un  poco  mas  elevado  ,  sb  licúa 
dejando  exhalar  un  fuerte  olor  de  ácido  benzoico; 
á  un  calor  mas  grande  aun,  arde  con  una  llama 
blanca,  y  deja  un  carbón  ligero  y  esponjoso;  por 
la  masticación,  se  le  priva  de  su  color  rojo  y  del 
ligero  grado  de  trasparencia  de  que  goza,  y  su 
fragilidad  aumenta  de  una  manera  notable;  co- 
munica al  agua  un  color  amarillo,  asi  como  su 
olor  y  su  sabor;  el  alcohol  y  el  éter  lo  disuelven 
completamente,  no  dejando  intactas  mas  que  las 
impureza-í  que  contiene,  y  la  tintura  que  resulta, 
es  descompuesta  por  una  adición  de  agua. 

El  estoraque  es  un  producto  vejetal  de  la  na- 
turaleza de  los  bálsamos,  es  decir  que  contiene 
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ácido  benzoico.  Aunqne  no  se  posea  análisis  re- 
ciente de  esta  sustancia ,  se  sabe  que  está  com- 
puesta .  además  del  ácido  benzoico ,  de  resina, 
deponía,  de  aceite  esencial  y  de  un  principio 
aceitoso  fijo. 

Las  especies  de  estoraque  se  reciben  del  Le- 
vante en  cajas  de  diferentes  pesos. 

Además  délas  tres  especies  de  estoraque  des- 
critas, se  encuentran  muchas  otras  en  el  comer- 
cio, que  son  productos  del  todo  sofisticados.  En 
Marsella  y  también  en  París  se  fabrica  un  pre- 
tendido estoraque  bastante  semejante ,  por  la 
consistencia,  al  estoraque  rojo  oscuro  arriba  ex- 
puesto (fabricada  en  el  Levante  con  zumo  del 
arbusto  y  aserraduras  de  su  leño);  pero  es  de  un 
moreno  negruzco,  de  un  olor  de  estoraque  liquido, 
y  está  mezclado  con  puntos  blancos,  que  son  re- 
sina tacamaca  ó  goma  amoniaco.^  Este  pretendi- 
do estoraque  se  prepara  en  Francia  con  aserra- 
duras de  madera  y  benjuí  común,  ó  estoraque 
liquido  ,  lo  que  permite  darlo  á  un  precio  ín- 
fimo. 

El  estoraque  es  un  medicamento  excitante,  so- 
bre todo  de  las  membranas  mucosas,  un  tónico 
análogo  en  su  acción  á  las  resinas.  Antiguamente 
se  hacia  un  grande  uso  de  esta  sustancia  en  el 
asma  húmedo,  la  tos  pertinaz,  los  engurjila- 
mientos  pulmonares,  la  tisis,  en  las  enfermeda- 
des nerviosas,  etc.  Adminisfrábase  á  la  dosis  de 
1  á2  granos,  en  pildoras,  comunmente  asociado 
con  otros  medicamentos.  Hoy  dia  se  hace  mas 
uso  del  estoraque  en  fumigación  contra  los  do- 
lores reumáticos,  la  cefalalgia,  etc.,  que  propi- 
nado al  interior.  Entra  en  varias  composiciones 
farmacéuticas  antiguas.  Por  su  medio  se  aroma- 
tizan muchos  compuestos,  tales  como  el  chocola- 
te, el  racahout,  etc.,  en  vez  de  vainilla,  que  ba 
llegado  á  ser  muy  cara;  es  un  objeto  de  perfu- 
mería muy  empleado,  sobre  lodo  para  el  toca- 
dor; los  Orientales  lo  consumen  en  gran  cantidad 
Eara  quemar  en  braserillos;  antiguamente  se 
acia  mucho  uso  de  él  en  los  embalsamamientos. 
BSTOUlViaíO,  SruRNUS.  Género  de  aves 
del  orden  pásseres  de  la  familia  conirostres  de 
Cuvier.  Los  estorninos  tienen  el  pico  recto,  de- 
primido hacia  la  punta  y  que  se  adelanta  sobre 
la  frente,  y  su  plumaje  es  negro  lustroso,  ó  va- 
riado de  diferentes  colores.  Viajan  en  banda- 
das numerosas,  y  se  hallan  esparcidos  en  lodos 
los  países  del  mundo;  aliménlanse  de  insectos, 
de  pequeños  moluscos,  de  bayas  y  también  de 
semillas;  siguen  al  ganado,  en  el  estiércol  del 
cual  buscan  las  semillas  que  han  escapado  á  la 
digestión.  En  algunas  comarcas  estas  aves  son 
sedentarias.  Las  especies  de  Europa  son  el  Es- 
tornino   UNICOLOR   (Sturnus  unicolor,  Marm.j 
que  habita  la  Cerdeña,  la  Sicilia  y  se  extiende 
hasta  el  Egspto ,  y  la  especie  siguiente : 

Estornino  común  ( SLiirnus  vulgaris, 
L.;  Sturnus  varius,  Wagl.).  Vive  en  España  y  en 
gran  parte  de  Europa;  es  tan  semejante  a  la 
merla,  cuando  joven,  que  apenas  se  puede  distin- 
guir de  ella ;  sin  embargo  es  menos  grueso, 
negro,  con  rellejos  violetas  y  verdes,  manchado 
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♦le  blanco  ó  de  leonado.  Es  voraz,  come  bayas, 
sobre  lodo  aceilunaít,  uvas,  trigo,  maíz,  mijo,  ce- 
rezas, etc.;  come  también  cicuta,  plantas  vene- 
nosas y  hasta  cadáveres.  Puede  vivir  ocho  ó  diez 
años;  es  susceptible  de  educación,  y  aprende  á 
hablar;  Pliniodice  que  los  dos  jóvenes  principes 
Druso  y  Británico,  hijos  de  Claudio,  bajo  el  rei- 
nado del  cual  él  escribía,  lenian  un  estornino 
que  hablaba  griego  y  latino,  y  estudiaba  las  lec- 
ciones que  se  le  daban. 

Los  antiguos  bacian  mucho  caso  de  la  carne 
de  estornino,  aunque  dura,  de  olor  viroso  y  un 
poco  amarga.  Lardan  cree  que  para  mejorarla, 
basta  cortar  la  cabeza  del  ave,  luego  que  ha  si- 
do muerta;  esto  puede  ser  útil  para  la  carne  de 
los  jóvenes  estorninos,  puesto  que  la  de  los  vie- 
jos será  siempre  seca  y  amarga,  aunque  Galeno 
la  baya  colocado  en  el  número  de  los  buenos  ali- 
mentos. 

ESXRATIOTE,  Stratiote.  Género  de 
plantas  de  la  familia  de  las  hidrocarideas,  de  la 
poliandria  hexaginia,  compuesto  de  especies  que 
habitan  en  los  pantanos  y  aguas  tranquilas.  La 

ESTRATIOTE  COMO  AlOE,  PiTA    DE   AGUA    (StratiotC 

aloides,  L.)  habit'ien  la  Europa  septentrional,  es 
común  en  ios  pantanos  y  canales  de  Bélgica  y  de 
Holanda,  sobre  el  agua  de  los  cuales  nada  libre- 
mente. Se^un  Dale,  es  vulneraria,  y  sus  hojas, 
según  Bauhin,  son  refrescantes,  aplicadas  en  ca- 
taplasma. • 

ESTRELieíA,  Strelitzia.  Género  de  la 
familia  de  las  musáceas,  de  la  pentandria  mono- 
ginia,  formado  por  Banks  para  magnifícas  plantas 
del  cabo  de  Bueña-Esperanza,  notables  por  la 
hermosura,  singularidad  y  sucesión  de  las  ñores, 
y  algunas  de  ellas  cultivadas  en  los  invernaderos 
de  los  curiosos,  por  estas  mismas  flores  de  color 
de  aurora  y  da  azul  de  azur. 

La  especie  tipo,  la  mas  conocida  y  mas  bella, 
es  la  EsTRELiciA  de  la  Reina  (Strelitzia  Regina, 
A'ú.J,  de  grandes  flores  cuyos  colores  amarillo 
anaranjado  y  azul  tienen  una  hermosura  y  un  bri- 
llo que  el  pintor  no  puede  reproducir.  En  Cafre- 
ría  se  comen  las  semillas  tostadas  de  la  Estreli- 
ciA  DE  Augusta  'Strelitzia  Augusta,  Thunb.). 

ESüTKEriiA  UE  illAK,  Asterias.  Gé- 
nero de  zoófilos  de  la  clase  equinodermos,  fami- 
lia délos  esleléridos,  compuesto  de  animales  que 
constan  de  radios  planos,  reunidos  en  un  centro 
y  que  se  adelgazan  á  proporción  que  se  apartan 
de  él.  L'n  armazón  duro  y  complicado  de  piezas 
óseas,  cuya  disposición  proporciona  agujeros  des- 
tinados para  la  salida  de  los  tentáculos  vesiculo- 
sos, constituye  la  principal  parte  del  cuerpo.  En  el 
rentro  se  haíla la  boca,  que  es  inferior;  va  á  parar 
á  un  estómago  queda  prolongaciones inlestinifor- 
mes  á  cada  radio,  y  sirve  también  de  ano.  Las  es- 
trellas de  mar  son  animales  carnívoros  que  tritu- 
ran sus  alimentos  por  medio  de  las  piezas  duras 
que  componen  su  boca.  A  su  vez  son  devorados 
por  los  peces  y  crustáceos,  que  á  veces  solo  los  mu- 
tilan; pero  su  fuerza  de  reproducción  es  tal  que  una 
parte  que  quede  de  un  brazo  es  capaz  de  reparar 
las  restantes  y  reconstruir  todo  el  cuerpo,  á  lo  mé- 
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nos  hasta  cierto  tamaño,  de  loque  se  originan  los 
individuos  irregulares  que  á  veces  se  encuentran. 
Son  comunes  en  his  mar«s  templados  y  caliente», 
salen  á  veces  con  las  redes,  y  abundan  de  tal 
modo  en  ciertas  costas  que  se  destinan  para  abo- 
nar las  tierras.  En  nuestros  mares  tenemos  do» 
especies  principales:  la  Estrella  de  mar  roja, 
Estrella  DE  MAR  comln  (Attcrias  ri^ens,  L.)  y  la 
Estrella  de  mar  anaranjada  {Asterias  aurantia- 
ca,  L.j.  Las  hay  también  en  estado  fósil,  y  sobre 
esto  el  Dr.  Yañez  dice:  «en  la  montaña  de  Mon- 
«jul  se  encontró  un  banco  de  estrellas  de  mar  fo- 
nsiles,  al  sacar  la  piedra  conque  se  prolongó  el 
«muelle  de  Barcelona.» 

Las  estrellas  demar  fueron  empleadas  antigua- 
mente, á  la  dosis  de  12  á  24  granos,  como  alexia 
fármacas,  propias  para  purificar  la  sangre,  pre- 
caver la  apoplejía,  etc.;  pero  son  no  mas  que  sim- 
ples at)sorventes. 

E!<^TKICIVIiVA.  La  estricnina  es  él  primer 
álcali  vejelal  descubierto  por  los  Sres.  Pelletier  y 
Caventou,  en  t8t8;  encuéntrase  en  la  nuez  vómi- 
ca, las  habas  de  San  Ignacio,  el  leño  de  culebra, 
etc.,  siempre  en  el  estado  de  sal,  y  aunque  se  ha- 
bía pensado  que  se  halla  combinada  con  un  ácido 
particular  (el  ácido  igasürico],  el  Sr.  Corriol  re- 
conoció que  era  el  ácido  láctico;  va  siempre  acom- 
pañada de  otro  álcali  vejetal,  la  brucina,  si  bien, 
está  libre  de  ella  en  el  upas  tieuté. 

Varios  son  los  procedimientos  indicados  por 
los  químicos  para  preparar  la  estricnina,  pero 
aquí  bastará  que  continuemos  el  propuesto  por  el 
Sr.  Merck.  Se  hace  hervir  la  nuez  vómica,  para 
reblandecerla,  en  una  caldera  cerrada,  durante 
veinte  y  cuatro  ó  treinta  y  seis  horas,  en  agua 
acidulada  con  ácido  sulfúrico.  Después  de  haber 
reducido  la  masa  á  papilla,  se  exprime,  j  se  la 
añade  un  exceso  de  cal  cáuslica;  se  decanta  el 
liquido,  se  le  añade  alcohol,  y  se  sepnra  el  pre- 
cipitado que  se  forma;  finalmente,  se  hace  her- 
vir el  liquido  con  carbón  animal  desleído  en  el 
alcohol.  El  licor  filtrado  hirviendo  deja,  por  el  en- 
friamiento, posar  estricnina  pura. 

La  estricnina,  al  estado  de  pureza,  es  blanca, 
inodora,  de  un  sabor  amargo  insoportable,  segui- 
do de  un  gusto  metálico;  se  presenta  en  granos 
ó  en  cristales  prismáticos  ú  octaédricos;  expuesta 
al  fuego,  se  hiende,  pero  no  se  volatiliza;  se  des- 
compone entre  312  y  315,  dando  productos  amo- 
niacales; el  agua  hirviendo  disuelve  de  ella 
1/2500;  el  agua  á  10°  disuelve  no  mas  que  16687, 
y  á  pesar  de  esta  débil  proporción  esta  agua  es  de 
un  amargor  insoportable;  el  éter  y  el  alcohol  an- 
hidro no  la  disuelven;  el  alcohol  débil  solo  di- 
suelve algunos  vestigios  de  ella;  se  disuelve  me- 
jor en  el  alcohol  de  36°;  los  aceites  volátiles  la 
disuelven  bien  y  los  aceites  fijos  la  disuelven  ape- 
nas; mezclada  con  azufre  y  calentada,  se  des- 
compone á  la  temperatura  en  que  el  azufre  se 
funde  y  desprende  gas  sulfhídrico;  los  ácidos  di- 
luidos en  agua  la  disuelven  saturándose  y  formando 
con  ella  sales  cristalizables. 

Calentada  en  una  cuchara  de  platino,  la  estric- 
nina pura  se  funde,  se  abotaga,  se  ennegrece  y  ar; 
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(le  sin  dejar  residuo.  Su  solución  alcohólica  cnver- 
-dece  el  jarabe  de  violetas  y  vuelve  al  axulel  papel 
de  tornasol  enrojecido.  El  ácido  nítrico  concen- 
trado la  disuelve  en  frió  sin  colorarla:  en  calien- 
te, la  pone  amarilla  desconpoiiiéndola.  Oisuella  en 
€l  ácido  sulfúrico  é  hidroclórico  débil,  forma  una 
solución  que  es  precipitada  en  copos  blancos  por 
los  álcalis.  Los  tartralos  y  oxalatos  alcalinos  no 
determinan  precipitación  en  las  disoluciones  neu- 
tras de  estricnina  en  los  ácidos  minerales. 

Las  sales  de  estricnina,  la  mayor  parte  crista- 
lizables,  solubles  y  muy  amargas,  son  descom- 
puestas por  las  bases  salificables,  y  dan,  con  el 
amoníaco,  la  tintura  de  agallas,  losgalatos  y  oxa- 
Jatos  alcalinos,  un  precipitado  blanco   soluble 
en  el  akohol.  Prepáranse  estas  sales,  sea  directa- 
mente empleando  siempre  los  ácidos  diluidos  en  el 
agua,  sea  por  vía  de  doble  descomposición;  ellas 
son  neutras  ó  con  exceso  de  ácido;  estas  últimas 
son  volátiles,  en  disolución  concentrada,  según 
M.  G.  Ferrari.  Las  principales  sales  de  estric- 
nina son:  el  Acetato  de  estricnina,  que  es  muy 
soluble  y  cristaliza  difícilmente  al  estado  neutro, 
y  ficilmente  al  estado  ácido;  el  Carbonato  de 
eslriaiina,  que  es  ligeramente  soluble  en  el  agua, 
y  cristaliza  en  prismas  cuadiláteros;  el  Clorhi- 
drato de  estricnina,  que  cristaliza  en  agujas  cua- 
dilateras,  aglomeradas  en    pezones  que   pier- 
den al  aire  su  trasparencia;    es  mas  soluble 
que  el  sulfato;  el  Fosfato  de  estricnina,  que  cris- 
Iiza  en  prismas  cuadriláteros;  el  Nitrato  de  es- 
tricnina, muy  soluble  en  el  agua  caliente,  que 
cristaliza  en  agujas  nacaradas  reunidas  en  ha- 
cecillos; el  Oxatalo  de  estricnina,  que  es  solu- 
ble en  el  agua  y  cristaliza  cuando  contiene  un 
exceso  de  acido;  y  el  Sulfato  de  estricnina,  que 
es  soluble  en  menos  de  iO  partes  de  agua  fria, 
y  cristaliza  en  cubos  cuando  es  neutro  y  en  agu- 
jas cuando  es  ácido. 

Combinada  con  el  yodo,  con  el  bromo  y  con 
el  cloro,  la  estricnina'  forma  compuestos  particu- 
lares, cristalizables,  no  venenosos  para  los  per- 
ros, á  la  dosis  de  2  granos  1/2,  según  los  ensa- 
yos del  Sr.  Donné. 

La  estricnina  comercial  loma  á  menudo,  cuan- 
do se  mezcla  con  el  ácido  nítrico,  un  color  rojo; 
pero  este  fenómeno  es  producido  por  un  cuerpo 
extraño  del  cual  es  difícil  desembarazar  la  es- 
tricnina. Algunas  veces  encuéntrase  sofisticada 
con  la  magnesia  y  el  suStfalo  de-cal,  fraude  que 
la  calcinación  hace  fácilmente  descubrir.  El  se- 
ñor Robiquet,  que  es  quien  lo  indica,  dice  haber 
visko,  además,  que  una  cantidad  muy  pequeña 
de  cal  combinada  con  la  estricnina  bastaba  para 
hacer  cristalizar  este  alcaloide  en  ülamenlos  se- 
dosos, largos  y  flexibles. 

Descúbranse  vestigios  de  estricnina,  añadien- 
do, según  el  Sr.  Artus,  auna  disolución  acuosa 
de  una  sal  de  estricnina  sulfocianuro  de  potasio; 
el  licor  se  enturbia,  y  el  menor  movimiento  bas- 
ta para  hacer  precipitar  una  sal  insoluble  en 
pequeñas  estrellas  finas  y  blancas.  Si  se  calien- 
ta el  licor  hasta  -\-  70,  este  precipitado  se  di- 
suelve; pero  se  vuelve  á  separar  á  -f-  '^jS"  en 
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agujas  nacaradas.  Se  pued«,  por  este  método, 
encontrar  la  estricnina  en  un  licor  ■que  no  oon4en- 
ga  mas  que  V375de  ella.  Parece,  según  Vinckler, 
que  la  quinina  se  conduce  como  la  estricnina; 
por  cuya  razón  indica  el  sublimado  corrosivo 
como  el  mejor  reactivo;  el  mercurio  puede  ser 
separado  por  una  corriente  de  gas  sulfhídrico  y  el 
muriato  de  estricnina  queda  en  disolución. 

Los  experimentos  hechos  por  los  Sres.  Ma- 
gendie,  Delille,  Fouquier  y  Andral  han  ilustrad© 
la  hiótoría  fisiológica  y  médica  de  la  estricnina; 
nosotros,  sin  embargo,  solo  tomaremos  por  guia 
al  Sr.  Magendie.  La  estricnina  y  las  sales  de 
estábase  son  los  venenos  sólidos  mas  enérgicos 
que  se  conocen,  y  los  que  requieren  mayores 
precauciones  para  prepararlos,  administrarlos  y 
expenderlos  al  público. 

En  un  hombre  sano  i/l  de  grano  de  estricni- 
na produce  efectos  muy  pronunciados;  1/8  de 
grano  basta  para  causar  la  muerte  á  un  perro 
de  gran  lalla,  produciendo  accesos  de  tétanos 
que,  prolongándose,  se  oponen  á  la  respiración 
hasta  el  punto  de  producir  la  asfixia  completa 
y  la  muerte.  Cuando  la  dosis  es  mayor,  el  ani- 
mal parece  que  muere  por  la  acción  misma  de 
la  sustancia  sobre  el  sistema  nervioso.  Cuando 
se  toca  el  animal  sometido  á  la  acción  de  esta 
sustancia,  experimenta  un  sacudimiento  seme- 
jante á  una  fuerte  conmoción  eléelrioa,  efecto 
que  se  reproduce  á  cadanuew  contacto.  La  de- 
gollación completa  no  impediría  el  que  los  efec- 
tos de  la  sustancia  continuasen  por  algún  tiempo. 
Este  carácter  distingue  la  acción  de  los  estríe- 
nos de  las  otras  sustancias  irritantes  conocidas 
basta  hoy.  Después  de  la  muerte  no  se  encuentra 
ninguna  lesión  de  tejidos  que  pueda  indicar  la 
causa  que  la  ha  producido. 

Uáse  aconsejado  la  estricnina  en  todas  las  en- 
fermedades con  debilitación  sea  local,  sea  gene- 
ral, y  las  parálisis  de  lodo  género ,  generales  ó 
parciales.  Si  se  emplea  la  estricnina  en  el  caso  de 
parálisis  consecueocia  de  apoplegia,  solo  debe 
administrarse  en  una  época  muy  lejana  de  la  en 
que  ha  tenido  lugar  la  hemorragia  cerebral  que 
ha  producido  la  parálisis,  y  no  sé  pueden  esperar 
ventajas  positivas  de  ella  sino  cuando  no  ha  ha- 
bido lesión  orgánica  grave,  porque  en  este  caso 
seria  peligroso  persistir  en  el  uso  de  tal  medica- 
mento. Lo  que  hay  de  notable  es  que  en  el  hom- 
bre afectado  de  parálisis,  los  efectos  de  la  estric- 
nina se  manifiestan  particularmente  en  las  partes 
paralizadas;  en  ellas  es  donde  se  sienten  los  sa- 
cudimientos tetánicos,  en  donde  se  percibe  una 
sensación  de  hormigueo  que  anuncia  la  acción 
del  medicamento,  y  finalmente  en  donde  se  desar- 
rolla un  sudor  local  que  no  se  observa  en  ninguna 
otra  parte.  En  los  hemiplégicos  sometidos  á  la 
acción  de  la  estricnina,  el  contraste  entre  las  dos 
mitades  del  cuerpo  es  evidente;  mientras  que  el 
costado  sano  permanece  tranquilo,  el  costado 
enfermo  experimenta  con  frecuencia  una  agita- 
ción extrema;  hasta  la  lengua  presenta  lamljien 
esta  diferencia  entre  sus  dos  mitades,  la  una  ha- 
ce á  menudo  sentir  un  sabor  amargo,  mientras 


que  la  olra  nada  ofrece  de  semejanle.  Si  la  dosis 
es  llevada  mas  lejos,  ambos  lados  del  cuerpo  par- 
ticipan, pero  de  una  manera  desigual,  del  efecto 
tetánico  hasta  el  punto  de  que  el  enfermo  es  a  ve- 
ces arrojado  fuera  de  su  lecho,  tanta  es  la  inten- 
sidad de  los  accesos  tetánicos. 

Háse  empleado  la  estricnina  ó  el  extracto  al- 
cohólieo  de  nuez  vómica  en  los  casos  de  gola  se- 
rena, en  las  atrofias  parciales  de  los  miembros 
superiores  é  inferiores,  en  las  debilidades  gene- 
rales exlrema»  con  tendencia  irresistible  al  re- 
poso, en  la  danza  de  San  Yiclor,  en  la  epilepsia. 

Esta  sustancia  exige  un  cuidado  sumo  en  su 
empleo  :  adminístrasela  á  la  dosis  de  V12  ó  í/8 
de  grano  por  dia,  aumentándola  hasta  conseguir 
el  efecto  deseado,  que  entonces  se  suspende  su 
administración  para  evitar  los  accidentes.  Si  al- 
guna razón  ha  hecho  interrumpir  el  uso  de  este 
remed/o  durante  muchos  dias,  es  menester  vol- 
ver á  empezar  con  débiles  dosis  y  llegar  poco 
á  poco  á  las  mas  elevadas. 

La  estricnina  se  emplea  con  mucha  frecuencia 
al  presente  por  el  método  endérmico,  esto  es,  se 
espolvorea  cada  dia  el  dermis,  desnudo  de  su 
epidermis  por  medio  de  un  ligero  vejigatorio,  con 
i/8  de  grano  de  estricnina. 

Según  dato»  oficiales^  la  importación  dfr  extricBina  fué 
ea  IS51  de  4  libras,  y  en- 1852  de  28  libras,  ambas  canti- 
dades procedentes  de  Francia ;  en  1853  no  hubo  imporlacion. 

fiSTKICA'Oy  Strychnos.  Género  importan- 
te de  la  familia  detas  loganiacéas,  de  la  penlan- 
dria  monoginia,  en  el  sistema  de  Linneo.  Los  ve- 
jétales  que  lo  forman  son  árboles  ó  arbustos  en- 
redadéros,  que  crecen  en  las  partes  intertropica- 
les del  Asia  y  de  la  América,  en  general  sospe- 
chosos, y  muchos  de  ellos  venenosos.  Entre  las 
especies  de  estríenos  hoy  dia  conocidos,  vamos 
á  hablar  de  las  mas  importantes  ó  curiosas ,  sin 
omitir  el  Eslricno  de  San  ¡¿¡nació  del  que  Linneo 
hijo  formó  un  género  distinto  bajo  el  nombre  de 
Jfi  nació.  ,„       . 

JEstricuv  de  los  toeWedore»  [Strych- 
nos  potalorum,  Lin.  H.;  Slrychnos  Titan-cotte, 
Gaerlner).  Árbol  mas  alto  que  sus  congéneros, 

3ue  crece  naturalmente  en  la  costa  de  Coromao- 
el,  en  donde  es  llamado  Titan-cotte,  pero  que  el 
cultivo  ha  propagado  en  muchas  otras  partes 
de  la  India,  y  hasta  en  Madagascar.  Sus  frutos 
son  del  grosor  de  una  guinda,  de  color  rojo  oscuro, 
y  solo  contienen  una  semilla  orbicular ,  mucho 
menos  complanada  que  lá  nuez  vómica,  mas  pe- 
queña y  de  un  color  amarillo  de  paja.  Esta  semi- 
ITa  ofrece  una  de  las  numerosas  observaciones 
que  pueden  oponerse  á  la  ley  que  se  ha  creido 
poder  establecer  que  los  vejetales  de  una  misma 
familia,  y  con  mas  razón  de  un  mismo  género, 
gozan  de  las  mismas  propiedades  químicas  y  mé- 
dicas. La  semilla  de  tilau-cotle  ,  lejos  de  ser 
amarga  y  venenosa  como  la  nuez  vómica ,  se  ha- 
lla privada  de  amargor  y  sirve  en  la  India  para 
clarificar  el  agua  destinada  á  la  bebida  délos 
habitantes. 

Esta  especie,  como  se  deja  comprender  por  lo 
que  acabamos  de  decir,  es  muy  curiosa ,  por  la 
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propiedad  que  poseen  sus  semillas  de  purificar  y 
clarificar  el  agua  impura,  haciéndola  polablfe,  y 
aun  agradable  de  beber.  Llilizase  esta  propiedad, 
lan  ventajosa  en  los  climas  tropicalesv,  echando 
el  frulo  eael  agua  ,  ó  simplemente  frotando  con 
él  los  bordes  del  vaso,  en  el  cual  se  vierte  des- 
pués el  líquido  q^ie  se  quiere  purificar,  y  luego  s% 
vé  que  las  impurezas  que  ésle  encierra  se  posa» 
en  el  fondo  del  vaso.  Se  hacen  muchas  suposicio- 
nes sobre  la  manera  como  esta  sustancia  obra; 
Guibourt  piensa  que  obra  por  su  mucilago  abun- 
dante que  se  une  á  las  sustancias  terrosas  que 
existen  en  suspensión  en  el  agua,  y  las  precipita. 
Esta  propiedad  délas  semillas  de  este  eslricno 
hace  que  los  viajeros  del  país  se  provean  de  ellas 
antes  de  partir,  porque  son  un  recurso  capital  eu 
las  regiones  abrasadas  por  los  calores  de  lus  tró- 
picos. 

La  carne  de  los  frutos  del  titan-cotte,  cuando 
aun  jóvenes  ,  es  comestible;  pero  cuando  los  fru- 
tos son  mas  maduros  ,  es  emética,  á  la  dosis  de 
media  cucharada  de  café. 

Estricno  Colubrliio  (Slrychnos  Colu- 
brina,  L.j.  Especie  sarmentosa,  inerme,  que  cre- 
ce en  Malabar,  y  en  los  ribazos  cerca  de  Silhet. 
El  leño  de  su  tallo  ,  y  sobre  todo  de  su  raíz ,  es 
mirado  por  los  Indianos  como  muy  eficaz  contra 
la  mordedura  de  las  serpientes  venenosas,  para 
curar  las  heridas  de  armas  envenenadas,  etc.;  y 
de  ahí  sus  nombres  vulgares  de  Leño  de  CtUtbra, 
Lsño  culebrina,  Palo  de  Culebra,  Raíz  de  colubri' 
na.  En  eslos  diversos  casos,  se  hace  uso  de  su 
cocimiento  ó  de  su  polvo  aplicado  á  la  herida. 
Este  leño,  que  tiene  un  amargor  muy  pronuncia- 
do, que  parece  debido  á  la  presencia  de  la  es- 
tricnina ,  no  existe  ya  hoy  dia  en  el  comercio. 
Sobre  esta  droga  el  Sr.  Guibourt  dice:  «Esta 
raíz  puede  tener  de  nueve  á  diez  pulgadas  dt 
diámetro,  y  presenta  al  exterior  lineas  circulare! 
ligeramente  prominentes  ,  y  dispuestas  bastanti 
regularmente,  que  la  dan  alguna  semejanza  coo 
el  cuerpo  dé  una  culebra.  La  corteza  es  morena, 
poco  gruesa,  dura  y  compacta,  y  de  un  grande 
amargor.  El  leño  tiene  el  color  de  la  madera  c^ 
encina;  pero  se  distingue  fácilmente  de  toda  otra 
produccmn  vejetal  análoga,  en  su  fractura  Ion* 
giludinal  regularmente  ondeada,  y  en  libras  blan- 
cas, de  un  brillo  sedoso,  que  están  agradable»-, 
mente  mezcladas  con  las  filiras  leñosas,  este  leño 
es  menos  amargo  que  la  corteza.» 

Los  botánicos  no  están  aun  de  acuerdo  sobre  et 
vejetal  que  da  el  leño  colubrino  de  las  boticas; 
Guibourt  cree  que  probablemente  es  la  espscld 
que  nos  ocupa. 

Según  Rédio,  los  frutos  de  esta  especie,  que  ¿] 
denomina  Tjeru-katu-vatli-caniram,  contusos  y 
aplicados  á  la  cabeza  de  los  maníacos,  curan  sq 
locura,  y  las  raíces  son  empleadas  contra  la  diar^ 
rea,  los  dolores  de  las  articulaciones,  ele. 

JÉstricuo  espiíaofio  iStrychnos  spinQsa, 
Lam.|.  Este  árbol,  de  talla  mediana,  es  natural  (HI 
la  Isía-de-Francia,  á  donde  tal  vez  fué  llevado 
de  Madagascar;  sus  frutos  del  volumen  de  una  na- 
ranja, están  revestidos  de  una  «ubierta  como  lus 
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calabazas,  morena  cuando  es  seca;  su  carne,  se- 
gún se  dice,  es  bástanle  agradable  de  comer,  si 
Lien  un  poco  astringente;  las  semillas  son  numero- 
sas, mas  pequeñas  que  las  del  estricno  nuez  vómi- 
ca, y  plumosas.  El  Sr.  Mérat  drce:  «es  probable 
»quü  esta  especie  sea  la  descrita  por  Flacourt,  y 
oque  elSr.  Desvaux  llama Estricno  de  Flacourt 
» [Sírychnos  Flacourtii),  que  se  denomina  en  Ma- 
»dagascar  Vonlac,  y  su  fruto  Manzana  de  vontac, 
«y  en  Mauricio,  Caja  de  jaboncillo,  por  su  color  y 
«su  forma  redonda  Asegúrase  que  es  comesti- 
»ble,  y  (jue  se  confecciona  una  especie  de  cer- 
rt  veza  con  la  carne  de  sus  frutos.  Flacourt  la  lla- 
íma  Memurili-ero  de  Bengala  (Cydonium  Bea- 
ngalensc).)) 

EHtrienoWalma-QtMinalStrychnosPseu- 
do-Quina,  A.  St.-Hil  ).  Esta  especie  constituye  un 
árbol  de  3  á  i  metros  y  tortuoso,  que  crece  en  el 
Brasil,  en  las  provincias  das  Minas  Geráes,  Minas 
Novas,  etc.  Su  corteza  es  suberosa;  sus  hojas  son 
ovales,  (le  5  nervios,  cubiertas  pordebájo  de  pelos 
rojizos;  sus  llores  son  olorosas,  y  su  corola,  pubes 
cente  por  defuera,  es  lanosa  en  la  garganta;  su  fru- 
to es  trilobado ,  de  unos  dos  centímetros  de  largo, 
amarillo,  luciente,  y  de  pulpa  dulce.  Todas  las 
partes  de  este  árbol,  excepto  su  fruto,  tienen  un 
amargor  pronunciado  ,  que  es  muy  fuerte  sobre 
todo  en  la  corteza,  que  además  tiene  una  astrin- 
gencia marcada,  cuyas  dos  propiedades  hacen  de 
ella  un  excelente  succedáneo  de  la  quina.  Esta 
corteza ,  conocida  bajo  el  nombre  de  Quina  do 
Campo  ó  de  Mundana,  es  empleada  en  el  Brasil 
en  todas  las  circunstancias  en  las  cuales  los  mé- 
dicos europeos  se  sirven  de  la  quina,  adminis- 
trándola á  la  dosis  de  media  á  una  dracraa  en  in- 
fuso. 

Analizada  esta  corteza  por  el  Sr.  Vauquelin, 
en  1823,  dio  una  materia  amarga  muy  abundante 
y  que  parecía  poseer  la  virtud  febrífuga;  una  sus- 
tancia resinosa  particular;  una  materia  gomosa 
colorada,  y  un  ácido  particular.  No  encierra,  co- 
mo se  vé,  ni  quinina,  ni  cinconina. 

£striciio  inocente  (Sírychnos  innocua, 
Delile),  El  Sr.  Caillaud  ha  encontrado  en  el  Sou- 
<ian  una  especie  de  estricno  que  el  Sr.  Delile  ha 
designado  bajo  este  nombre,  y  cuyo  fruto,  de 
l)ulpa  acidula,  no  es  nocivo. 

Ksti'icno  ÜTuez  vómica  ( Sírychnos 
Nux  vómica,  L.).  Esta  especie  crece  en  la  costa 
<Ie  Coromandel,  en  las  selvas  de  la  Cochinchina, 
en  Ceilan  y  en  Malabar  ,  en  donde  es  conocida 
l)ajo  el  nombre  de  Caniram.  Árbol  cuyo  tronco 
€s  de  una  mediana  elevación  y  grosor;  sus  ramos 
opuestos  son  lampiños,  cargados  de  hojas  opues- 
tas, cortamente  p^ doladas,  ovales,  enteras,  lisas 
\  lampiñas;  sus  llores  son  pequeñas,  blancas,  dis- 
puestas en  corimbos  terminales;  el  fruto  es  ovoi- 
deo, á  corta  diferencia  del  grosor  de  una  naran- 
ja, con  su  cubierta  exterior  crustácea,  y  bastante 
frágil;  las  semillas,  que  vamos  á  describir,  están 
esparcidas  en  una  pulpa  acuosa. 

Las  semillas  de  este  árbol,  conocidas  bajo  los 
nombres  de  Matacán,  Mataperros  y  Nuez  vómi- 
ca, son  redondas,  complanadas  como  un  bolón, 
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un  poco  deprimidas  en  el  centro,  de  un  gris  ver- 
doso, afelpadas,  lucientes,  inodoras,  de  una  con- 
sistencia córnea  muy  dura;  tienen  de  uno  á  dos 
centímetros  de  diámetro  sobre  unos  5  milímetros 
de  espesor;  su  fractura  ha  sido  comparada  á  la 
del  cuerno;  al  interior  son  comunmente  blancas  y 
semi-trasparentes,  á  veces  negras  ú  opacas,  y  su 
sabor  es  muy  amargo,  acre  y  nauseoso. 

El  análisis  de  la  nuez  vómica  ha  dado  por  pro- 
ductos principales ,  tres  sustancias  notables:  <.* 
un  alcaloide  que  parece  ser  sobre  todo  la  parte 
activa  de  ella,  designado  bajo  el  nombre  de  Es- 
Iricnina  por  los  Sres.  Pelletier  y  Magendie;  2.* 
otro  alcaloide,  que  los  mismos  han  llamado  Bru- 
cina,  que  se  encuentra  en  el  leño  de  culebra;  3.* 
un  ácido  que  ellos  llaman  /g^asúWco,  del  nombre 
de  la  haba  de  San  Ignacio. 

Falsifícase  la  nuez  vómica  raspada  con  la  sal 
marina  para  aumentar  su  peso.  La  dificultad  de 
reducirla  á  polvo  es  lo  que  la  hace  comprar  ras- 
pada; pero  indicase  un  medio  fácil  de  reducirla 
á  aquel  estado,  exponiéndola  entera  al  vapor 
del  agua  hirviendo  en  un  vaso  cerrado,  pues  ha- 
ciéndola después  secar,  se  pulveriza  en  segui- 
damuy  bien. 
.  La  nuez  vómica  se  recibe  de  la  India,  por  con- 
ducto de  Inglaterra,  en  balones  de  40,  50,  90  y 
1 00  kilogramos.  En  1 831  y  1 852  la  importación  en 
España  fué' 

AÑOS. 


1851.  1852. 


De  Francia. 
De  Inglaterra. 
De  Cerdefia. 


66 
16 


IS  quintales. 


Total. 


82      13  quintales. 


La  nuez  vómica  es  un  veneno  temible  para  el 
hombre  y  los  animales  carnívoros,  pero  mucho 
menos  para  los  rumiantes.  El  envenenamiento 
por  esta  sustancia  se  combate  haciendo  vomitar 
inmediatamente  por  medio  del  emético ;  pera 
si  ha  discurrido  demasiado  tiempo  y  se  supone 
que  el  veneno  ha  pasado  á  los  intestinos ,  es 
difícil  de  oponerse  á  su  efecto,  vista  la  pron- 
titud de  su  acción  ;  entonces  hanse  indicado  los 
ácidos  vejetales  y  los  espirituosos  como  una  es- 
pecie de  antidoto,  y  posteriormente  el  sulfato  de 
zinc,  el  carbón,  el  yodo  y  aun  el  cloro. 

Durante  mucho  tiempo  háse  empleado  la  nuez 
vómica  casi  únicamente  para  exterminar  á  los 
animales  dañinos.  En  la  medicina  humana  su  uso 
ha  tomado  importancia  en  ijslos  últimos  tiempos, 
en  razón  de  los  felices  efectos  qué  muchos  mé- 
dicos han  obtenido  de  ella  contra  la  parálisis. 
Empléase  en  polvo,  á  la  dosis  de  4  á  *2  granos, 
en  extracto  y  en  tintura  alcohólica,  etc. 

Las  otras  partes  de  este  estricno,  su  leño,  su 
raíz,  sus  hojas,  excepto  la  pulpa  de  su  fruto,  tie- 
nen un  amargor  muy  pronunciado,  y  son  emplea- 
dos en  la  India  contra  las  calenturas  intermiten- 
tes y  contra  la  mordedura  de  las  serpientes  ve- 
nenosas. 

Estricno  ramoso  [Strychnos  Brachia, 
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Ruiz  y  Pavou).  Esta  especie  del  Perú  lleva  frutos 
que  tos  ciervos  buscan  con  ansia,  lo  que  les  ha 
hecho  llamar  Comida  de  venados. 

Kslrieno  de  San  Im^iiaclO)  Ig^naclo 
amargo  [Strychnos  Ignatii ,  Lam.;  Ignatia 
amara,  L.  H.).  Especie  de  enredadera,  llamada 
Papeeta  por  los  Indianos,  y  gue  crece  desde  las 
Filipinas  hasta  la  Cochinchina.  Este  árbol,  que 
hizo  conocer  el  jesuíta  Camelli,  y  que  por  las  mu- 
chas propiedades  que  se  atribuían  á  sus  semillas, 
los  misioneros  jesuítas  portugueses  de  las  Filipi- 
nas lo  dedicaron  á  San  Ignacio,  tiene  un  tronco 
bastante  alio  que  lleva  ramos  largos,  cilindricos, 
muy  lampiños  y  como  sarmentosos,  en  los  cua- 
les hay  hojas  opuestas,  casi  sésiles,  ovales,  pun- 
tiagudas, enteras,  planas  y  muy  lampiñas;  las 
flores  son  blancas,  tubulosas,  y  exhalan  un  olor 
de  jazmin.  Los  frutos,  del  grosor  de  una  pera,  son 
ovoideos,  lam¡)iños,  y  su  cubierta  exterior  es  que- 
bradiza; contienen  15  ó  20  semillas  que  vamos 
á  describir. 

Las  semillas  de  este  estricno ,  llamadas  Baba 
de  San  Ignacio,  Haba  febrifuna,  Nuez  isagur  de 
las  Filipinas,  Pepita  de  Cobadonga,  Pepita  de 
San  Ignacio,  son  gruesas  como  aceitunas,  redon- 
deadas y  convexas  de  un  lado,  angulosas  y  de  3 
rt  4  caías  del  otro,  ofrecen  en  una  extremidad 
la  cicatriz  del  punto  de  inserción,  y  son  largas 
de  toa  20  milímetros;  su  sustancia  interior  es 
córnea,  semi -trasparente,  mas  ó  menos  morena, - 
y  muy  dura;  son  opacas  en  su  superíicie,  y  es- 
tán cubiertas  de  una  eflorescencia  gris;  son  ino- 
doras y  de  un  grande  amargor. 

En  las  Filipinas  las  semillas  de  este  árbol  son 
consideradas  y  empleadas  como  un  medicamento 
precioso  en  un  gran  número  de  casos  diferentes. 
En  Europa  son  conocidas  sohre  lodo  en  razón  de 
su  acción  extremadamente  enérgica ;  y  en  efec- 
to, tomadas  á  alta  dosis,  determinan  la  muerte, 
no  por  una  acción  venenosa,  sino  produciendo  el 
télanos,  y,  como  consecuencia  necesaria,  la  asfi- 
xia. Deben  esta  acción  á  Ja  presencia  de  un  al- 
caloide descubierto  en  Í8<8  por  Pellélier  y  Ca- 
ventou,  la  Estricwna  (V.  esta  palabra),  que 
existe  también  en  las  semillas  de  la  mayor  parte 
de  los  estríenos,  pero  en  ninguna  tan  abundante- 
mente Como  en  las  habas  de  San  fgnacio,  en  las 
que  sus  proporciones  se  elevan  á  <2  por  100. 
Esta  sustancia  existe  en  ellas  combinada  con  un 
ácido ,  descubierto  igualmente  por  Pellélier  y 
Cavenlou.  el  ácido  igasúrico  ó  eslricnico 

E«trlciio  Tieuté  (Strychnos  Tieute , 
Lesch.j.  ts  una  muy  grande  enredadera,  que 
trece  en  las  selvas  vírgenes  de  las  montañas  de 
Java,  en  donde  se  la  llama  Tshitiik,  y  en  donde 
se  eleva  hasta  la  cima  de  los  mas  grandes  árbo- 
les. Sf'gun  Leschénaull  de  Lajtour,  su  raíz,  que 
penetra  primero  á  dos  pies  de  profundidad  y  se 
extiende  en  seguida  horizontalmenle  bajo  tierra 
á  muchas  toesas  de  distancia,  está  cubierta  de 
una  corteza  delgada  moreno-rojiza  y  amarga.  Las 
hojas  de  este  estricno  son  elípticas  ú  oblongas, 
de  tres  nervios,  agudas  en  su  base,  puntiagudas, 
y  lampiñas;  y  acá  y  allá,  especies  de  zarcillos 
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engrosados  hacia  su  extremidad,  }  en  forma  d« 
anzuelo,  salen  de  la  axila  de  hojas  abortadas,  dar 
manera  que  parecen  oposilofoliadas. 

Con  la  corteza  de  la  raíz  del  tieuté  los  Java- 
nenses  preparan  el  veneno  con  el  cual  enveaena» 
sus  armas,  y  cuya  temible  energía  ha  hecho  cé- 
lebre. Extraen  üe  ella  por  ebullición  el  principio 
venenoso,  haciendo  un  misterio  de  esta  prepara- 
ción, cuyo  secreto  es  solo  conocido  de  algunos 
de  entre  ellos.  Esta  sustancia  venenosa,  conocida 
bajo  el  nombre  de  Upas  tieuté,  ha  sido  objeto 
de  experimenlos  que  han  demostrado  sus  terri- 
bles efectos.  Leschénaull  habiendo  picado,  con 
una  flecha  envenenada  por  medio  de  esta  sus- 
tancia, ó  diferentes  especies  de  aves,  las  vio  pe- 
recer en  el  espacio  de  2  á  4  minutos;  una  ligera 
picadura  de  esa  flecha  ha  sido  suficiente  para  ha- 
cer morir  perrosen  medía  hora.  LosSres.  Magen- 
die  y  Delille  han  hecho  experimenlos  de  su  parte 
con  upas  tieuté  traído  de  Java,  y  han  visto  pe- 
recer conejos,  perros  y  caballos,  en  6, 8,  \t  y  <5 
minutos,  con  la  administración  de  8, 10,  20,  40 
gotas  de  este  veneno.  En  todos  los  casos,  la 
muerte  era  debida  á  una  supresión  tetánica  de 
los  movimientos  musculares,  y  á  la  asfixia  que 
era  su  consecuencia  mediata,  absolutamente  co- 
mo en  el  envenenamiento  por  la  baba  de  San 
Ignacio,  ó  mas  generalmente  por  la  estricnina. 

ESTKICE,  Strix.  Género  del  orden  de  la» 
rapaces  nocturnas,  que  se  distinguen  por  los  ca- 
racteres siguientes ;  Pico  comprimido,  retorcido, 
lo  mas  frecuente  inclinado  desde  su  base,  guar- 
necido de  una  cera  blanda,  en  el  borde  anterior 
de  la  cual  figuran  narices  redondeadas,  abiertas, 
ocultas  por  pelos  dirigidos  hacia  adelante  y  por 
plumas  del  disco  La  mandíbula  superior  retor- 
cida y  aguda  en  su  punta ;  la  inferior  mas  corta, 
obtusa,  escolada  en  la  extremidad.  Piernas  com- 
pletamente emplumadas;  tarsos  emplumados  ó 
vellosos,  y  algunas  veces  desnudos.  Píes  provis- 
tos de  cuatro  dedos;  los  tres  anteriores  casi  igua- 
les, el  extremo  versátil.  Uñas  relrácliles,  fuertes 
y  retorcidas,  t.*,  2.*  y  3.*  remeras  dentelladas 
en  los  bordes.  Gola  corta,  igual,  raras  veces  pro- 
longada. 

Linneo  reunió  bajo  el  género  Strix  todos  lo» 
géneros  en  que  boy  dia  se  halla  distribuida  la 
familia  de  las  aves  rapaces  nocturnas.  Los  estri- 
ces se  reconocen  en  su  gran  cabeza  ,  sus  ojo» 
grandes  dirigidos  hacia  delante,  su  cuello  corto, 
su  cuerpo  grueso,  su  plumaje  fofo  y  suave  al  tac- 
to. Su  vuelo  no  tiene  mucha  luerza,  pero  les  per- 
mite acercarse  sin  ruido  á  la  presa,  que  consiste 
prmcipalmente  en  avecillas,  algunos  roedores  é 
insectos  cogidos  vivos  y  tragados  enteros,  pue» 
acabada  la  digestión  arrojan  en  forma  de  pelólas 
los  pelos,  plumas  y  huesos.  Eslán  ocultos  y  des- 
lumhrados de  dia,  y  puestos  al  sol,  hacen  gesto» 
ridiculos,  y  son  la  burla  de  las  avecillas,  para 
cuya  caza  algunos  de  ellos  se  emplean.  De  ao* 
che,  singularmente  á  la  luz  de  la  luna  ó  en  la 
hora  del  crepúsculo,  salen  á  hacer  sus  excursio- 
nes. 

Las  especies  mas  comuDes  de  nuestro  país  soo 
las  siguientes 
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Estriee  .llucoii,  Aliicoii;  Autillo 

{Strics  Almcf,  L.j.  Plumaje  gris  sombreado  de 
moreHO;  abdéiwen  blanco;  cola  rayada  de  mo- 
reno; pelo  de  los  tarsos  punleailo  de  moreno.  Ha- 
bita toda  la  Furopa. 

Estrice  Autillo,  Autillo  eoniun, 
V^eeliuza  (Strix  Ulula,  L  ).  Plumaje  de  color 
ÚG  rubin,  sombreado  de  pardo  en  el  céfiro;  cola 
roja  rayada  de  moreno.  Esparcido  casi  en  todas 
partes.' Su  hiél,  según  Lémery,'es  i)uerta  para 
resolver  la  catarata. 

Eütrice  Bulto,  Bulio,  €>ran  Du- 
que de  Europa  {Strix  Bubo,  L.).  Plumaje 
variado  de  nejiro  y  de  amarillo  pálido  por  enci- 
ma, de  color  leonado  subido  por  debajo,  con 
manchas  nefrras,  cuello  blanco  en  el  macho,  y  no 
en  la  hembra.  Es  la  mas  gramle  de  las  aves  noc- 
Uirnas.  Habita  en  España,  Francia,  Alemania, 
Ungria,  Rusia,  etc  Según  Lémery,  la  sangie  de 
esta  ave,  lomada  a\  interior,  es  buena  contra  el 
asma,  y  la  aplicación  de  los  sesos  consolida  las 
ulceras. 

Efiitrice  de  eolor  leonado,  Bruja 
(Strix  flammca,  L.).  Es  de  la  magnitud  de  un 
palomo  :  cara  gris;  plumaje  gris  de  lino  helado, 
puniendo  de  blanco  y  de  negro,  leonado  por  en- 
cima sin  manchas;  abdomen  á  veces  de  un  blan- 
co puro;  cola  ligeramente  barrada  de  moreno. 
Habita  er.  Europa  y  en  casi  tx)do  el  globo.  Léme- 
ry dice  que  la  carne  de  esta  ave,  secada  y  pul- 
verizada, se  dá  á  la  dosis  de  una  dracma  contra 
la  parálisis  y  la  esquinancia;  que  la  grasa  es 
eraotienle  y  resolutiva,  y  que  la  hiél  es  detersi- 
va y  útil  contra  las  manchas  de  la  córnea. 
^  Estrice  Escope ,  Buiílto,  Peque- 
ño Jlufiue  de  Europa  (  Sírix  Scops,  L.). 
Plumaje  pardo  mezclado  de  gris,  helado  de  rojo 
y  de  negruzco,  moreno  ceniciento  por  encinia, 
mezclado  de  rojo  por  debajo;  el  tallo  de  las  plu- 
mas negruzco  ;  algunas  manchas  blancas  en  el 
borde  de  las  grandes  coiierteras  y  de  las  remeras. 
Es  común  en  todas  partes.  Spajlanzani  diceqjiie 
en  Italia  esta  ave,  sobre  todo  cuando  tiene  un  uno, 
se  pone  muy  gorda,  y  que  su  carne  sabrosa  y  de- 
licada, que  no  desprecian  los  cazadores,  seria 
un  manjar  muy  bueno,  si  no  tuviese  un  olor  de- 
sagradable. 

Estrice  Oto,  ITIediano  Buque  de 
Europa,  Vlocltuelo  (Strix  Olus,  L.J.  Plu- 
maje de  color  leonado,  sombreado  de  moreno;  co- 
laque lleva  ocho  ó  nueve  barras  trasversales  mo- 
renas. Habita  en  toda  la  Eunipa.  Lemery  dice  que 
la  carne  seca  y  pulverizada  de  estn  ave, ala  dosis 
de  12  granos  á  1  dracma,  es  empleada  contra  la 
parálisis,  la  melancolía  y  la  esquinancia  ;  que  la 
niel  sirve  para  quitar  las  manchas  de  los  ojos,  y  la 
grasa  para  fortilicar  los  nervios  y  aclarar  la  vista. 
Eiütrice  passerina ,  ]>ecliuclta 
{Strix  passerina,  Gm.j.  Es  de  la  talla  de  una 
merla ;  tiene  el  plumaje  variado  de  negro  y  de 
blanco,  y  el  macho  solo  se  distingue  por  medio  co- 
llar bl  inco  delante  del  cuello;  la  cola  es  de  color 
rojo  .'>ubido,  con  cuatro  barras  trasversales  mas 
claras. 


Sobre  la  importancia  de  \os  Estrices,  en  geno- 
ral,  el  Sr.  Gérard  se  expresa  así: 

i'Los  pueblos  de  todos  los  tiempos  y  de  todo» 
países  han  atribuido  á  los  estrices  una  influencia 
maléfica.  Plinio  dice  en  el  capitulo  Xll  de  su  li- 
bro X,  que  todas  las  aves  que  vuelan  de  noche  y 
que  tienen  las  uñas  retorcidas,  tales  como  la  le- 
chuza, Nocíua,e\  buho,  Bubo,  y  él  autillo,  Ululan, 
sobre  todo  el  bubo,  son  de  mal  agüero,  principal- 
mente enloque  loca  á  los  negocios  públicos.  Esta 
ave,  dice,  ama  no  solamente  los  lugares  desiertos, 
.'*i  que  también  aquellos  que  son  horribles  y  de 
dificil  acceso.  Es  un  monstruo  que  no  gfila  ni  can-  , 
la,  pero  que  gime  y  se  queja  siempre;  y  cuando 
se  deja  ver  en  la  ciudad  ó  en  cualquiera  otra  par- 
ieres siempre  portador  de  malas  fioticias.  Plinia 
añade,  sin  embargo,  como  un  correctivo  de  esta 
impresión  desfavorable,  queconoce  muchas  casas 
en  las  cuales  se  ha  detenido  el  buho  sin  que  por 
eso  haya  acaeciilo  en  ellas  desgracia  alguna.  Ba- 
jo el  consulado  de  Sexto  Papilio  Isler  y  de  Lúcip 
Pedanio,  un  buho  penetró  hasta  el  Sánela  sancto- 
rum,  por  cuyo  motivo,  elS  de  marzo  siguiente  se 
hicieron  procesiones  generales  para  aplacar  alo» 
dioses.  Esla  preocupación,  cuyo  origen  nos  e» 
desconocido,  se  ha  mantenida  profundamente 
arraigada  entre  nosotros,  y  los  habitantes  de  las 
campiñas  miran  aun  á  los  estrices  como  aves  de 
siniestro  presagio;  créese  q¡ue  la  presencia  de  la. 
zumaya  sobre  la  casa  de  un  enfewuo  e.s  un  pro- 
nóstico de  muerte.» 

«Estas  preocupaciones  no  impidieron  á  los  mé^ 
dicos  de  la  edad  media,^  cuya  ciencia  era  tomada 
de  los  cuentos  maravillosos  de  los  autores  anti- 
guos sobre  las  propiedades  de  los  cuerpos,  el 
aconsejar  la  administración  de  ciertas  parles  d& 
estos  animales  en  enfermedades  graves.  A  los 
huevos  de  la  zumaya,  entre  otros,  se  les  atribuya 
la  propiedad  de  producir  una  aversión  invencible 
por  el  vino,  cuando  se  tragan  desleídos  en  aguar- 
diente. No  se  sabe  positivamente  lo  que  puede 
haber  de  cierto  sobre  este  medio,  porque  no  s& 
han  encontrado  bebedores  que  quisiesen  easa- 
yarlo.» 

«Por  una  contradicción  muy  singular  y  dignan 
de  ser  inscrita  en  ellibro  de  las  locas  ideas  de  la- 
humanidad,  estas  mismas  aves  de  presagio  sir 
niestro  han  sido  elegidas,  por  aquellos  que  nos 
han  trasmitido  sus  creencias  groseras,  como  en»*- 
blema  de  la  sabiduría:  el  mochuelo  es  tan  inse- 
parable de  Minerva  como  el  águila  lo  es  de  Júpi- 
ter. Los  ei-uditos  han  buscado  explicar  el  porqué 
de  esta  predilección,  pero  ninguno  de  ellos  lo  hat» 
conseguido.  Aleneo  dice,  según  \rislofano,  que 
los  mochuelos  eran,  muy  numerosos  ne  Alica,  y 
que  esla  ave  fué  el  emblema  de  Atenas,  que  era  la 
ciudad  de  Minerva,  mientras  qjiie  otros  sostienen 
que  es  porque  esta  diosa  tenia  ojos  de  mochuelo. 
Esopodice,  en  un  apólogo,  queesta  ave  supo  agra- 
dar á  Minerva,  en  razón  de  la  penetración  con  que 
descubre  los  secretos  del  porvenir;  pero  el  origen 
de  esta  hipótesis  alegórica  procede  sin  duda  del 
aspecto  sosegado  y  reflexivo  de  las  aves  noctur- 
nas, cuya  tranquilidad,  durante  el  día,  parece  w;r 
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una  señal  de  meditación  profunda  y  el  indicio  da 
una  gran  sagacidad. i> 

«Los  Griegos,  considerando  los  mochuelos  como 
^símbolos  de  sabiduria  y  de  prudencia,  habian 
puesto  un  correctivo  á  la  repugnancia  que  ex- 
citaban estas  aves,  pero  nosotros  nada . tenemos 
que  juíilifique  la  aversión  que  nos  inspiran,  y  la 
proscripción  de  que  son  objeto.  Las  rapacesdiur- 
nas,  atrevidas  laíhonas,  vienenen  medio  de  nues- 
tros corrales  á  robarnos  los  pollos  y  los  palomos, 
y  destruyen  la  caza  destinada  á  nuestros  placeres; 
naciéndolas  la  guerra  usamos  de  repcesatias.  Los 
mochuelos  no  se  encuentran  en  este  caso;  des- 
tTíiyendo  los  pequeños  roedores-  q  ue  viven  á  expen- 
sas de  nuestras  cosechas,  y  los  ¡oséelos  quepii- 
lidan  en  nuestros  campos,  nos  prestan  servicios 
bastantes  para  que  se  les  perdonen  la  muerte  de 
algunos  pajarillos,  susgrilos  agudos  y  discordan- 
tes, y  su  aspecto  torpe  y  ridículo.  Si  se  examina- 
ban de  cerca  las  aves  nocturnas,  se  veria  que  su 
pUima  está  lejos  de  ser  desagradable:  no  tienen, 
es  verdad,  el  plumaje  brillante  del  colibrí,  pero 
sus  Untes  leonados  son.agradablemenle  variadas; 
el  harfang,'  de  plumaje  blanco  mezclado  de  negro 
en  su  juventud,  blanco  de  nieve  en  su  edad  adul- 
ta,—la  zumaya,  de  color  de  canela,  tan  finamente 
salpicada  de  oscuro, — y  el  buho,  cuyo  plumaje  mas 
severo  es  por  lo  tanto'  mas  fuertemente  tintado, 
DOS  oianiñestan  que  las  aves  nocturnas  son  tan 
hermosas  como  la  mayor  parte  de  las  gallináceas 
y  como  casi  todas  las  rapaces  diurnas.  Nosotros 
sacamos,  sin  saberlo,  ventajas  de  la  presencia  de 
estas  aves,  y  sin  embargo  en  nada  se  las  agrade- 
cemos. Criando  las  pequeñas  especies  en  nuestros 
jardines  y  en  nuestros  graneros ,  y  dejándolas 
multiplicarse  en  paz  estos  lugares,  no  lardaría- 
mos en  comprender  que  esto  seria  mucho  mejor 
que  el  poner  en  las  paredes  exteriores  de  nues- 
tras casas  pucheros  para  que  aniden  en  ellos  los 
gorriones,  esos  pequeños  ladrones  que  nos  roban 
lo  que  comen  para  manifestarnos  su  gratitud.» 

ESTRO,  CEsTRCS.  Género  de  insectos  díp- 
teros, que  tienen  el  aspecto  de  una  mosca  grande 
velluda,  y  cuya  mayor  parte  de  /as  especies,  en 
el  estarlo  de  larvas,  son  parásitas  de  algún  ma- 
mífero, tales  com .  el  buey,  el  caballo,  el  as- 
no, el  ciervo,  el  carnero,  etc.,  á  los  cuales  cau- 
san diversos  accidentes,  y  de  los  que  reciben  en 
general.su  nombre  especilico.  El  hombre  mismo 
es  á  veces  atormentad»  por  los  estros,  puesto  que 
se  ha  visto  poner  los  huevos  de  una  de  las  espe- 
cies de  este  género  en  úlceras,  á  la  entrada  de 
las  fosas  nabales ,  etc.  El  Sr.  de  Humboldt  ha 
observado,  en  la  América  meridional.  Indianos 
cuyo  abdomen  se  hallaba  cubierto  de  tumores 
producidos  por  las  larvas  de  un  estro. 

Las  princi|jales  especies  son:  el  Estad  del  bdet 
{(Xstrus  bovis,  L),  el  Estro  drl  caballo  [OEs- 
trus  equi,  Clarck),  el  Estro  del  carnero  (OEs- 
trus  ovis,  L.),  61  Estro  hemorroidal  {(Místrus 
hcBtnorrfioidaUs,  L.),  el  Estro ,nasal  ¡OBiírwí  no- 
satis,  L.J,  el  Estro  de  los  rebaños  l(Éstrus  peco- 
rum,  Fabr.).  el  Estro  salübable  {OEttrus  salu- 
tarxs,  Clarck). 
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EST R0:TI ATEO,  Stromatbus.  Género  de 
peces acantoplerígios,  de  la  farailiade  los  escom- 
beróides,  que  forman  un  grupo  que  pertenece  a 
la  tribu  de  los  escomberoides  sin  falsas  alelas,  sin 
espinas  lilires  en  el  dorso.  Por  la  forma  compri- 
mida de  la  cabeza  y  del  tronco,  estos  peces  se 
asemejan  á  las  corilenas;  pero  se  distinguen  de 
ellas  por  el  encogimiento  de  su  cuerpo.  Los  estro- 
mateos  se  distinguen,  en  la  familia  de  losescom- 
beróides,  por  la  falta  »le  alelas  ventrales,  y  por 
una  dorsal  única,  cuyos  radios  espinosos,  eií  cor- 
to número,  están  ocultos  en  su  borde  anterior;  las 
aletas  verticales  están  cubierias  de  escamas  á  la 
manera  de  los  escuamipennes. 

E«trontateo  Fiátola  [Stromateus  Fia^ 
tola,  L.).  Esta  es  la  única  especie  que  habita  el 
Mediterráneo.  Es  notaMe  por  sus  manchas  y  sos 
fajas  iiilerrunapidas  de  color  dorado  sobre  un  fon- 
do gris  de  ploiDO  por  encima,  y  blanco  plateado 
por  debajo.  Su  carne  es  delicada  y  de  muy  fácil 
digestión,  y  por  Cilo  se  recomienda  á  los  conva- 
lescienles. 

El  Estromateo  ceniciento  [Slromateus  cine- 
i'íuí,  Bloch),  especie  del  océano  délas  Indias,  y 
cuya  carne  es  grnsa,  sucolenta,  poco  cargada  dé 
espinas,  es  buscado  sobre  todo  en  la  primavera.  Se 
conserva  algunos dias  envinagre  después  de  ha- 
berlo hecho  freir,  ó  algunas  vetes  salauílolo  ó  es- 
cabechindolo  con  vinagre,  cacao  o  tamarindo, 
llevando  en  e«le  caso  el  nombre  de  Kuraioade. 

El  Estromateo  ma.nchaoo  (Stromateus  macu- 
latus,  Val.l,  que  hai)jta  en  las  costas  de  la  Amé- 
rica meridional  en  el  océano  Pacilico.  es  la  es- 
pecie mas  semejante  á  la  hiál'jla  del  Mediterrá- 
neo. 

El  ESTROMATEO  NEGRO  (St>"omaíei«  nt9?r,  Bloch) 
y  el  Estromateo  Parü,  Parü  (Stromaleas  Paru, 
L.),  ambos  del  mar  de  las  Indias,  son  comestibles; 
el  último  es  mas  estimado  que  el  primero,  que  lo 
es  poco. 

ESTROÜíCrAlVA.  Oxido  de  eslroneio  de 
los  químicos;  una  do  las  antiguas  tierras  que  la 
química  moderna  ha  clasificado  en  el  número  do 
los  óxidos  metálicos.  Está  íormado  de  un  átomo 
de  estroncio  y  de  uh  átomo  de  oxígeno;  en  peso 
de  8 i, 5o  de  estroncio  y  de  15,Í5  de  oxigeno.  To- 
ma su  nombre  de  Estroncian,  en  Escocia,  en  don- 
de fué  encontrado  por  primera  vez,  combinado 
con  el  ácido  carbónico,  en  un  mineral  llamado 
Estroncianüa  y  que  por  espacio  d«  murho  tiem- 
po ha  sido  confundido  con  el  Carbonato  de  barita 
(V.  esta  palabra  y  Barita).  En  los  laboratorios  la. 
estronciana  se  obtiene  del  sulfato  de  eslronriana. 

La  estronciana  se  presenta  como  la  barita  en 
una  masa  blanca,  porosa,  de  un  sabor  acre  y  cáus- 
tico; es  infusible  y  anhidra  como  ella;  expuesta  al 
aire,  atrae  la  humedad,  se  disgrega  y  absorve 
en  seguida  el  ácido  carbónico;  puesta  en  contacto 
con  el  agua,  se  calienta  al  principio  y  se  reduce 
á  polvo  pasando  al  estado  de  hidrato,  pero  una 
mayor  cantidad  de  agua  la  disuelve. 

Disuelta  en  el  agua,  la  estronciana  forma  una 
solución  incolora  de  un  sabor  acre  y  alcalino  que 
obra  con  los  papeles  reactivos  colorados  como  la 
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solución  (Je  barita.  El  ácido  sulfúrico  forma  en  esta 
solución  un  precipitado  blanco  vedijoso  mu)  abun- 
dante, pero  si  se  diluye  en  una  gran  cantidad  de 
agua  no  liay  ya  precipitación ;  la  solución  de  cro- 
mato de  potasa  neutro  no  produce  en  ella  precipr- 
lado  alguno;  saturada  por  el  ácido  hidroclórico 
y  evaporada  á  sequedad,  da  un  residuo  blanco, 
que  redisuelto  en  el  alcohol  comunica  á  este  liquido 
la  propiedad  de  arder  con  una  bella  llamapurpu- 
rina.  ^  ,     . 

Las  sales  que  con  los  ácidos  forma  la  eslron- 
ciana  serán  estudiadas  en  su  lugar  correspon- 
diente. 

La  solución  de  estronciana,  conocida  vulgar- 
mente bajo  el  nombre  de  Agua  de  eflronciana, 
puede  servir,  como  el  agua  de  barita,  para  re- 
conocer el  ácido  sulfúrico  y  los  sulfatos;  pero  las 
indicaciones  suministradas  por  esle  reactivo  ne- 
cesitan operar  sobre  las  soluciones  concentradas, 
puesto  que  siendo  el  sulfato  de  estronciana  un 
poco  soluble,  no  habría  precipitado  en  las  solu- 
ciones diluidas  en  una  gran  cantidad  de  agua. 

e<!i'rK0^C10.  Metal  extraído,  por  Davy, 
do  la  estronciana,  que  es  su  protóxidó.  Se  pa- 
rece mucho  al  Bario  (V.  esta  palabra),  y  se  ob- 
tiene de  la  misma  manera.  Es  mas  pesado  que 
el  agua  y  el  ácido  sulfúrico,  absorve  el  oxigeno 
k  una  alta  temperatura  y  descompone  el  agua 
á  la  temperatura  ordinaria.  Se  le  conocen 
dos  grados  de  oxidación:  el  protóxidó,  que  es  la 
estronciana,  y  el  peróxido,  obtenido  por  el  señor 
Thénard,  en  48t8,  mezclando  agua  de  estron- 
ciana con  agua  oxigenada. 

En  un  periódico  de  París  de  24  de  abril  de  1855 
se  lee  lo  siguiente:  «El  Estroncio  acaba  de  ser 
obtenido  por  primera  vez  como  cuerpo  simple 
en  uno  de  estos  últimos  días.  Este  descubri- 
miento ha  seguido  de  cerca  al  del  aluminio;  no 
Fiuede  decirse  aun  si  tendrá,  para  la  industria  y 
os  usos  domésticos,  tan  interesantes  consecuen- 
cias, pero  el  nuevo  metal  ofrece  una  particula- 
ridad notable,  y  es  el  ser  casi  tan  rojo  como  el 
cobre.  Sabido  es  que  sobre  mas  de  cuarenta  me- 
tales conocidos,  solo  dos  tienen  color,  que  son  el 
cobre  y  el  oro;  el  estroncio  será  el  tercero.» 

ESTRÜiflFlA,  Strümpoia.  Género  de  la 
familia  de  las  rubiáceas-coffeáceas,  creado  por 
Jacquín  para  un  sub-arbuslo  de  las  Antillas,  de 
organización  muy  anómala,  esto  es,  la  Estrümfia 
MARÍTIMA  (Strumphiamaritima,  Jacq.),  que  pre- 
senta pequeñas  flores  blancas,  que  se  consideran 
en  las  Antillas  como  alexíteras  y  útiles  en  las.he- 
ridas  venenosas,  la  calentura  atáxica,  etc.;  tam- 
bién se  emplean  sus  hojas  en  polvo  desde  iO 
granos  á  una  dracma. 

ESTlIHlOír,  AciPENSER.  Género  de  peces 
ondroplerigios,  que  forma  el  tipo  del  grupo  es- 
luronios  ó  condropterígios  de  branquias  libres. 
Los  esturiones  son  en  general  grandes  peces  de 
forma  prolongada,  de  hocico  mas  6  menos  pro- 
minente, según  las  especies,  que  se  distinguen  aun 
entre  si  en  el  número  y  en  la  naturaleza  de  los 
escudos  de  que  su  cuerpo  está  armado.  Sus  co- 
lores «00  poco  brillantes. 
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Estos  peces  habitan  el  Océano,  el  Mediterrá- 
neo, el  mar  Negro,  el  Báltico  y  el  mar  Ca»pio; 
pero  el  esturión  común  es  el  solo  cuya  distribu- 
ción geográüca  es  muy  vasta.  Los  esturiones  no 
pasan  su  vida  en  el  seno  de  los  mares:  en  la  pri- 
mavera, cuando  el  calor  viene  á  reanimar  los  sé- 
res  á  los  cuales  el  frió  sumergió. en  el  entorpeci- 
miento, y  á  dispertar  en  ellos  el  sentimienlo  de 
la  propagación,  los  esturiones  suben  á  bandadas 
por  los  grandes  ríos,  tales  como  el  Volga,  el 
Don,  el  Danubio,  el  Elba,  el  Oder,  el  Rhin,  el  Pó, 
el  Garona  y  el  Loira,  y  en  ellos  van  las  hembras 
á  depositar  sus  huevos. 

El  esturión  común  abunda  sobre  todo  en  Euro- 
ropa,  en  el  Prisch-Haf,  y  el  Cúrisch-Haf,  y  Pallas 
dice  que  son  tan  numerosos  en  el  Jaíck,  que  una 
vez  estropearon  un  dique- y  tuvo  que  emplearse 
contra  ellos  el  canon  para  dispersarlos.  Los  lagos 
y  los  rios  de  la  América  septentrional  alimentan 
legiones  tan  considerables  de  estos  peces  que  los 
Indianos  los  matan  á  llechazos.  Antes  de  la  fin 
del  verano  abandonan  los  rios  para  volverse  otra 
vez  al  mar,  en  donde  toman  sus  cuarteles  de  in- 
vierno. Según  parece,  los  jóvenes  esturiones  des- 
pués de  nacidos  descienden  al  mar  y  no  suben  á 
las  aguas  dulces  hasta  que  son  adultos. 

El  alimento  de  las  grandes  especies,  mientras 
habitan  el  mar,  consiste  en  arenques,  escombros 
Y  aliadejos;  en  los  rios,  como  su  emigración  tiene 
lugar  en  la  misma  época  que  la  de  los  salmones 
(loque  ha  hecho  dar  al  esturión  vulgar  el  nom- 
bre de  Conductor  de  los  salmones),  se  mezclan  con 
las  numerosas  legiones  de  estos  peces,  que  les 
sirven  de  alimento,  si  bien  buscan  también  con 
avidez  los  gusanos  que  se  ocultan  entre  el  lodo 
de  los  rios  y  entre  las  arenas  de  los  mares.  Háse 
elogiado  con  poco  fundamento  la  docilidad  de  los 
esturiones,  que  ofrece  un  contraste  tan  notable 
con  la  voracidad  sanguinaria  de  los  selácios;  pe- 
ro sus  panegiristas  no  han  pensado  que  esta  dis- 
posición pacifica  consiste  en  la  falta  de  armas 
mortíferas,  lo  cual  no  les  permite  atacar  una  pre- 
sa voluminosa  ó  capaz  de  oponer  resistencia.  Con 
lodo,  su  enorme  volumen  hace  creer  que  necesi- 
tan una  cantidad  considerable  de  sustancia  ali- 
menticia, y  q^ue  por  lo  mismo  devoran,  sean  gran- 
des ó  pequeños,  un  número  prodigioso  de  sére* 
vivientes.  Es  cierto  que  careciendo  de  dientes  no 
los  destrozan,  pero  se  tos  tragan  enteros  ó  los 
muelen  entre  sus  mandíbulas  cartilaginosas,  cuyo 
resultado  es  igual. 

La  carne  de  los  esturiones,  que  ha  sido  coro- 
parada  á  la  áa  ternero,  se  come  fresca,  seca  ó 
salada;  búscase  también  la  lechaza  de  estos  pe- 
ces, que  pesa  ¿  veces  hasta  50  kilogramos,  y  so 
bre  todo  sus  huevos  con  los  cuales  se  prepara  en 
el  Norte  el  cabial,  en  el  dia  esparcido  en  toda  la 
Europa,  pero  que  no  tiene  un  uso  general  sino  cu 
Rusia. 

La  pesca  del  esturión  se  practica  en  la  pri- 
mavera y  en  el  verano,  y  tiene  siempre  lugar 
en  las  aguas  dulces.  A  pesar  del  aspecto  inofensivo 
de  estos  peces,  es  menester  evitar  los  golpes  de 
cola  que  dan  cuando  se  les  coge,  puesto  que  su 
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vigor  es  bástanle  grande  para  poder  causar  gra- 
ves accidentes. 

Algunos  autores  dicen  que  los  esluriooes  pue- 
den conservarse  algiin  tiempo  fuera  del  agua,  en 
razón  de  la  estrucUira  de  su  apáralo  respirato- 
lio,  que  permite  al  agua  permanecer  en  el  mismo 
por  n>as  largo  tiempo. 

Las  principales  especies  dé  este 'género  son  las 
siguientes: 

Esturión  Esturión,  Esturión  tuI- 
tfsír  [Acipenser  Slrurio,  L.j.  Esta  especie  habi- 
ta el  Océano,  el  Mediterráneo,  el  mar  Rojo  y  lo- 
dos los  grandes  jiosr y  es  Cambien  muy  común  en 
la  embocadura  del  Ebro  y  otros  rios  de  la  Penín- 
sula. La  forma  de  I  esturión  tiene  bastante  analo- 
gía con  la  del  sollo:  su  cabeza  está  guarnecida 
de  muchos  barbillones,  y  su  vientre  es  plano;  ca- 
rece de  escamas;  el  color  de  su  dorso  es  negro,  y 
el  del  vientre  amarillo;  su  longitud  comunmente 
es  de  20  ¿24  pies,  y  su  peso  de  200  á  iOO  libras. 
Los  esturiones  nadan  siempre  á  bandadas,  acuden 
al  son  de  los  instrumentos,  y  son  de  tal  manera  tí- 
midos que  los  peces  mas  pequeños  les  obligan  á 
huir.  Plinio  dice  que  en  su  tiempo  habia  en  el  Pó 
esturiones  que  pesaban  hasta  fOOO  libras.  El  estu- 
rión crece  y  engorda  en  los  rios,  según  que  en- 
cuentra en  ellos  la  tranquilidad;  la  temperatura  y 
los  alimentos  que  le  convienen.  £n  el  m»  r  se  ali- 
menta de  escombros  y  arenques,  y  cuando  habita 
en  los  rios  alaca  los  salmones  y  los  gusanos;  de- 
posita una  inmensa  cantidad  de  huevos.  Este  pez 
liene  una  fuerza  considerable;  derriba  con  un 
golpe  de  su  cola  al  hombre  más  robusto,  por  cuya 
razón  los  pescadores  se  le  acercan  con  mucha 
precaución. 

En  Rusia,  en  donde  este  pez  es  muy  común,  se 
coge  durante  el  verano  y  el  otoño  en  los  rios, 
y  sobre  todo  en  el  Volga,  una  gran  cantidad  del 
mismo  que  se  trasporta  á  los  lagos.  A  la  entra- 
da del  invierno,  se  pescan  con  redes  estos  esiu- 
riones  y  se  envian,  helados,  á  diferentes  comarcas. 
En  el  Danubio  se  pescan  esturiones  que  tienen 
hasta  21  pies  de  longitud;  estos  peces,  que  du- 
rante el  invierno  habitan  en  el  Ponlo-Euxino, 
á  la  primavera  suben  por  el  rio  hasta  Badén  para 
desovar. 

La  carne  del  esturión  tiene  un  sabor  delicado, 
cualidad  muy  rara  en  los  peces  cartilaginosos,  y 
ha  sido  con  frecuencia  lomada  por  carne  de  ter- 
nero; la  del  macho  es  mejor  que  la  de  la  hembra. 
Las  naciones  modernas  no  manifiestan  por  es- 
ta carne  el  gusto  de  muchos  pueblos  antiguos, 
y  principalmente  de  los  Romanos,  que  coronaban 
este  pescado  de  flores,  y  hasta  los  que  lo  servían 
eran  también  coronados  y  marchaban  al  son  de 
la  flauta  En  Grecia,  según  dice  Ateneo,  se  con- 
sideraba el  esturión  como  el  mejor  plato  dé  los 
festines.  Ovidio  lo  ha  celebrado  en  el  verso  sí- 
guíenle: 

Tuque  peregrinit  acipenser  nobüts  undis. 

En  Francia,  muchos  señores  se  habían  apropia- 
do el  derecho  de  guardar  todos  las  esturiones  que 
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cogían  los  pescadores ;  pero  el  reglamento  de 
marina,  publicado  en  1681,  adjudicaba  ai  rey  los 
que  se  encallaban  en  las  costas.  En  la  China  están 
reservados  al  emperador.  El  rey  de  Inglaterra  se 
apropiaba  en  otro  tiempo  todos  ctiantos  podian 
coger  los  pescadores.  En  una  caria  del  conde  de 
Eu,  fechada  en  1059,  este  señor  cede  á  la  abadía 
de  Saint-Míchel  d'outre-Port  todos  los  esturio- 
nes que  podrán  coger  los  vasallos  del  abad. 

En  Holanda,  se  corta  el  esturión  á  pedazos,  que 
se  guardan  en  barriles^  después  de  haberlos  esca- 
bechado en  lasaly  en  la  salmuera,  siendo  oii 
este  estado  un  objeto  de  vasto  comercio  con  la 
Inglaterra.  En  Italia  se  sala  y  se  ahuma  la  espina 
del  dorso,  que  es  llamada  tpinocliia,  como  un  man- 
jar muy  exquisito.  Los  Ostiacos  comen  comun- 
mente crudo  el  nervio  dorsal  de  esle  pescado,  lo 
que  es  para  ellos  un  gran  regalo;  pero  no  lo  lo- 
can con  el  cuchillo,  porque  esto  ,  según  ellos, 
fustraria  su  pesca. 

La  carne  de  esturión  es  grasa,  fatígalos  estó- 
magos débiles,  puede  producir  la  diarrea,  y, 
como  la  de  la  anguila,  requiere  ser  asada  y  fuer- 
temente condimentada;  pero  el  caldo  que  con  ella 
se  prepara,  análogo  al  de  ternera,  de  ranas,  ele, 
es  agradable,  y  á  la  vez  laxante  y  analéptico. 
Sus  huevos  son  muy  usados  para  la  preparación 
del  cabial,  y  su  vejiga  natatoria  para  hacer  la 
cola  de  pescado  del  comercio.  Antiguamente,  se 
recomendaban  sus  huesos,  á  la  dosis  de  un  escrú- 
pulo á  una  dracma  ,  como  dotados  de  virtudes 
aperitivas,  antireumáticas,  etc. 

Esturión  Huso ,  Círande  Estu- 
rión, Huso,  Ictiocola  (Aapenser  iluso, 
L.).  Especie  muy  abundante,  sobre  todo  en  los 
grandes  rios  del  mar  Ca?pio  y  del  mnr  Negro. 
Su  forma  es  semejante  á  corta  iliferencia  á  Ja  del 
sollo;  su  talla  es  a  menudo  de  6  á  H  metros,  y  su 
peso  íle  6  á  700  kilogramos. 

Con  los  huevos  de  este  pez,  que  son  tan  abun- 
dantes que  forman  el  tercio  del  peso  del  animal, 
se  prepara  principalmente  el  Cabial  (V.  esta  pa- 
labra); su  cante,  casi  semejante  á  la  de  ternera, 
es  muy  usada  en  el  Norte;  lamliien  se  come  su 
esófago  y  medula;  su  vejiga  natatoria  sirve  para 
preparar  la  mejor  ictiocola  ó  Cola  de  pe.<tcaclo  (S . 
esta  palabra);  finalmente,  los  habilanle»  de  la 
Rusia  meridional  emplean  también  la  grasa  del 
huso  á  guisa  de  manteca  y  de  aceite,  se  sirven 
de  la  piel  como  de  vidrio  de  vidrieras,  y  de  la 
parte  mas  resistente  de  la  misma  eu  lugar  de  cue- 
ro, cuya  solidez  y  flexibilidad  posee. 

Esturión  cíe  Kodcz,  Pequeño  Es* 
turlon  [Acipenser  Rut lienus,  L.).  Habita  na- 
luraln)enle  el  mar  Caspio,  el  Volga  y  el  Oural; 
preténdese  que  ha  sido  cogido  alguna  vez  en  el 
Báltico.  Federico  el  Grande  hizo  trasportar  algu- 
nos de  estos  peces  á  Ins  lagos  y  á  los  rios  de  sus 
Estados,  en  donde  soc  sin  embargo  bastante  raras. 
Fueron  igualmente  introducidos  en  Succia.cn 
el  lago  Mjcler,  en  el  que  parecen  haberse  natu- 
ralizado. Esta  especie,  que  presenta  matices 
mas  variados  que  los  otros  esturiones,  que  son  pe- 
ces bastante  pobremente  colorados-,  es  larabieu 
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ia  mas  pequeña.  La  belleza  de  este  esturión  Ilaraó 
-la  aleiiciofí  del  viajefo  Cornelio  Lebrun,  quien 
tlijo  que  era  el  pescado  mas  delicado  que  se  puede 
comer.  Kara  vez  excede  de  4  pies  de  longitud  y 
de  40  iiiiras  de  peso;  un  individuo  de  8  prés  es 
considerado  como  una  gran  rare/a.  Este  pez  se 
•vende  muy  caro  en  S.  Pelersburgo,  en  donde  se 
«rían  muchos  en  cajas  flotantes  para  el  consumo 
de  los  mercados.  El  cabial  que  con  él  se  prepara 
*es  tan  delicado  que  está  reservado  -tínicamente 
j)ara  la  corte. 

El^veucIA,  SwERTiA.  Género  d»  la  fa- 
milia de  las  genciáneas,  de  la  peulandria  digi- 
nia,  formado  de  plantas  herbáceas  vivaces,  pro- 
pias de  las  partes  frescas  y  montañosas  de  la 
Europa  y  del  Asia  media.  La  especie  principal 
del  género  es  la  Esvercia  perenne  (Str:Títa  pe- 
rennis,  L.),  hermosa  planta,  expontúnea  en  pra- 
deras hornagueras  de  los  Pirineos,  de  los  Alpes, 
y  de  la  mnyor  parte  de  las  montañas  de  la  Euro- 
pa. Cxfllivase  como  especie  de  ornato.  Los  Tár- 
taros de  la  Siberia  aplican  sobre  sus  heridas  las 
hojas  de  esta  planta,  y  los  Rusos  beben  el  infuso 
de  las  mismas,  que  es  amargo  y  aromático,  co- 
mo vulnerario. 

K!»V1£:tE^IA  ,  SwiETENiA.  Género  de 
la  familia  de  las  cedrelacéas,  de  la  decandria 
monoginia,  formado  de  una  sola  especie  *  de  la 
América  tropical. 

GsYieteiiia  Jflaliogoul,  Espíete- 
nia  Acayoiba,  Iflahosoiii  (  Swietenia 
Mahogoni,  L.).  Árbol  que  crece  en  abundancia, 
|)rincipalmente  en  los  bosques  tropicales,  sea  en 
América,  sea  en  África  y  en  Asia,  en  donde  con 
frecuencia  adquiere  un  desarrolto  tanto  mas  pro- 
digioso en  cuanto  estos  gigantes  de  los  bos- 
ques están  colocados  en  las  fragosidades  de  ro- 
cas en  las  cuales  se  introducen  sus  raices,  y  que 
su  crecimiento  es  comparativamente  muy  rápido, 
aunque  su  madera  sea  muy  dura.  Su  tronco  ad- 
quiere dimensiones  bastante  considerables  para 
hacer  del  mismo  y  de  una  sola  pieza  piraguas ; 
sus  hojas  son  alternas,  aladas  sin  impar,  y  sus 
flores  blancas,  pequeñas,  están  dispuestas  en  pa- 
nículas. Sus  frutos,  muy  diferentes  de  los  que  co- 
jiocemos  bajo  el  nombre  de  Nuez  de  acayoiba 
(V.  Catubio]  son  muy  duros,  ovales,  del  tamaño 

*  Los  Srcs.  Mérat  y  De-Lens  indican  otras  especies  de 
este  gént^ro.  Dicen :  «  La  E8virtbm\  febrífügí  ( Suñetenia 
ffbrifu-ga,  Roxb.)  tiene  su  corteza  empleada  como  febrífuga 
en  la  India,  en  Java,  etc.  Esta  corteza  es  acerba,  amarga, 
nauseosa,  compacta,  frágil,  rojo-clara  al  interior,  gris,  áspe- 
la é  insípida  exteriormenle ;  se  separa  del  vcjetal  en  la  época 
(ipie  éste  está  en  savia.  Este  árbol,  de  cuyo  tronco  resuda  una 
ftspecio  de  goma  semejante  á  la  arábiga,  es  conocido  en  la 
india  bajo  el  nombro  de  Sotmida  (Swidmia  Soymida, 
Duncan );  dfcese  que  de  su  leño  se  hace  un  extracto  que  tie- 
ne las  propiedades  del  /tino.» 

«Iláse  descubierto  en  el  Senegal,  por  el  Sr.  Desrouseeau, 
una  tercera  especie  de  este  género  llamada  Esvietenia.  del 
SBSBG1.L  (  Sivietenia  senegalensis) .  Los  Sres.  Perrotet  y  Gui- 
lemin,  que  la  llaman  Khaya  senegalensis,  dicen  que  los  negros 
empican  el  infuso  de  su  corteza,  que  es  do  un  grande  amargor, 
«orao  febrífugo.  Según  ellos,  el  Caü-ctdra  seria  el  leño  de  es- 
toarbol,  y  no  del  C«írí?<i  (((¿árflffl,  como  se  ba  dicho. <- 
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del  puño  á  corta  diferencia,  se  abren  en  su  ba- 
se en  5  valvas,  que  se  quitan  á  manera  de  cas- 
quete, y  dejan  sobre  el  pedúnculo  un  receptá- 
culo pentágono,  rodeado  de  semillas  aladas,  gue 
los  vientos  agitan  y  dispersan. 

Este  árbol  produce  la  madera  de  caoba,  de 
que  vamos  á  ocuparnos  luego,  y  se  asegura  que 
su  corteza,  que  es  gris  y  tuberculosa,  se  mezcla 
á  veces  con  la  quina  del  comercio,  y  por  sí  sola, 
en  las  Antillas,  se  emplea  como  febrífuga  en  las 
calenturas  intermitentes  ligeras,  y  se  administra 
también  como  astringente,  á  la  dosis  de  una  á 
tres  dracmas.  Se  dice  que  de  este  árbol  resuda 
una  especie  de  goma  arábiga,  que  preserva  á  sh 
madera  de  ser  picada  de  los  gusanos,  y  que  la 
da  un  olor  agradable  cuando  seca ,  puesto  que 
fresca  huele  mal. 

Madera  de  Caoca.  La  madera  de  caoba  se 
recibe  en  Europa  principalmente  de  Haiti,  de  la 
Isla  de  Cuba  y  de  Honduras.  Presenta  al  interior 
un  color  rojizo  claro,  que  se  vuelve  mas  intenso 
á  medida  que  envejece;  es  dura, compacta,  sus- 
ceptible de  un  bello  pulimento,  y  no  está  sujeta 
áser  picada  por  los  gusanos ,  lo  cual  hace  que 
sea  muy  empleada  en  la  ebanistería^  aveces 
maciza,  si  bien  con  mas  frecuencia  reducida  á 
hojas  muy  delgadas  para  cubrir  otras  maderas. 

La  Caoba  de  Haiti  es  preferida  en  razón  de 
su  color  vivo  y  de  su  ^rano  compacto;  pesa  de 
27  á  33  libras  el  pié  cúbico.  La  Caoba  de  la  J^la 
de  Cuba  es  inferior  á  la  precedente  y  menos  bus- 
cada; su  grano  es  mas  grueso  y  mas  tosco,  y  su 
color  menos  brillante.  En  cuanto  á  la  Caoba  de 
Honduras,  diliere  esencialmente  de  las  dos  es- 
pecies precedentes:  sus  fibras  son  gruesas,  des- 
pegadas, y  parecen  cumo  esponjosas;  .su  color, 
mas  pálido,  tira  á  veces  al  amarillo,  si  bien  hay 
alguna  variedad  de  ella  de  color  rosado  y  de  un 
grano  mas  fino,  que  es  tanto  mas  preciosa  cuan- 
to que  no  se  oscurece  con  el  tiempo,  como  suce- 
de con  las  otras  especies.  Los  cuartones  ó  billas 
déla  caoba  de  Honduras  son  enormes. 

Hace  algunos  años  que  de  África  se  importa 
en  Francia  una  madera  muy  parecida  á  la  caoba, 
llamada  Caoba  de  África;  pero  no  es  cierto  que 
pertenezca  al  mismo  género  ni  á  la  misma  fami- 
lia vejetal.  Procede  del  Senegal,  en  donde  lleva 
el  nombre  de  Cailcedra;  sus  cuartones  son  igual- 
mente muy  gruesos,  y  los  hay  cuyo  coIot  es  algo 
vinoso,  si  bien  muchos  otros  tienen  el  c«lor  de 
la  caoba  verdadera.  Sea  como  se  quiera,  esta 
madera  se  trabaja  bastante  difícilmente. 

Se  conoce  en  el  comercio  una  especie  de  caoba 
llamada  Caoba  hembra  (Cedrelo  oloroso),  que  se 
asemeja  en  su  color  á  la  caoba  de  Honduras,  y 
que  es  blanda,  porosa,  y  comunmente  muy  lijera; 
exhala  un  olor  aromático,  es  muy  amarga,  y 
muy  empleada  en  Inglaterra  *. 

"  El  Sr.  Guibourt  dice  -.  «  Conócense  en  el  comercio  dos 
otras  maderas  bajo  el  nombre  de  Caoba.  La  primera  es  la 
Caoba  del  ^enegal  ó  Caiktdra,  producida  sin  duda  por  el 
Estidenia  del  Senegal;  esta  madera  difiere  poco  do  la  caoba 
niaba^oni,  pero  sin  embargo  es  mas  dura,  mas  pesada,  do 
un  rojo  un  poco  vinoso,  y  menos  estimada.  Lo  segunda  es  la 
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La  clastálacual  pertenece  el  cunrton  dccanba 
te  conoce  coa  bástanle  facilidaJ  cuando  la  ma- 
dera es  aserrada  en  su  longitud.  La  madera  uni- 
da es  de  un  color  igual  por  todas  parles.  La  ma- 
nera tetada  oírecemalices  longitudinales  repeli- 
dos, alternativ ámenle  claros  y  oscuros,  que  for- 
man velas  cuntinuas  ,  interrumpidas  ,  clra  vez 
eontinuadas,  etc.  La  madera  muere  se  conoce  en 
sus  ondas  trasversales,  que  producen  á  la  vista 
un  efeclo  análogo  al  de  una  estofa  muerada.  La 
madera  [elpillada  se  distingue  por  lineas  blancas 
acompañadas  de  un  poco  de  sombra,  que  figuran 
pedazos  de  encarnado  arrojados  caprichosamen- 
te en  una  posición  longitudinal,  que  se  cruzan  é 
interrumpen.  La  madera  mosqucieada  presenta 
pequeños  nudos  ovales  ,  medio  claros  y  medio 
oscuros,  de  los  cuales  la  pieza  está  abundante- 
mente salpicada.  Las  moscas,  que  son  puntos 
mueres,  casi  no  producen  efecto  sino  en  la  made- 
ra de  una  cierta  dureza.  La  madera  festoneada 
ofrece,  en  su  color,  una  me/cla  de  claro  y  de  oscu- 
ro, que  forma  lo  que  pouria  llamarse  festones. 

La  caoba  nos  llega  en  cuartones  cuadrados,  que 
se  llaman  billas.  Las  billas  de  Harti  tienen  comun- 
roenle  de  15  a  25  puljiadas  de  cuadrado,  y  de  7 
á  <0  pies  de  longitud;  las  billas  de  Cuba,  de  <2  á 
2  O  pulgadas  de  cuadrado  v  de  1 2  á  1 8  pies  de  lon- 
gitud; las  billas  de  Honduras  de  4  á  5  pies  de 
cuadrado,  y  de  tO  á  15  pies  de  longitud;  las  billas 
del  cailcedra  de  África  tienen  comunmente  de  i 
á  3  pies  de  cuadrado  sobre  6  á  7  pies  de  lon- 
gitud. 

La  madera  dé  caoba  es  con  frecuencia  imitada 
por  medio  de  procedimientos  íáciles.  Hé  aquí  los 

3ue  mas  á  menudo  se  emplean,  porque  son  los  que 
an  mejores  resultados. 

Caoba  clara  con  reflejo  dorado.  Infuso  de 
brasil  sobre  el  sicómoro  y  el  arce;  infuso  de 
rubia  y  de  brasil  sobre  el  sicóinoro,  sobre  el  tilo 
de  agua. 

Caoba  roja  clara.  Infuso  de  brasil  sobre  el 
nogal  blanco;  orellana  y  potasa  sobre  el  sicó- 
moro. 

Caoba  leonada.  Cocimiento  de  palo  de  cam- 
peche sobre  el  arce,  y  sobre  el  sicómoro. 

Caoba  morena.  Cocimiento  de  brasil  y  de  rúl)ia 
sobre  la  acacia,  sobre  el  álamo  blanco;  solución 
de  goma  sobre  el  castaño  viejo ;  solución  de  aza- 
frán sobre  ef  castaño  común. 

ET. 

ETEB.  Este  es  el  nombre  genérico  de  una 
clase  numerosa  de  compuestos,  caracterizados  en 
general  por  un  olor  propio,  dicho  elérec,  por  una 
gran  volatilidad,  y  por  una  constitución  química 
notable.  Est»ts  compuestos,  que  se  producen  en 
las  reacciones  de  los  áridos  inorgánicos  ú  orgá- 
nicos sóbrelos  elementos  del  alcohol,  sedivideD, 
según  su  comj)osicíon  en  tres  géneros. 

Caoba deUMa  6  Cedrelo  oloroto  ( Cedrúa  od&rata),  conocida 
en  el  comercio  bajo  el  nombre  de  Cedra  ó  de  Cedro :  esla  ma- 
dera procede  sobre  iodo  de  Cuba ;  es  muy  ligera,  muy  poro- 
sa, rojiza,  de  un  olor  fucrle  y  agradable,  que  recuerda  el  del 
cedro  ;  se  ulíHza  para  hacer  cajas  para  el  azúcar  y  los  cigar- 
ros de  la  llábana.» 
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El  primer  género  comprende  los  éteres  que  es- 
tán formados  de  los  elemento^)  del  alcohol,  menos 
una  cierta  cantidad  de  oxigeno  y  de  hidrógeno,. 
y  que  llevan  el  nombre  del  ácido  que  ba  servido 
para  prepararlos,  tales  son  los  éteres  sullúrico, 
fosfórico  y  arsénico.  En  el  segundo  género  se  en- 
cuentran los  éteres  formados  de  hidrogeno  bicar- 
honado  y  de  un  hidrácido,  tales  son  los  éteres  hi- 
droclórico,  hidriúdico,  hidrociánico,  etc.  En  lio, 
el  tercer  género  encierra  los  éteres  que  ofrecen  en 
su  composición  un  ácido  combinado  unido  con  el 
éter;  el  éter  hiponitrico,  los  éteresacético,  oxáli- 
co, benzoico,  etc.  pertenecen  á  este  último  gé- 
nero*. 

*  Corresponde  tratar  en  este  artículo  de  un  nuevo  ajents 
de  pocos  años  introducido  en  la  prictica  quirúrgira.  y  que  do- 
tado, como  el  éter,  de  la  propiedad  anestética,  tiende  hoy  día 
á  reemplazar  á  esto  último:  queremos  bablnr  del  Üorcformo. 

El  Cloroformo,  descubieno  hace  algunos  años,  y  á  uu 
mismo  tiempo,  por  el  Sr.  Soubeiran  y  por  el  Sr.  Licbig,  ef tu- 
diado  mas  tarde  por  el  Sr.  Dumas,  que  fijó  su  composición, 
es  un  líquido  oleaginoso,  incoloro,  de  un  sabor  azucarado, 
iiue  orrece  un  olor  etéreo  parecido  al  del  licor  de  los  Ilolan- 
deses.  Es  volátil  y  hierve  á  61  grados. 

Insoluble  ó  casi  insolubie  en  el  cgua,  el  cloroformo  ?e  di- 
suelve fácilmente  en  el  aUohol  y  in  el  ttcr.  No  es  inflama- 
ble, y  bajo  este  reípeclo  no  présenla  lo»  inconvenientes  del 
éter  en  el  empleo  especial  á  que  se  le  destina.  Bastante  esta- 
ble por  lo  demás ,  solo  se  descompone  á  una  temperatura 
elevada  y  cuando  se  le  hace  pasar  en  vapor  por  un  tubo  de 
porcelana  calentado  al  rojo  oscuro,  dejando  cnlonrcs  en  las 
paredes  del  tubo  un  poso  de  carbón  y  pequeños  cristales  qu« 
parecen  ser  cloruro  de  carbono. 

Calentado  con  una  disolución  de  potasa  caustica  en  un'  tu- 
bo cerrado,  el  cloroformo  se  descompone  en  formiatode  po- 
tasa y  en  cloruro  de  potasio.  Disuelve,  sin  alterarse,  el  azu- 
fre, el  yodo  y  el  fósforo  ;  la  barita  y  la  cal,  caleniadas  al 
rojo,  lo  descomponen,  formándose  un  cloruro  y  un  carbona- 
to alcalino  con  poso  de  carbón. 

El  cloroformo  está  compuesto  de  carbono,  de  hidrógeno  y 
de  cloro.  Toma  nacimiento  en  la  reacción  de  los  cloruros  d« 
óxido  alcalinos  sobre  diversas  sustancias,  el  alcohol,  el  espí- 
ritu de  madera  ,  el  acétono  ;  se  produce  igualnienle  cuando 
se  trata  el  doral  por  los  álcalis,  ó  el  rter  proloclorado 
por  una  disolución  alcohólica  de  potasa.  Pero  en  la  prepara- 
ción ordinaria  que  se  practio  en  el  día  en  grande,  se  em- 
plean el  alcohol  y  el  cloruro  de  cal.  Ué  aquí  el  procedimiento 
prescrito  por  el  Sr.  Soubeiran  : 

Se  deslíe  con  cuidado  el  cloruro  decaí  (10  kilogramos)  en 
el  agua  (60  liílógranios),  y  se  introduce  la  leche  calcárea  asi 
oistenida  en  nn  alambique  de  cobre  con  alcohol  de  8S  grados 
( i  kilogramos;:  el  alambique  no  debe  llenarse  mas  que  bos- 
ta á  unos  dos  tercios,  porque  la  reacción  produce  un  abota- 
gamiento considerable.  Se  calienta,  y  á  unos  80  grados,  tem- 
peratura á  la  cual  se  opera  este  levantamiento  de  la  masa, 
>e  retira  el  fuego.  « Este  es  el  solo  momento  difícil  de  la  ope- 
«racíon,  dice  el  Sr.  Soubeiran  ;  pero  se  advierte  que  va  á 
allegar  por  el  calor  que  alcanza  al  cuello  de  la  curcúbita. 
«Cuando  ésta  está  muy  calentada  hacia  su  extremidad  mos 
«lejana,^  los  productos  de  la  deslilarion  no  han  cmpiza» 
»do  aun  a  manifestarse,  se  retira  el  fuego.  Algunos  ínstenle* 
«después  la  destilación  empieza,  marcha  con  rapidez,  y  se 
«termina  casi  enteramente  por  sí  misma.  Cuando  se  observa 
«que  la  acción  se  retrasa,  se  resUtbIece  el  fuego  para  soste- 
«nerla.  Todo  queda  luego  terminado,  y  esto  se  conin-e  en  que 
«los  liauidos  que  destilan  apenas  tienen  el  sabor  azucdrail« 
i>del  clorofgrmo;  con  díGcultad  llega  entonces  á  dos  ó  trM 
«litros  el  liquido  destilado." 

El  producto  de  esta  destilación  está  compuesto  de  dos  ra- 
pas liquidas  diitjotas :  la  primera,  que  ocupa  la  parle  infe- 


nii  ETE 

Los  nuevos  trabajes  emprendidos  sobre  los  éteres 
pur  los  Sres.  Diimas  y  Boullay  hijo  tienden  á  ase^ 
mejar  los  éteres  del  segundo  y  tercer  género  á 
sales  en  las  cuales  el  hidrógeno  bicarbonado  se- 
ria la  Lase;  bajo  este  punto  de  vista  los  éteres  del 
segundo  género  corresponderían  á  las  sales  amo- 
niacales, neutras  y  anhidras,  formadas  por  los  hi- 
(Irácidüs,  y  los  éteres  del  lercer  género  á  las  sa- 
les amoniacales  formadas  por  los  oxácidos,  y  que 
retienen  un  átomo  de  agua  que  es  esencial  en  su 
constitución. 

Siendo  los  éteres  acético,  hidroclórico,  nítrico 
y  sulfúrico  los  mas  particularmente  empleados  en 
medicina  y  en  los  laboratorios,  vamos  áocúparnos 
aquí  solamente  de  sus  propiedades  y  de  £us  ca- 
racteres distintivos,  ,  , 

Éter  acético.  Este  éter,  cuyo  descubri- 
miento debido  al  Sr.  Lauraguaisdala  de  1759,  se 
obtiene  en  tos  laboratorios:  i.°  pgrla  destilación 
de  una  m  zcla  de  alcohol,  de  ácido  acético  y  dé  " 
ácido  sullúrico;  2  .*  haciendo  obrar  sobre  lína  mez- 
cla de  un  acetato  con  el  alcohol  ácido  sullúrico 
concentrado.  .     .     '- 

Et  éter  acético  es  incoloro,  de  un  olor  etéreo 
agradable ,  que  recuerda  el  del  ácido  acélico; 
su  sabor  es  cálido  y  quemante;  su  densidad  es  de 
0,!<G6  á  -f-  7'^;  hierv e  á  4-.  '74''  bajo  la  presión  d^ 
Om,  7G7  ,  y  carece  de  acción  sobre  la  tintura  de 
tornasol,  liste  éter  se  inflama  fácilmente  y  arde 
con  una  llama  de  un  blanco  amarillento,  despi- 


riordcl  recipiente,  es  densa  y  un  poco  amarillenta;  es  clo- 
rofonno  meiciadocon  alcohol  y  enturbiado  con  un  poco  de 
doro.  La  capa  superior,  mas  espesa  que  la  precedente,  es 
una  mezcla,  á  veces  lechosa,  de  agua,  de  alcohol  y  de  clo- 
1  oiórmo  ;  ésto  último  se  posa  en  parte  por  el  reposo. 

"Las  dos  tapas  se  separan  por  decantación,  y  ambas  sepu- 
riíícau  de  la  manera  siguiente  :  la  capa  inlerior  que,  además 
derdororormo,  no  contiene  sino  alcohol  y  un  poco  de  cloro, 
se  agita  primcr4i  con  agua  pura,  y  después  con  una  solución 
(Icbil  (le  carbonato  de  sosa  ;  se  la  añade  en  seguida  cloruro 
jle  calcio,  y  so  reclifica  en  el  baño  de  maiia.  El  cloroformo 
dcítila  solo.  En  cuanto  á  la  mezcla  que  formaba  la  capa  su- 
p(;riur,  pai-ú  purificaria,  basta  diluirla  con  agua,  después  de 
haber  reunido  las  aguas  de  loción  del  líquido  precedente, 
y  (¡estilarla  en  el  baño  de  maria:  el  cloroformo  pasa  al  reci- 
j)itnlo  arrastrando  un  poco  de  agua  y  alcohol,  y  este  nuevo 
líquido  se  puriDca  como  el  primero. 

Lo  (|(ie  hace  difícil  la  fabricación  que  acabamos  de  descri- 
))ir  es  (|ue  es  menester  emplear  en  ella  cloruro  de  cal  muy 
liiliydü,  sin  io  cual  la  reacción  crearía  otros  compuestos  y 
particularmente  algunos  productos  acéticos,  que  seria  des- 
pués casi  imposible  separar  del  cloroformo.  Siempre  es  ne- 
cesario opijrar  en  vasos  destilatorios  de  grandes  dimensiones, 
aunque  solo  se  trate  una  cantidad  relativamente  bastante  pe- 
queña de  alcohol. 

Es  esencial  para  el  uso  médico  del  cloroformo  que  no  esté 
mezclado  con  alcohol.  El  Sr.  Soubeiran  señala  como  indicio 
de  pureza  el  carácter  siguiente ,  fundado  en  la  densidad 
bastante  fuerte  (1,48)  del  cloroformo  puro,  densidad  que  se 
encuentra  mas  ó  menos  disminuida  por  la  presencia  del  alco- 
liol ;  prepárase  una  solución  sulfúrica  íorniada  de  partes 
iguales  (le  ácido  concentrado  y  de  agua  destilada;  la  mezcla 
<Hic  n)arca  40  grados  en  el  areómetro  tiene  aun  una  densidad 
menor  que  la  del  cloroformo  puro ;  de  suerte  que  si  se  ha- 
ce caer  en  ella  el  cloroformo  sometido  al  ensayo,  las  gotas 
liijuidas  deben,  si  es  puro,  atravesar  la  solución  y  bajar  al 
fondo  del  vaso.  Esta  prueba  sobremanera  simple  permitirá 
jiucs  conocer  el  cloroformo  mezclado  con  alcohol. 
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diendo  un  olor  ácido.  Se  conserva  sin  alteraíSé; 
el  alcohol  lo  disuelve  en  todas  proporciones,  pero 
el  agua  solo  disuelve  1/7  de  su  volumen  á  -f  '•'7**. 
Puesto  en  contacto  con  una  solución  de  potasa 
cáustica,  se  descompone  con  bastante  prontitud  y 
dá  origen  á  acetato  de  potasa  y  alcohol. 

Según  los  Sres.  Dumas  y  Boullay,  este  éter  es- 
tá formado  de  51,83  de  ácido  acélico  y  42,14  de 
éter,  en  total  100. 

La  acción  disolvente  que  ejerce  este  éter  sobre 
ciertas  sales,  sobre  los  aceites  y  las  resinas,  lo  hace 
empleará  veces  en  el  análisis  orgánico,  comosuc- 
cedáneo  del  éter  sulfúrico.  En  medicina,  el  éter 
acético  goza  de  propiedades  análogas  á  las  del 
éter  sulfúrico,  pero  se  emplea  particularmente  al 
axterior.  El  Sr.Sédillot  ha  recomendado  mucho 
las  fricciones  de  éler  acélico,  á  la  dosis  de  2  á  4 
dracmas,  sobre  las  partes  afectadas  de  dolores 
reumáticos  ó  de  nevrálgias. 

£ter  Itiülroclórieo,  £ter  clorlií- 
drico.  Éter  niuriático.  Está  formado  de 
volúmenes  iguales  de  gas  clorhídrico  y  de  car- 
buro bihídríco.  Se  obtiene  calentando  en  una  re- 
torta á  la  que  se  adaptan  muchos  frascos  de  Wolf 
una  mezcla  de  parles  iguales  de  alcohol  muy 
concentrado  y  deácido  clorhídrico  liquido. El  pri- 
mer fra¿co  contiene  agua  calentada  á  25".  El  étei' 
clorhídrico  es  incoloro;  tiene  un  sabor  fuerte,  li- 
geramente azucarado,  aliáceo;  un  olor  fuerte  y 
penetrante;  su  densidad  es  de  0.774  á  5*;  hierve 
á  12'  bajo  la  presión  de  0,75  ;  la  densidad  de  su 
vapor  es  de  2,219 ;  calentado  en  un  tubo  de  por- 
celana, se  descompone  en  volúmenes  iguales  de 
carburo  bihidrico  y  de  gas  clorhídrico;  el  agua 
disuelve  de  él  volumen  igual  de  gas  ó  1/50  liqui- 
do, según  Gelhen,  y  la  disolución  tiene  un  sabor 
etéreo,  fuerte  y  dulcisco. 

El  éter  clorhídrico,  en  razón  de  su  gran  volati- 
lidad, no  es  usado.  Háse  empleado  á  veces  una 
mezcla  de  parles  iguales  de  alcohol  y  de  éter  clor-- 
hidrico  bajo  el  nombre  de  £ter  clorhídrico  alco- 
holizado. Su  acción  es  igual  á  la  del  éter  sulfúri- 
co, y  se  prescribe  á  las  mismas  dosis. 

Éter  iiitroíso,  Éter  nítrico.  Se  pre- 
para destilando  partes  iguales  de  alcohol  de  36** 
y  de  ácido  nítrico  de  33*,  y  está  representado  en 
su  composición  por  éler  sulfúrico  y  ácido  nitroso. 
Es  de  un  amarillo  pálido;  tiene  un  olor  etéreo  que 
participa  al  mismo  tiempo  del  de  la  manzanade 
déla  reina  madura;  su  sabor  dulcisco  y  queman- 
te recuerda  también  un  poco  el  de  la  manzana; 
su  peso  especifico  es  de  0,886  á  4";  bajo  la  pre- 
sión de  Om,  76,  hierve  á  la  temperatura  de  21"; 
es  muy  iullamable,  y  arde  con  una  llama  clara  y 
blanca;  se  descompone  poco  á  poco  por  si  mis- 
mo, y  despide  entonces  gas  óxido  nítrico  y  se 
vuelve  ácido. 

El  éler  nitroso  obra  á  corta  diferencia  como  el 
éter  sulfúrico.  H.isele  empleado  como  diurético, 
y  ha  sido  recomendado  en  algunas  enfermedades 
del  hígado.  En  el  día  casi  no  tiene  ningún  uso.^ 

Éter  Huirúrico,  Éter,  Éter  iiidr»- 
tico.  Este  éter,  el  mas  antiguamente  conocido, 
se  prepara  destilando  parles  iguales  de  alcohol  de 
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36"  V  ácido  aulfúrico  hidratado  que  marque  R6" 
eu  el  areómetro. 

El  éter  sulfúrico,  obtenido  segurólos  procedi- 
mientos de  preparación  y  de  purificación  que  se 
siguen  en  los  labomlorios,  goza  de  una  gran  Oui 
dez,  es  incoloro,  de  un  olor  particular  muy  pe- 
netrante, de  un  sabor  acre,  cálido,  y  después 
fresco;  su  densidad  es  de  O-Jloo,  á  -1-20;  entra 
en  eí)ullicion  á  -f  33,6,  bajo  la  presión  de  Om, 
76;  puesto  en  la  palma  de  la  mano,  se  evapora 
6in  residuo,  y  produce  un  frió  .bastante  \ívo;á 
una  cierta  distancia  de  un  cuerpo  eu  combus- 
tión, se  inflama  fácilmente  y  arde  con  una  llama 
luciente  y  fuliginosa.  Nlie.ve  parles  de  agua  di- 
suelven uiia  de  éter.  Esta  solución  hierve  enton- 
ces á+  iO  y  abandona  todo  el  éter  que  contiene. 
El  alcohol  se  mezcla  en  todas  proporciones  con 
eh  éter.  Estas  diferentes  mezclas  tienen  una  den- 
sidad mas  grande  que  la  det  éter  puro,  y  un  pun- 
to de  ebullición  mas  elevado  Expuesto  al  aire  y 
á  la  luz  en  vasos  que  no  estén  enteramente  llenos 
de  él,  se  altera  poco  á  poco  y  se  convierte  prime- 
ro en  éter  acético,  y  al  cabo  de  cierto  tiempo 
en  ácido  acético  y  en  agua.  Muchos  cuerpos  me- 
taloides pueden  disolverse  en  el  éter  sulfúrico, 
lales  son  el  bromo,  el  yodo,  el  azufre  y  el  fósfo- 
ro; algunos  compuestos  minerales  y  gran  núme- 
ro de  principios  orgánicos  gozan  también  de  esta 
propiedad  La  composición  del  pter  sulfúrico  es: 
65,3. de  carbono;  t3,3  de  hidrógeno,  y  2t,4  de 
oxigeno. 

Eféter  sulfúrico  puro  se  conoce  fácilmente  en 
las  propiedades  que  acabamos  de  indicar  y  en 
las  siguientes:  1  .^  pesa  60"  en  el  pesa-éter,  y  no 
ejerce  ninguna  acción  sobre  la  tintura  de  torna- 
sol; 2."  agitado  con  su  volumen  de  agua  en  un 
tubo  graduado,  pierde  un  noveno  de  su  volumen, 
que  se  disuelve  en  el  agua;  3."  cuando  se  le  deja 
evaporar  exponláneamente,  sea  en  la  mano,  sea 
en  una  pequeña  evaporadera,  no  debe  dejar  nin- 
gún residuo  aceitoso  y  oloroso. 

Este  éter  es  muy  empleado  en  una  multitud  de 
circunstancias  en  razón  de  la  acción  disolvente 
que  ejerce  sobre  muchos  cuerpos  simples  y  com- 
puestos; sirve  también  para  extraer  el  bromo  de 
su  solución  acuosa.  Es  igualmente  aplicado  á  la 
separación  del  bi-cloruro  de  mercurio  delassolu- 
cioues  acuosas  que  lo  contienen;  y  de  la  misma 
manera  obra  sobre  las  soluciones  aruosas  de  deu- 
to-cloruro  de  oro,  lo  que  permite  con  frecuencia 
separar  este  cloruro  de  los  otros  cloruros  meta- 
lióos  con  los  cuales  puede  existir  en  solución. 

En  el  análisis  orgánico,  el  éter  sulfúrico  es  de 
un  empleo  ma^  dilatado.  Disuelve  mas  ó  menos 
bien  ciertos  priucipios  grasos  ó  .aceitosos,  lo  que 
hace  su  uso  ventajoso  en  el  citado  análisis.  En 
razón  de  su  acción  disolvente  respecto  de  ciertos 
principios  inmediatos  alcalinos  ó  neutros,  se  em- 
plea para  separar  la  narcotinade  la  morfina  ó  de 
sus  sales;  la  colesterinajdeja  cerebrina;  la  estea- 
rina de  las  grasas;  el  caulchuc  de  los  principios 
inmediatos  con  los  cuales  puede  estar  mezclado 
en  los  diversos  productus  \ejctales;  finalmente. 
Ja  solubilidad  de  algunos  ácidos  orgánicos  eoes- 
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te  liquido  permiten  aplicarlo  en  muchas  circuns- 
tancias á  su  separación  de  cou  otros  priucipiod 
que  son  en  él  insolubles. 

El  éter  es  uno  de  los  medican>entos  mas  fre- 
cuentemente empleados  como  antiespasmódico. 
Administrado  interiormente  á  altas  dosis,  irrita 
luertemenle  el  estómago,  y  produce  atolondra- 
mientos, vahídos  y  una  especie  de  embriaguez, 
si  bien  muy  pasajera.  Pueden  o!)servarse  esto» 
síntomas  respirando  fuertemente  su  vapor.  .\d- 
minislrado  en  pequeñaá  cantidades,  el  éter  pro- 
duce primero  un  sentimiento  de  calor  que  del 
estómago  se  trasmite  rápidamente  á  todo  el  cuer- 
po; obra  sobre  el  sistema  nervioso,  pero  siempre 
de  una  manera  pasajera.  Carece  de  acción  mani- 
fiesta sobre  el  aparato  circulatorio. 

Prescríbese  el  éter  en  la  mayor  parte  délas 
afecciones  nerviosas, «obre todo  las (|ue  reshleo 
en  el  estómago;  es  con  frecuencia  útil  en  los  vó- 
mitos espasmódicos ,  en  los  cólicos  nerviosos,  ei» 
el  liistérico  ,  y  en  general  en  todas  las  nevroses; 
básele  empleado  para  combatir  el  hipo  y  calmar 
movimientos  convulsivos;  ha  sido,  en  lio,  reco- 
mendado para  disipar  la  embriaguez,  y  se  hace 
respirar  su  vapor  en  el  caso  de  sincope. 

Al  exterior,  prescrilíese  el  éter  como  refrige- 
rante para  combatir  la  jaqueca  y  ciertas  nevrál- 
gias;  al  interior,  se  administra  a  la  dosis  de  4  á 
1 2  gotas  sobre  azúcar,  ó  12  golas  á  1  dracma  eo 
una  porción  de  6  onzas;  forma  el  vehículo  do  las 
tinturas  etéreas. 

ETUSA,  yErnusA.  Género  de  plantas  de  la 
familia  de  las  umbelíferas,  tribu  délas  seselineas 
de  1).  C,  de  la  pentandria  diginia  de  Lioneo,  que 
en  sus  límites  actuales  solo  comprende  una  es- 
pecie. 

Etusa  CiiiMiiio,  Apio  de  perro. 
Cicuta  de  Jardiii,  Cieuta  menor, 
Etuisa,  Perejil  de  perro  {jEíhusa  €y- 
naptum,  L  ).  Planta  anual  indígena,  que  crece 
en  los  lugares  cultivados,  en  \os  jardines  aban- 
donados, los  escombros,  etc.  Puede  cenfundirse 
cop  el  perifollo  (y  no  con  el  peregil,  como  se  di- 
ce en  todos  los  libros)  por  su  follaje  :  pero  si  se 
estrenan  las  dos  plantas,  la  etusa  exbala  un  olor 
nauseoso ,  y  el  perifollo  un  aroma  que  lodo  el 
mundo  conoce.  Las  semillas  de  la  etusa  son  glo- 
bulosas, estriadas,  y  las  del  perifollo  son  prolon- 
gadas; el  involucro  es  nulo  en  las  dos  plantas, 
pero  el  ínvolucrillo  es  completo  en  el  perifollo, 
mientras  que  soto  existe  en  un  lado  en  la  etusa. 
Distingüese,  pues,  esta  planta  del  peregil  en  el 
aroma  de  sus  hojas,  en  su  diferencia  de  forma,  y 
en  que  el  peregil  es  vivaz  y  está  provisto  de  un 
ínvolucrillo  completo. 

Esta  planta  es  nociva  ,  y  existen  ejemplos  no 
equívocos  de  envenenamientos  por  su  mezcla  con 
hortalizas.  El  Sr.  Ortila  hizo  tragar  siete  onzas 
de  zumo  de  etusa  á  un  perro  robusto,  que  mu- 
rió al  cabo  de  una  hora,  después  de  haber  expe- 
rimentado la  pérdida  de  las  fuerzas,  un  poco  de 
dilatación  de  ias  pupilas,  latidos  de  corazón  len- 
tos y  fuertes,  y  convulsiones,  á  lo  cual  sucedió 
el  estupor  y  la  muerte ;  El  remedio  para  este  cu- 
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vencnaniienlo  seria  el  euitílico,  después  los  emo- 
lienles,  los  dulcificanles,  ios  aceitosos,  etc. 

Ño  .-le  hace  uso  alguno  méilico  de  la  elusa, 
a.uiujue  su  actixidad  ,  mayor  lalyez  que  la  de  la 
cicuta,  rSiereceser  experiuienladá. 
n.u 

EVCAI.IPTO,  F:üc\liptus.  Género  de 
plantas  de  la  liunilia de  his  mirtáceas,  de  la  jco- 
sai.diia  m<'n»'f;inia,  estaldeciilopnra  grandes  ar- 
boles de  la  Nueva  I^olHnda,,  tiuiíreciieiicia  resi- 
nosos, de  h(»jas  lit(i.dinejidas,,allernas  ú  opuestas, 
coriáceas,  nui y  enteras ,  lampinas  en  la  mayor 
parte;  pedúnculos  axilares,  cortos,  umilores  ó  en 
umbelas;  el  in\ólucro  de  la  umbela  ca^  mucho 
tiempo  antes  de  la  llorescencia;  \as  (lores  son  (le 
un  nmardlo  pálido.  El  carácter  esencial  de  esle 
género  es  la  especie  de  cofia  (;ue  cubre  la  flor 
antes  de  su  descogimiento,  y  que  cae  cuando  los 
es|ambres  se  desarrollan.  Cullívánse  algunas  es- 
pecies de  este  género  en  los  jardines. 

ft;ucnli|i|to  g^Ióbulo  (Eucnliptus  globu- 
lus,  Labill  ).  Esle  árbol  tiene  la  corteza  ,  Jas  ho- 
jas y  los  frutos  muy  aromáticos.  Estos  últimos 
po(bian,  en  caso  de  necesidad,  Reemplazar  las 
especias  de  las  Moincas 

Kuealiiito  inaiiífcro ,  Eucalipto 
que  lleva  tnattÁ'  lEucnlyntus  mannifira). 
Sogun  el  doctor  Mudie,  e>ta  especie,  de  Nueva- 
Holanda,  da  un  maná  ábondanle,  análogo  al  del 
fresiio,  sobre  todo  en  los  tienipos  (le  sequedad, 
que  ha  siilo  empleado  en  la  Aiislralia. 

Eucalipto  resinífero  ,  Eucalipto 
«lue  lleva  resina  [Eucíjlyplusresinif'era,. 
White).  Arliol  muy  grande,  de  corteza  fungosa, 
que  se  separa,  y  de  la  cual  los  nali. rales  de  la 
Nueva  Holanda  se  sirven  para  hacer  cabanas. 
Resuda  del  tronca,  cuando  se  le  hacen  inciéio- 
nes,  una  sustancia  rojiza,  considerada  como  una 
re.^ina  por  los  unj-s,  lo  que.  le  ha  valido  el  nom- 
bre especifico  de  rí'í/ni/íro,  y  una  gotna  pnr  los 
otros,  la  cual  ha  hecho  llamar  al  árbol  Gomero 
rojo  {recd-g^om  de  los  Ingleses),  pero  que  es 
realmente  un  zumo, concreto,  sidulde  enleí ámen- 
le en  el  agua  hirviendo,  y  que  se  ha  dado  como 
una  especie  de  kino  (V.  Cíta  palabra),  de  la  cual 
es  muy  distinta.  Esta  sustancia  se  presenta  en 
peda/os  de>iguales^  ligeros  ,  como  abotagados, 
que  ofrecen  la  a|)ariencia  del  cagafierro,  lucien- 
tes, de  un  r(»jo  negruzco,  inodoros,  desabor  muy 
ligeramente  astringente,  mezclados  con  peda- 
zos de  coi  t;  za,  de  frutos,  etc.  Esta  materia,  que 
el  árbol  da  en  mucha  aliundancia,  ha  sido  em- 
pleada con  buen  éxito,  en  la  disenteria  crónica  en 
razón  de  su  astringencia,  por  el  Sr.  Wliile,  (irimer 
médico  del  eslabiecimienlo  de  Siilney,  en  Nueva- 
ilofanda.  El  señor  Aliberl  la  ha  .ea)pU'ado  en 
tres  casos  de  flujo  seroso,  á  la  dosis  de  légra- 
nos por  (lia,  con  bastante  ventaja.  Según  el  Sr. 
Meral,  |)odria  ser  también  empleada  en  tintura.  - 

Eucalipto  robusto  [Encah¡¡)lm  robus- 
ta). El  bñp  duro  \  \etado  de  esle  árbol,  que  le 

ha  valido  el  noínbre  de  Caoba  de  la  Nueva-Éo- 

landa,  es  empleado  en  las  construcciones,  en  la 

ebanistería  y  .en  la  tintura. 
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EUCEE.t,  EüCLEA.  Género  de  la  famili»- 
de  las  ebenáceas,  de  la  dioecia  dodecandria,  es- 
<al)lecido  para  arbustos  del  ("abo,  de  hojas  alter- 
nas, muy  enteras,  y  de  flores  axilares  en  raci^  ' 
mos.-Lá  EüCLE\  ONDULAPA  [Enelea  undulatOy. 
Tlumb.),  llamada  6'uar/t  por  los  Hotentoles,  lie"- 
ne  un  fruto  azucarado  que  los  naturabs  comen,, 
y  lo  chalan  para  hacer  un  especie  de  vinagre  por 
la  fermentación. 

ElJEOKlll/t,  EüPHonBiA.  Género  deplau- 
tas  que  da  su  nopibre  a  una  familia  natural,  de  la. 
dodecandria  triginia.  Encierra  unascualrncienla» 
especies  esparcidas  en   toíla  la  superficie  del. 
globo;  plantas  herbáceas  en  las  parles  templa- 
das del  hemisferio  b(>real,  en  donde  existen  en. 
mayor  número ,  y  subfructescenles ,   fructico- 
sas  ó  arborescentes  en  las  regiones  tropicales, 
sobre  lodo  en  el  hemisferio  austral.  Todas  las 
euforhias  contienen  ub  zumo  lechoso  abundan- 
te, acre,  vejigante.,  si  se  aplica  sóbrela  piel; 
purgante  ó  emético  al  interior,  á  pequeñas  do- 
sis; suscejitible  de  concretarse  en  gomo-resina^ 
en  las  especies  espinosas  ,  carnosas,  que  crecen 
en  los  climas  muy  cálidos,  llamado  Euforbio.  El- 
zumo  blanco  de  las  eúlorbias  contiene  cautchuc; 
ecliado  en  «1  agua  turbia,  la  aclara  hasta  el  pun- 
to de  volverla  limpia ;  se  emplea  para  det^gaS- 
tar  las  verrugas  y  los  callos.  Dioscórides,  que  lo-- 
reconoció  depilatorio,  loindicó  como  pn  pió  pa.- 
ra  aclarar  Ih  vista  ,  para  destruirlas  cataratas,, 
instalado  en  el  ojo ,  y  también  como  útil  para, 
neulralir.ar  el  veneno  de  la  picadyra  del  escor- 
pión ,  aplicado  sobre  las  heridas  causadas  por 
este  animal.  Todas  las  partes  de  estas  plantas 
poseen  las  propiedades  activas  y  corrosivas  del 
zumo,  sobre  todo  las  raices  de  las  especies  n  iva- 
ees.  Las  semillas  dan  un  aceite  purgante.  Pueda 
decirse  ,  en  general ,  que  todas  las  especies  del 
género   euforbia   tienen   propiedades  análogas,., 
pero  que  estas  propiedades  son  mas  enérgicas, 
en  cuanto  ellas  son  mas  vivaces,  y  en  particular» 
si  crecen  en  un  clima  mas  cálido. 

Euforbia  tie  los  antiguos  [Ewphor- 
lia  anliquorum,  L.).  Especie  carnosa,  espmosa, 
de  Alrica  y  del  interior  de  la  India,  conocida  de 
los  antiguos,  quienes  creian  que  era  la  única  que 
daba  el  E«/'or6ío,  mientras  que  muchas  otras  pro- 
ducen esta  gomo-resina.  Manta  con  aguijones, 
casi  desnuda,  triangular,  articulada  y  con  ramos 
extendidos.  Según  Furskal,  los  «aniellos  comen, 
este  veietal  cocido. 

Euforbia  de  cabezuelas  [Euphorbia. 
capitula,  Lani.;  Evphorbia  pilulifcra,  L.).  Pe- 
queña planta  del  Brasil,  en  donde  es  llamada 
Caacica.  ó  Caiacia  por  los  naturales,  y  Erra  dos 
cobres  (jerba  de  las  culebras)  por  los  Portugue- 
ses, y  que  goza  de  gran  reputación  contra  lasmor- 
deduras  de  lasviboras,  machacada  y  aplicada  re- 
ciente sobre  las  heridas  causadas  por  estos  ani-^ 
males,  pues  calma  los  dol()res  y  los  cura,  neutra-' 
tizando  los  efectos  del  veneno!  Según  Pisón,  ad- 
ministrase también  en  polvo  en  un  liquido  conve- 
i  niente  para  restaurar  las  fuerzas  decaídas  por  la 
'  acción  del  veaeno,  y  el  Sr.  Marcgrave  la  consi- 
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Tiera,  en  esle  caso,  como  una  venladera  panacea. 
SeguB  el  Sr.  Méral,  semejante  feliz  éxilo  autoriza 
i)ara  emplear  el  zumo  de  nuestras  enforbias  en  la 
r  '  mordedura  (le  la  víbora  de  nuestro  país,  laquees 
muy  fácil,  puesto  que  mucliás  de  nuestras  espe- 
<;ies  iiidifrenas,  tales  como  la  Ei'FonBiA  Hkliosco- 
pio  {Euphorbia  HcEliosco}>ia ,  L.)  y  la  Eüforbia 
MLVESTKE  ( Euphorbia  sylvaticá,  L.);  elc.^  son 
muy  vulgares. 

Kuforbia  C«n»eei«e  [Euphorbia  Cha- 
mcesyce,  L.).  Este  vejelal  anuo,  de  las  regiones 
meililerráneas,  común  en  la?  cercaniasdeBarcé 
íona.  conífcido  de  Dioscorides,  que  compara,  éon 
mucha  exactitud,  sus  hojas  a  lentejas,  de  las  cua- 
les tienen  la  forma  y  el  tamaño,  dehe  su  noml)re 
de  Pequeña  Higuera  á  la  leche  que  encierra,  lo 
que  escomon,  por  otra  parte,  con>  todas  las  piap- 
ías de  esle  género.  El  zumo  (te  eslá  planta  es  el 
que  Dioscorides  indica  para  curar  las  heridas 
causadas  por  los  escorpiones,  y  el  que  señala  tam- 
bién como  resolutivo  aplicado  sobre  los  tumo- 
res. Lémery  asegura  que  es  útil  cotilra  ia  sarna, 
los  emi»eines,  para  consumir  las  verrugas,  etc. 

Cuforbiade  Canarias  (Euphorbia  cana- 
riensis,  L.).  Con  aguijones  meHizos,  casi  desnuda, 
y  de  cuatro  ángulos  poco  mas  ó  menos.  Especie 
carnosa  de  las  Canarias,  que  da  gomo  resina  míe 
los  Ingleses  prefieren  para  el  ilso  á  la  de  la  Lu- 
forbia  de  las  oficinas.  Los  habilai;tes  (te  estas  islas 
emplean  sus  tallos  como  cond)ustil)le. 

£uforbia  Ciparisia  [Euphorbia  Cypa- 
rissias,  L.).  Esta  planta  vivaz,  indígena,  que  cre- 
ce frecuentemente  eo  los  lugares  áridos,  entre  las 
rocas  de  los  bosques,  debe  su  nombre  á  la  seme- 
janza de  su  aspecto  con  el  ciprés.  Según  el  señor 
Loiseleur  Deslongchamps,  el  polvo  de  la  corteza 
de  la  raíz,  desde  8  á  1 5  y  18  granos,  produce  mu- 
chos vómitos  y  muchas  cámaras.  El  análisis  del 
zumo  de  esta  planta,  hecho  por  Jhon,  de.nostró 
que  contenía:  agua,  77;  resina,  \ 3,80;  goma,  2,75; 
cautchuc,  2,75;  albúmina,  1,37;  ácido  tártrico  y 
aceite  graso,  cantidades  indeterminadas.  El  señor 
Letellíer,  que  repitió  esle  análisis,  obtuvo  por 
resultado:  agua,  ún  principio  acre  y  no  volátil, 
una  sustancia  gomosa,  aceite  volátil,  resina  blan- 
ca. Esta  eüforbia  es  mortal  para  las  ovejas,  como 
igualmente  sus  congéneras.  La  Motle  dice  que 
vio  perecer  á  una  mujer  por  haber  lomado  una 
lavativa  preparada  con  esta  planta;  sin  embargo, 
es  empleada  como  purgante  en  las  campiñas,  en 
donde  lleva  el  ncimbre  de  Ruibarbo  de  los  pobres, 
des<le  un  escrúpulo  hasta  á  una  dracma.  Según 
Orilla,  cinco  onzas  del  zumo  de  esle  vejelal  hicie- 
ron morir  á  un  perro,  por  la  violencia  de  la  in- 
flamación producida. 

Eüforbia  comestible  {Euphorbia  edu- 
lis,  Lour.}.  Vejetal  que  se  cultiva  en  los  jardines 
en  la  Cochinchína,  y  cuyas  hojas  los  naturales 
comen  con  frecuencia  cocidas  con  otros  vejeta- 
Íes,  sin  peligro.  Los  antiguos  hacían  cocer  las 
hojas  de  algunas  euforbías  con  alimentos  para 
purgarse  comiéndolas. 

Eüforbia  como  Abrojo  [Euphorbia 
tribuloides,  Lam.j-  Su  zumo  es  estimado  sudori- 


fico.  y  empleado  como  tal  en  las  Canarias. ' 
Eüforbia    eoiito      tnacámpseros 

[Eupltorhia  Anacampfnoidrs,  Lnm  ;  Euphotbia, 
tithymahides,  L.;  H'dilanlhuf  pudifolitis,  Pint.j. 
El  coi-imieiin)  de  las  hojas,  y  soiire  lOdct  dé  (os 
tallos  de  este  arliustofle  las  Antillas,  os  emplea- 
do en  Curasao,  sejiun  Jacquin,  conlra  las  enfer- 
medades venéreas,  y  en  América  contra  la  siiih-^- 
siondi'  las  rehilas,  b-ijo  «I  nombre  de  Ponoplino. 
HiiMiÜolill  dice  que,  en  la  Uabana,  es.  llamado 
Diclavio  renl,  \  Poileauque,  en  Santo  Domingo, 
suTaíz  lleva  el  munlire  de  hccncunttn,  aunque 
noobservó  qnesenicresede  ella  el  mismo  uso  (jue 
de  esta  ultima  raíz  Ségun  el  señor  Descourtiis,  se 
admínisira  á  la  dosis  delSá  15  prunos 

Eüforbia  como  Uetamá  lÉiphorbia 
genisioides.  L.),  Con  la  omítela  hendíd.t  en  cinco 
partes- hendidas  en  dos;  invólircrós  parciales 
aovados;  hojas  lineares,  derechas,  ylallo  frucles- 
cenle.  En  el  cabo  de  Buena  Esperanza  los  ani- 
males que  comen  esta  planta  experimentan  nna 
disuria  con  fr^cueíiciá  mortal,  v  para  tratar  esla 
dolenx^ia'se  acude  á  los  sudorificos  ,  cascaras  de 
huevos  de  avestruz  en  el  vinagre,  ele'. 

Eüforbia  como  Titímalo  (Euphorbia 
tilhymaloides  L.].' — V.  Eüforbia  como  A'nacámp- 
sei'os. 

Etiforbf  a  como  Verdolaga  {Euphor- 
bia porlulacoides,  L.).  Ahorquillada,  con  h-ijas 
enterisimas,  ovales,  que  rematan  en  seno  ot)tuso; 
pedúnculos  axihres  ,  de  una  flor,  iguales  a  fas 
hojas,  y  de  tallo  derei'ho.  Es  empleada  como 
purgante,  en  Chile,  echando  algunas  golas  de  su  . 
zumo  en  el  caldo,  ó  haciendo  un  cociuiieolo  de 
sus  hojas  en  el  agua. 

Eüforbia  con  hoja  de  Adelfa  {Bu- 
porbia  nerii folia,  L.).  Este  arbusto ,  provisto  de 
espinas  numerosas,  se  emplea  en  la  Cochínchina 
para  formar  selos;  Loureiro  dice  que  es  acre,  y 
emélico  y  purgante  inciertíis. 

Eaforbia  con  hoja  de  Cotino  • 
Euateté  {Euphorbii  cotmi folia,  L.) .  Con  hojas 
opuestas,  casi  de  (ígura  de  corazón,  con  pe.  ío^ 
lo,  escotadas,  enlerisimas,  y  tallo  fructicoso.  Sir- 
ve en  el  Brasil  para  emborrachar  los  peces,  y  asi 
cogerles  después  fárilmenle. 
.  Eüforbia  con  hoja  de  Hiperlcony 
Perejil  negro  { Euphorbii  hypericifolia, 
L.).  Ahorquillada,  con  h'ijas  aserradas,  eníro 
ovales  y  oblongas,  lampiñas;  corimbos  termina- 
les, y  ramos  apartados.  Especie  anua  do  la  Xnié- 
rica  septentrional,  en  cu  jo  país  es  considerada 
como  un  astringente  noiable  ,  y  un  poco  narcó- 
tica según  el  doctor  Zollickoff  r;  es  sobre  todo 
empleada  allí  en  tas  afecciones  del  conduelo  ali- 
menticio. Se  usan  las  hojas  secas,  á  la  dosis  de  me- 
dia onza  en  una  pinta  de  agua,  de  cuyo  coci- 
miento se  loma  una  cucharada  de  boca  de  hora 
en  hora,  hasta  la  cesación  de  la  enfermedad.  Mar- 
tius  asegura  que  esta  planta  goza  do  las  mismas 
propiedades  que  la  Edforbia  i.iríEAn  (Euphttr- 
bia  linearís,  Retz),  que  crece  en  el  Brasil,  y  cuyo 
zumo  lechoso  es  allí  eroplsadu  contra  las  úlceras 
de  la  córnea 


l^iiforbla  eon  Moja  de    Tomillo 

[Euphorbia  thymifolia  ,  L.).  Ahorfiiiillatla,  con 
Itojas  aserradas,  enlre  ovales  y  oblongas;  cabe- 
zuelas axilares  ,  conglobadas,  casi  sentadas,  y 
tallos  tendidos.  Los  doctores  tamules  emplean  el 
polvo  (le  esta  pequeña  especie  anua  áe  la  India, 
en  las  enfermedades  verminosas  de  los  niños,  á 
la  dosis  de  una  pagoda  y  un  cuarto  por  dia,  en 
ayunas. 

Guforblacoii  las  corolas  g:randcfi 
{Euphorbia  corolUita,  L.).  Con  la  umbela  hendi- 
da en  cinco  partes  hendidas  en  tres,  y  ahorqui- 
llada; involucros  parciales;  hojas  oblongas  y 
obtusas;  y  pélalos  membranosos.  Especie  de  la 
América  septentrional,  empleada  como  emética 
y  catártica,  y  contraías  hidropesías,  como  exce- 
lente diaforético,  combinada  con  el  ópioyel 
sulfato  de  potasa.  Aplicada  fresca,  m  raíz  causa 
la  inflamación  y  la  vejigacion  de  los  tejidos.  Al 
interior,  la  dosis  es  de  10  á  20  granos;  su  ex- 
tracto se  da  á  la  de  5  á  6  granos.  El  doctor  M' 
Kcan,  que  la  ha  empleado  como  purgante  desde  3 
á  12  granos,  dice  que  tiene  una  fuerza  doble  de 
la  de  la  jalapa. 

Euforbla  dulce  [Euphorbia  dulcís,  L.). 
Con  la  umbela  hendida  en  cinco  partes  hendi- 
<las  en  dos ;  involucros  parciales  casi  aovados; 
hojas  lanceoladas,  obtusas  y  enterisimas.  Según 
hace  observar  el  Sr.Gilibert,  cualquiera  se  en- 
gañaría muy  mucho  si  creyese  que  esiA  planta 
indígena,  que  crece  cerca  de  Barcelona,  es  dul- 
ce, como  lo  indica  su  nombre;  es  solamente  me- 
nos acre  que  sus  congéneras . 

JEuforbia  espinosa  (Euphorbia  spino- 
sa,  L.).  Arbusto  de  Italia,  de  la  Provenza  y  que 
crece  también  en  algunas  comarcas  de  España. 
Con  la  umbela  hendida  en  cinco  partes,  poco 
mas  ó  menos,  sencillas,  ó  sea  que  no  se  dividen 
mas.  que  en  un  pedúnculo  ;  involucros  parciales 
aovados,  y  los  primarios  de  tres  hojuelas :  las 
hojas  oblongas,  enterisimas;  y  el  tallo  fructicoso. 
Según  el  Sr.  Bodard,  empleada  en  polvo,  ala 
dosis  de  20  granos  ,  purga  y  hace  vomitar  sin 
inconveniente. 

Euforbla  Estila  ,  Cierna,  Esula 
ntenor  [Euphorbia  Esula,  L.).  Especie  que  se 
encuentra  en  algunos  puntos  de  España,  en  par- 
ticular en  la  falda  del  Monseny.  Con  la  umbela 
hendida  en  muchas  partes  hendiilas  en  dos;  in- 
volucros parciales  casi  de  figura  de  corazón; 
pétalos  casi  de  dos  aristas  ;  ramos  estériles,  y 
hojas  uniformes. 

Esta  planta  se  distingue  del  Antirrino  hinaria 
(V.  esta  palabra),  con  la  que  tiene  mucha  seme- 
janza, por  el  diferencia  del  zumo  que  una  y  otra 
contienen. 

La  ésula  es  un  vejetal  muy  venenoso. 

Euforbla  Helioscopio,  Euforbla 
que  mira  al  sol,  Ijcelietrezna  [Eu- 
phorbia Helioscopio,  L.).  Especie  anua,  que  se 
encuentra  en  todos  los  campos  cultivados.  Con  la 
umbela  hendida  en  cinco  partes  hendidas  en  tres, 
y  ahorquilladas;  los  involucros  parciales  aovados 
al  revés;  liojas  en  formada  cuña  y  aserradas. 


EUF 

Esta  planta,  generalmente  conocida,  es  empleada 
contra  las  verrugas,  pero  á  veces  se  abusa  de 
ella,  de  lo  que  se  originan  accidentes  mas  ó  me- 
nos peligrosos.  El  doctor  Ñame  afirma  que  el  zu- 
mo de  esta  especie  ,  administrado  á  la  dosis  de 
media  dracma,  en  muchas  veces  durante  las  2,i 
horas,  convieneen  la  sífilis^en  los  casos  en  que, 
el  mercurio  no  puede  ser  administrado  sin  incon- 
veniente; al  exterior,  se  aplica  en  hilas. 

Euforbla  Ipecacuana  [Euphorbia 
Ipecacuanha,  L.).  IManta  de  los  Estados-ÍInid'os, 
en  donde  crece  en  los  arenales  hundiendo  su 
raíz  hasta  cinco  ó  seis  pies.  Ahorquillada,  con 
hojas  enterisimas,  lanceoladas;  pedúnculos  axi- 
lares, de  una  flor,  iguales  á  las  hojas,  y  tallo  de- 
recho. Bigelow  la  ha  encontrado  compuesta  de 
cautchuc,  resina,  moco,  fécula,  etc. -Es  un  emé- 
tico señalado,  ala  dosis  de  5  á  10  granos;  á  la 
de  lo  ál8,  pasa  á  ser  catártico;  una  mayor  can- 
tidad produce  calor,  vértigos,  etc. 

Euforbla  liatirls,  Catapucla  me- 
nor, Esula  vulpina.  Tártagos  [Eu- 
pliorbia  Lathyris,  L.).  Planta  bienal,  indígena, 
con  la  umbela  hendida  en  cuatro  partes,  ahorqui- 
llada; hojas  opuestas  y  enterisimas;  tiene  las  se- 
millas mas  gruesas  de  todas  nuestras  especies 
europeas,  y  de  ellas  se  extrae  un  aceite  abundan- 
te (Y.  Aceite  de  tártagos].  Los  habitantes  del 
campo  toman  estas  semillas  como  purgante,  en 
número  de  12  á  U;  Bovius  las  ha  dado  hasta  30 
granos  en  las  24  horas  contra  la  sífilis;  frescas  y 
enteras,  purgan  masque  si  se  despojan  de  su  cor- 
teza. La  raíz  de  esta  plantaos  rgualmente  pur- 
gante, y  sobre  lodo  vomitiva,  como  todas  las  de 
las  euforhias;  las  hojas  son  vejigantes,  y  hánse 
usado  en  las  úlceras  tinosas,  para  destruir  las 
verrugas,  etc.,  y  los  méndigos  las  emplean  para 
hacerse  llagas;  el  zumo  es  depilatario.  Este  ve- 
jetal es  tan  venenoso  que  el  pan  cocido  en  un 
liorno  calentado  con  el  mismo,  llega  á  ser  dele- 
téreo. 

Euforbla  linear  [Euphorbia  linearis, 
Rclz). — V.  Euforbia  con  hojas  de  Bipericon. 

Euforbla  mancltada  [Euphorbia  ma- 
cúlala. L.).  Pequeña  especie  anua  de  la  Jamaica, 
mirada  como  una  variedad  de  la  Euforbia  con  ho- 
jas de  Bipericon  por  algunos  autores.  Ahorqui- 
llada, con  hojas  aserradas,  oblongas  y  pelosas; 
llores  axilares,  y  solitarias;  ramos  extendidos.  El 
zumo  de  esta  planta  es  empleado  como  muy  efi- 
caz para  quitar  las  manchas  y  las  películas  de  la 
córnea. 

Euforbla  de  las  oficinas  [Euphor- 
bia o/ficinarum,  L.).  Esta  especie  carnosa,  espir 
nosa  y  sin  hojas,  crece  en  África,  sobre  todo  ha- 
cia el  cabo  de  Buena-Esperanza,  en  la  espalda 
del  Atlas,  etc.,  en  donde  adquiere  hasta  30  pies 
de  altura;  sus  ramos  se  asemejan  á  candelabros. 
lie  aquí  los  detalles  que  nos  da'Jackson  en  su  Via- 
je á  Marruecos  respecto  á  ella:  «Los  Árabes  la 
llaman  Furbiurne,  y  los  habitantes  del  Atlas, 
Dergmuse.  Se  parece  á  un  gran  cardo  silvestre, 
ó  mas  bien  á  un  Cacto,  y  cada  ramo  está  Icrmi- 
natlo  por  una  flor  roja  con  nudos  de  donde  par- 
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tcH  SUS  espinas  aceradas.  El  I  'lio  es  ea  un  prin- 
cipio blando,  suculento,  pero  se  vuelve  duro  al 
cabo  lie  algunos  años,  y  entonces  es  cuando  se 
considera  jf'este  yejelal  en  plena  madurez.  Da, 
por  med.io  de  incisiones,  un  zumo  lechoso  corrív- 
sivo,  qué  excoria  los  dedos.  La  planta  se^niblan- 

Sueceenvi'jeciendo,  y  su  /JimOse  deseca^  se  re- 
uce  fácilmente  á  polvo,  ^cueralmonte  no  «e  ex- 
trae este  zumo  *sino  cada  cuatro  años;   y  sja 
ertílJargo  es  tan  abundante  que  se  recoí;c  en 
.mucha  mas  canlidai  de  Jaque  toda  la  Kuropa 
puede  emplear.  Las  personas  encargádási  de  rer 
cogerlo  alan  alrededor  (Te  su  nariz  y  boca  un  Jien- 
zo  para  precaverse  del  poK/)  que  de  «I  resulta, 
y  que  excita  eíriornudos.continuos  y  convulsivos. 
Bruce,  que  ha,  observado  también  el  euforbio  en 
Abisinia,  en  donde  se  llama  Kol-guall,  dice  que 
envejeciendo  los  ramos  se  nvarcbílan,  y'quf,  en 
vez  de  leche,' contienen  un  polvo  tan  acre  y. tan 
picante  que  estuvo  á  puntos  de  perecer  extornu- 
dando  por  haber  sacudido  un  ramo  ;  «sle  polvo 
es  el  euforbio  concreto.  En  el  Cabo  sé  emplean  las 
cápsulas  de  la  euforbia  oticinal  para  nacer  pere- 
cer á  los  animales  dañinos,  y  los  ramos  sirven  en 
Mogador  en  el  curtimiento  de  las  pieles,  lo*qne  ex- 
plica la  buena  calidad  de  los  cueros  de  este  pais.» 
La  buMO-RESiNA  Euforbio,  Euforbio,  ó  zumo 
concreto  de  este  arbusto,  que  puede  también  ex- 
traerse de  la  Euforbia  de  los  antiguos  y  de  la  Eu- 
forbia.de  Canarias  (V.  estas  palabras),  so  presenta 
en  el  comercio  en  lágrimas  irregulares, amarillen- 
tas, semi'lrasparentes,  un  poco  friables,  comun- 
mente horadadas  .con  uno  ó  dos  agujeros  cónicos 
que  se  reúnen  en  la  base,  y  en  los  cuales  se  en- 
cuentran aun  con  frecuencia  los  aguijones  de  la 
planta;  carece  casi  de  olor;  su  sabor,  que  es  al 
principio  poco  sensible,  se  vuelve  luego  acre,  que- 
mante y  corrosivo.  Su  polvo  es  un  estornutatorio 
muy  violento,  lo  que  hace  muy  peligrosa  sil  pre- 
paración. 

Según  los  Sres.  Braconnot,  Pelletier  y  Bran- 
des, el  euforbio  está  compuesto  de:  resina,  cera, 
leñoso,  basorina,  esencia,  malato  de  cal  y  de  po- 
tasa. La  resina  es  de  un  moreno  rojizo,  de  un  sa- 
bor quemante,  fusible,  enteramente  solui'.leen  los 
áridos  nítrico  y  sulfúrico,  é  imperfectamente  en  los 
álcalis;  el  alcohol  caliente  la  disuelve  completa- 
mente, y  deja  posar  por  el  enfriamiento  un  residuo 
cristalino  casi  sin  acritud.  Si  se  trata  1  parte  de 
euforbio  con  4  p.de  alcohol  de  32",  se  obtiene  una 
tintura ,  empleada  en  el  arle  veterinario  y  que 
puede  servir  para  hacer  tafetanes  vejigantes.  Una 
parle  de  euforbio  se  disuelve  en  40  p.  de  aceite 
de  aceitunas. 

Según  datos  oñciales,  las  cantidades  de  eufor- 
bio imporladasQn  España  en  losañosJ85i  y  1852 
fueron  las  siguientes:  AÑOS. 

485t.  485?. 


D«  Francia 463  190  lUvas. 

De  Holanda 16  »         » 

De  Inglaterra »  135      » 

Total.   ~r~.     .  489  334  libras. 
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El  euforbio  carece  casi  de  uso.  Es  una  materia 
de  una  de  extremada  acritud;  al  interior,  produ- 
ce una  inflamación  local  muy  vivaque  puede  oca- 
sionar la  muerte,  lo  cual  ha  hecho  abanütinnar 
su  uso  como  drásti.co  en  las  hidropesias  y  1^  icte- 
ricia. Empléase,  si  bien  muy  rara  vez,  como  ru- 
biücante.^  Los  cirujanos  del  Norle  lo  usan  contra  la. 
ciries  y  la  necrosis.  Antiguamente  el  euforbio  en- 
traba en  el  emplasto  vejigatorio;  es  un  rubifican- 
te bastante  enérgieo,  que  puede  ser  empleado  lo-' 
das  las  veces  que  se  tema  el  efecto  de  las  caulárt- 
das.  ., 

£  uforbia  oftálmica  (¿'upAorí'íaop^ita/ • 
mica,  Comm  }'.  Especie  observada  en  Rio- Ja- 
neiro, en.donOe  es  usada  en  la  oftalmía. 

Euforbia  palustre,  Euforbia  de 
pantaitos,  Tltiinalo  de  pantano* 
[Euphorbia paluslris,  L.\.  Grande  especie  acuá- 
tica, viva/,  que  hajiila  los  pantanos  de  nuestros 
bosques.  €on  la  umbela  hendida  en  muchas  par- 
tes tendidas  en  tres  ó  cuatro,  y  hendidas  otra 
vez  en  dos;  involucros  parciales'  aovados;  hojas 
lanceoladas  ,  ramos  estériles.  El  zumo  lechoso 
Áie  esCa  planta  es  usado,  en  Siberia,  como  pur- 
gante muy  activo  y  hasta  violento;  la  raíz  seca  es 
igualmente  usada  como  purgante.  Es  siempre  ui» 
medicamento  peligroso. 

Euforbia  pelosa  {Euphorbia  hirta,L.). 
Especie  anua  de  las  Antillas,  jüe  la  América,  etc. 
Con  la  umbela  hendida  en  cinco  partes  hendidas 
en  tres,  y  otra  vez  hendidas  en  dos;  involucros 
aovados;  pélalos  enteros;  hojas  lanceoladas,  algo 
pelosas  y  aserradas  por  su  ápice.  Se  creeulil 
contra  las  mordeduras  de  las  serpientes. 

Euforbia  Peplo  [Euphorbia  Peplus,  L.) . 
Pequeña  especie  anua,  que  crece  imi  los  lugares 
cultivados  de  la  Europa.  Con  la  ujnbela  hendida 
en  tres  partes,  ahorquillada;  involucros  parcia- 
les, aovados;  hojas  enterísimas,  -aovadasal  re- 
vés y  pecioladas.  Veinte  granos  (Je  la  raíz  de  es- 
ta planta  purgan  sin  producir  vómitos. 

Euforbia  pilulífera,  Euforbia  de 
bolillos  ¡Euphorbia  pilulifera,  L.).  —V.  Eu- 
forbia de  cabezuelas. 

Euforbia  Pitiusa  fEvphorbia  Pilyusa, 
L.).  Eiípecie  indígena,  con  la  umhela  hendida  en 
cinco  partes  hendidas  en  dos;  involucros  parcia- 
les casi  aovados;  hojas  lanceoladas,  obtusas  y 
enterísimas.  Se  prescribe  la  corteza  de  la  raíz 
de  esta  planta,  desde  3  hasta  6  granos,  para  pur- 
gar los  niños,  y  á  la  de  1 2  &  24  granos  para  los 
adultos;  en  general  produce  pocos  vómitos. 

Euforbia  roja /'fMp/iorftta  punicca,  Sw.). 
Arbusto  de  las  Antillas  ,  cuyas  semillas  son  un 
violento  drástico,  y  tainbien'son  empleadas  para 
emborrachar  á  los  peces,  sin  que  por  oso  ofrezca 
inconveniente  alguno  el  comer  su  carne.  El  zumo 
lechoso  de  esta  planta  es  cáustico  v  depilatorio. 
Euforbia  de  siete  lados  {Evphorbia 
neptagona,h-).  Especie  de  Etiopía.  Con  aguijones, 
desnuda,  de  siete  ángulos,  con  espinas  solitarias, 
desnudas  y  que  llevan  las  flores.  Dicese  qoe  es- 
ta planta  es  un  violento  veneno;  su  zumo  es  em- 
pleado para  envenenar  las  flechas. 

T0¥0  II. 
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lüuforMa  «ilvestre  (Euphorbia  »yha- 
tica,  L.).  Arbusto  muy  común  en  nueslros  bos- 
ques; lie  umbela  hendida  en  machas  parles  hen- 
didas en  (los;  involucros  parciales  períoliados, 
casi  de  ligura  de  corazón,  al^co  agudos;  hojas 
lanceoJadas  y  enterísimas.  La  corteza  de  la  raíz, 
y  del  tallo,  dada  en  polvo  por.  el  Sr.  Loiseleur 
beslongchamps,  á  ladósisde  12  á  24  granes  pa- 
ra los  adulliis,  produjo  con  mucha  frecuencia 
«le  2  á  4  vómitos,  y  mas  cólicos;  cuando  los  vó- 
■tnilos  eran  mas  numerosos  resultaban  menos  eva- 
cuaciones albinas. 

jEuforbia  'rimealll  (Euphorbia  Tirtt- 
'«a//í,  L.).  Especie  de  la  India.  Inerme,  medio 
desnuda,  fruclicosa,  filiforme,  derecha,  cop  ra- 
mos extendidos,  y  que  terminan  en  otros  amon- 
tonados. Los  Indos  emplean  como  vejigante  el 
zumo  de  este  árbol,  llamado  en  Malabar  Tiru- 
•calli;  es  un  violento  vomitivo  y  purgante,  y  se 
Msa  bajo  este  respecto  en  Java;  las  eoianacio'nes 
<le  e?te  árbol,  según  De  Candolle,  hacen  perder 
la  vista,  y  con  mucha  mayor  razón  su  zumo.  En 
su  pais  natal  este  árbol  sirve  para  hacer  setos. 

Knforbla  toreida  {Euphorbia  lor lilis., 
Itotller).  Los  Waiiianos  consideran  el  zumo  de 
esta  planta  de  la  India  como  un  catártico  drásti- 
íío,  á  pequeña  dosis.  Obra  al  exterior  como  veji- 
gante; mezclado  con  aceite  de  resina  es  «n  lini- 
ínento  eficaz  en  los  casos  de  parálisis  y  de  reu- 
matismo crónico, 

EuforMa  velluda  (Eíiphorbia  vUlosa, 
"W.).  Según  el  Sr.  Besser,  el  cocimiento  de  esta 
especie  es  usado  en  Rusia  contra  la  rabia,  en  la 
•que  obra  como  emelo-catártico;  administrase  en 
los  seis  primeros  diasde  la  mordedura,  en  Podo- 
lia,  en  Volhiniay  en  Galicia, 

JEuforbia  verrugosa  (Euporbia  v^r- 
Tuc.osa,h.).^S .Euforbia  palustre. 

EUFORIA,  EuPHOKiA.  Género  de  plan- 
tas de  la  familia  de  las  sapindáceas,  de  la  octan- 
(Iria  monoginia,  queconliene  un  corto  número 
<Je  especies  que  crecen  en  las  Molucas  y  en  la 
China,  y  cuyo  fruto  es  comeslihle. 

La  Euforia  encarnada  ( Euphoria  punicea, 
L&m.;  £uphoriaLitschi,DGSí.;  Litchi  cninensis, 
Son.)  da  un  fruto  célebre  en  la  Qiina,  conocido 
bajo  el  nombre  de  Lilchi  ó  JAtschi.  De  este  fruto, 
i\üe  tiene  el  volumen  de  una  ciruela,  y  está  cu- 
tjierto  de  una  corleza  rojiza,  rugosa,  que  cubre 
un  hueso  rojo,  se  come  la  pulpa,  que  es  de  un  sa- 
bor devino  moscatel,  y  muy  azucarada.  Este 
írulo  se  deseca  para  conservarlo. 

Euforia  Loncana  (Euphoria  Longana,  Lam.). 
Los  frutos  de  este  árbol,  igualmente  de  la  China, 
son  mas  pequeños,  menos  abundantes,  de  color 
de  tierra  de  Egipto,  y  menos  buenos  que  los  pre- 
cedentes ;  tienen  un  gusto  vinoso  y  llevan  el 
nombre  de  Ojo  de  dragan;  se  secan  también  al 
horno  para  el  invierno.  Cultívanse  estos  dos  ve- 
jelales  en  la  Isla  de  Francia. 

EUFRASIA  ,  Euphuasia.  Género  de  la 
familia  de  las  escrofulariácea.s  rinantóceas,  de  la 
didinamia  angiospermia,  establecido  por  Linueo 
para  plantas  herbáceas  esjjarcidas  en  las  partes 


templadas  de  todo  el  globo,  mas  comunes  «n  el 
hemisferio  austral;  de  hojas  opuestas,  mas  rara- 
mente alternas,  aserradas  ó  incisas;  de  flore* 
sésiles  subsülilaiias,  que  fgrman  espigas  termi- 
nales; de  cápsula  ovoidea  comprimida,  de  dos 
celdillas  j)olisperm.aSi  De  todas  las  especies  de 
este  género  la  siguiente  es  la  que  goza  de  mas  re- 
putación. 

Eufrasia  oficilial ,  Eufrasia  {Eu- 
phrasia  officiiialií,  L.J.  E^specie  anua,  muy  her- 
mosa, común  en  nuestras  praderas  de  montañas 
y  en  los  terrenos  cubiertos  de  yerba  de  lo» ' 
bosques.' Su  tallo,  alto  de  4  á  6  pulgadas,'dére- 
Chó,  ramoso  y  velludo,  lleva  hojas  allernaSj  sési- 
les, ovales,  obtusas,  lampiñas,  gruesas,  arruga- 
das, de  dientes  profundos;  sus  flores ,  axilares,' 
como  reunidas  en  espigas  cortas,  termirtales,  tie- 
nen la  corola  blanca,  variada  de  amarillo  y  de 
violeta. 

Esta  planta,  un  poco  amarga  é  inodora,  enne- 
grece la  solución  de  sulfato  de  hierro,  lo  que  la 
supone  un  principio  astringente;  ha  sido  preco- 
nizada por  muchos  autores  creyendo  que  poseía 
virtudes  numerosas,  hoy  dia  reconocidas  nulas, 
tales  como  el  ser  útil  contra  el  vértigo,  la  cefalea, 
la  ictericia,  restablecer  la  memoria,  j  sobre  lodo 
lá  vista  á  los  viejos. 

EUPATOrtiaíA.  Polvo  blanco,  de  un  sa- 
bor amargo  y  picante,  soluble  en  el  agua,  en  el 
éter  y  en  el  alcohol  absoluto ,  que  forma  con  el 
ácido  sulfúrico  una  sal  en  agujas  sedosasj  alca- 
loide por  consiguiente,  que  Righini  ha  ex- 
traído de  las  hojas  y  de  las  flores  del  Eupatorio 
canabino  (V.  esta  palabra). 

ELPATOKlO,EuPAT0RiüM  Género  déla 
famdiade  lascom|)uestaéasleroidéas,  de  la  sin- 
genesia  poligamia  igual,  establecido  por  Tourhe- 
fort  para  plantas  herbáceas  ó  arbustos  muy  raros 
en  las  comarcas  extra-tropicales,  raras  en  las 
regiones  tropicales  dfel  Anliguo-Mimdo,  y  mas 
abundantes  en  América.  Este  género  encierra 
mas  de  100  especies,  pero  solamente  las  siguieo- 
tes  merecen  una  menci.  ri  particular. 

Eupatorio  Aya-pana,  Aya-pana 
(Eupalorium  Aya-pana,  Vent.).  Esta  especie,  del 
rio  de  las  Amazonas,  de  donde  su  cultivo  fué  in- 
troducido primero  en  el  Brasil,  y  después  en  la  Is- 
la de  Francia  por  Agustín  Baudin,  en  1797,  goza 
en  su  pais  natal  de  una  gran  reputación,  que  ha 
arrastrado  á  todos  los  lugares  á  donde  ha  sido 
trasportada,  basta  al  momento  en  que  ha  side 
empleada  por  médicos  inteligentes.  Sus  preten- 
didas cualidades  alexifármacas ,  emenágogas, 
diafoYéticas,  litoniripticas,  antiescorbúticas,  diu- 
réticas, antigotosas,  antireumáticas,  etc.,  lian 
sido  entonces  reconocidas  nulas,  ó  muy  débiles. 
Háse  hecho  uso  de  las  hojas,  que  son  lanceola- 
das, estrechas,  enteras,  marcadas  con  dos  líneas 
laterales ,  aromáticas ,  y  de  un  sabor  un  poco 
amargo.  El  único  empleo  útil  que  podría  hacerse 
de  ellas  sería  como  estomáticas,  pectorales, 
contra  el  catarro  mucoso,  las  indigestiones,  etc., 
en  infuso  teiforme.  Báselas  aplicado  con  ventaja, 
machacadas,  sobre  úlcera*  sórdidas,  y,  s«  dice, 


tittubien  sobre  ias  niordeiiura^  de  las  serpien- 
tes, arlministrando  al  propio  tiempo  el  zumo  de  la 
planta  ácticharadns. 

Sejíun  el  Sr.  Wallart,  esta  planta  conljcne  una 
maleria  gris  soluble  en  el  eler,  un  aceite  esencial 
bástanle  abundante,  un  principio  amargo,  vesti- 
§ios  (le  almidón  y  de  azúcar. 

Eupatorio  ranabino,  Eupatorio, 
Eupatorio  roinun  ,  Eupatorio  de 
los  Araboüi.  Eupatorio  lie  Aviceua, 
Eupatorio  cou  lioJa«»  de  eáñauío 
{Eupatorium  ^annabinum,  L.)-.  Esta  gran  planta 
vivaz  crece  en  los  parajes  acuáticos  en  nuestro 
pais^'dislínguese'por  sus  flores  blancas  y  rosa- 
das, numerosas,  pequeñas,  en  corimbos  globu- 
losos, como  también  pot  sus  hojas  trifidiadas,  de 
folíolus  lanceolados,  aserradas,  mas  pálidas  por 
debajo,  y  que  s&  asemejan  á  las  del  cáñamo,  lo 
que  le  ha  valido  su  nombre  especiiico. 

Los  antigu*»s,  Dioscórides,  Galeno,  Pablo  de 
Egino  ysojjre  lodo  Avicena,  han  empleado  este 
vejetal,  dé  donde  le  viene  el  nombre  de  Eupnto- 
riode  Avicena. 

El  infuso  de  las  hojas  y  de  las  flores  de  esta 
planta,  ysü  extracto,  son  presentados  por  los  an- 
Íiguüs<;omo  útiles  contra  las  obstrucciones,  sobre 
todo  las  que  suceden  á  calenUiras  iniermilen- 
fos,  que  acompañan  a  la  hidropesía,  etc.  Hánse 
empleado  igualmente  las  semillas.  En  losalrede- 
dores  de  Moscou,  los  frutos  y  las  flores  de  esta 

K lanía  son  un  remedio  (¡reservativo  conlra  la  ra- 
la, á  la  dosis  de  una  dracma  y  mas  por  día,  en 
pKdvo,  según  Marlius.  £1  eupatorio,  en  fín,  ha 
8i<lo  aplicado  como  resolutivo  sobre  los  tumores 
del  escroto,  y  especialmente  para  disipar  el  hi- 
drocele,  ele.  La  raiz  de  este  vejetal  ha  sido  re- 
conocida como  diurética,  por  cuya  propiedad  se 
aconseja  emplearla  en  la  hidropesía. 

Analizada  por  el  Sr.  Boudel,  esta  raíz  ha  pre- 
sentado mucha  fécula  amilácea,  una  materia  de 
Raluraleza  animal,  un  aceite  volátil,  resina,  un 
principio  amargo,  acre,  algunas  sales,  y  átomos 
de  sílice  y  de  hierro.  El  Sr.  Righini  ha  encontra- 
do en  esla  planta  un  alcaloide,  que  él  designa 
bajo  el  nombrtí  de  Eupatorinn  (V.  esta  palabra). 
Eupatorio  eou  Itojas  de  Armue- 
lle {Eupatorium  alriplicifolium,  Walh.).  En  las 
Antillas,  en  donde  crece  esta  planta,  y  en  donde 
es  designada  bajo  el  nombre  de  Yerba  de  galo, 
es  empleada  como  aperitiva,  emenagoga  y  vulne^ 
raria. 

Eupatorio  eon  hojas  de  Teucrlo 
{Eupatorium  teucrifolium,  L.).  Crece  en  abun- 
dancia en  el  mediodía  de  la  Union,  en  donde  go- 
za de  una  gran  reputación,  como  remedio  domés- 
tico, conlra  las  calenturas  que  reinan  en  este 
clima.  Según  el  doctor  Jones,  es  un  excelente  suc- 
cedáneo  de  la  quina,  que  es  además  tónico,  dia- 
forético, diurético  y  ligeramente  catártico.  La 
dosis,  por  día,  es  de  lina  onra  de  hojas  secas  en 
infuso  en  una  ptnlade  agua,  que  se  loma  por 
cuatro  onzas 

Eupatorio  de  Cltile  {Eupatorium  chi- 
lensc,  Mol.).  Esla  planta  de  Chile,  en  donde  es 


conocida  bajo  el  nombre  de  Conlrayerva  (que  ot> 
debe  ser  confundida  con  la  Dorsteniu  Contra- 
yerra,  L.),  produce  una  tintura  amarilla. 

Eupatorio  Guayo,  Guaeo,  Huaro 
{Eupatoriuvi  Guaco,  Uumb.  y  Bonp.).  Esla  plan- 
ta celebre,  de  la  Nueva-Granada,  es  preconiza- 
da en  este  país  como^l  antidoto  mas  cierto  con- 
tra la  mordedura  de  las  serpientes.  L'ts  negro» 
pretenden  que  inoculándose  el  zumo  están  al 
abrigo  de  las  mordeduras  de  dichos  animales,  y 
que  estos  huyen  si  lo  llevan  encima.  Mutis  dice 
haberse  asegurado  de  su  eficacia  coalraesle  ac- 
cidente, pues  habiendo  hecho  frotar  en  su  presen- 
cia las.heridas  <1e naturales  mordidos,  con  las  ba- 
jas de  esta  planta,  y  íiaberles  dado  á  beber  el  zu- 
mo délas  mismas,  curaron.  Añade  también  que 
este  vejetal  es  el  mas  bello  presente  que  la  nala- 
leza  podía  üacer  á  eslos  países,  en  donde  tanto 
abundan  los  reptiles  venenosos.  Al  oslado  seco, 
no  tiene  las  mismas  propiedades;  pero  Cavanilles 
asegura  que  en  éste  estado,  esla  planta  amarga, 
aromática,  es  un  excelente  cslomátíco,  verrai.- 
fugo. 

Eupatorio  perfoliado  {Eupatorium 
perfoliatum,  L.).  Esta  planta  goza  de  una  gran 
reputación  en  los  Estados-L'nidos,  en  donde  cre- 
ce. Según  Chapmann,  produce  efectos  tónicos, 
eméticos,  purgantes,  diuréticos  ó  sudoríficos,  se- 
gún el  empleo  que  de  ella  se  hace.  Es  un  remedio 
del  que  los  naturales  se  sirven  con  ventaja  conlra 
las  calenturas  intermitentes,  admini«lrado  á  la 
dosis  de  una  onza  en  una  pinta  de  agua. 

Eupatorio  purpúreo  [Eupatorium  pur- 
pureum,  L.).  Especie  grande  y  fuerte  de  los  Es- 
tados-Unidos, en  donde  es  conocida  bajo  el  nomr 
bre  de  Gravel-root  (raiz  contra  el  mal  de  piedra), 
lo  que  supone  que  es  usadá^  en  este-  pais,  en  es- 
ta enfermedad. 

EV 

EVODIA,  EvoDiA.  Género  de  plantas  de  la 
familia  de  tas  diusméas  pilocarpéas,  de  la  penían- 
dría  pentaginia,  establecido  i)or  Fosler  para  ár- 
boles y  arbustos  de  la  Nueva  Holanda  y  de  la 
Oceania  tropical  y  sub-lropicíil. 

La  EvoDi\  febrífugv  {Evodin  febrifuga,  SI. 
Hilair.)  es  uno  de  los  vejetales  aue,  en  el  Bra- 
sil, lleva  el  nombre  de  Quina,  pues  su  corteza  y 
su  leño  son  amargos  y  astringentes,  y  sustituidos, 
en  este  país,  á  la  quina  del  Perú. 

EVOIiVtJIiO,  EvoLVüLüs.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  convolvuláceas  convolvuléas,  de  la 
pentandria  tetraginia,  eslablecido  por  Linneo  pa- 
ra plantas  herbáceas  rastreras,  raras  veces  dere- 
chas, propias  de  las  partes  tropicales  y  subtropi- 
cales de  lodo  el  globo,  llenas  de  un  zumo  acuoso, 
y  de  hojas  allernas,  enteras. 

Las  raíces,  los  lallos  y  las  hojas  del  Evói.yclo 
COMO  Alsine  {Evoliuhis  aJsinoides,  L.)  son  em- 
pleadas en  infuso,  en  la  India,  por  los  Tamides,  con 
Ira  ciertas  enfermedades  de  los  inteslinos,  ala 
dosis  de  media  laza,  dos  veces  al  día. 

EX 

E1L4CO,  ExACUM.  Genero  de  la  familia  de 
las  genciáneas  quirooiéas,  de  la  lelrandia  monogi- 


SSO  EXT. 

rtia,  establecKlo  por  Linneo  para  plantas  herbá- 
veasdel  Asia  tropical,  de  hojas  opuestas,  Iriiier- 
iatlas,  y  (ie  llores  terminales  y  axilares. 

El  ExAco  DE  HOJA  DELGADA  {Exíicuvi  tenuifoUum, 
Aubl.;  J^xacnm  violaccum,  Lam.)  y  el  Exacó  de 
XA  GüíANA  {Exacum  guiancnse,  Aubl.;  Éxacum 
pwrpwrníw,  LainJ  soH  dos  especies  de  la  Guiana, 
amargas  y  empleadas  como  febrííVigas  en  este 
pafcs. 

JÉX.CECARIA,  Excí»CA«i/i.  Género  de  la 
fanliUa  do  l.s  euforbiáceas  hippomanéas,  de  la 
monadelíia  triandria,  estableci<lo  por  Linneo  para 
árboles  ó  arbustos  ¡o  mas  frecueut,e  lactescentes, 
de  las  partes  tropicales  del  Asia  y  íle  la  Amé- 
rica. 

La  ExCecaHia  Agaloca  [ExcoBcaria  Agallocha, 
L.),  que  crece  en  lais  islas  de  la  India,  contiene  un 
zumo  de  una  tal  acritud,  que  se  ha  vifto  causar 
una  inflamación  seguida  de  la  pérdida  déla  vista, 
cuando  ha  penalrade  en  los  ojos.  Este  ^'ejetal  áa 
uno  de  los  teños  de  aloe  (V.  esta  palabra);  pro- 
duce cautch«c,  y  su  fruto,  primero  casi  insipidó, 
abrasa  muy  luego  la  boca. 

Es  bastante  dudoso  que  esta  especie  produzca 
el  leño  de  aloe  de  los  antiguos,  que  tenia  un  olor 
suave  de  que  carece  el  leño  de  Agaloca.  Este  le 
ño  presenta  en  su  corte  trasversal  el  orificio  de 
los  vasos  que  conducen  el  zumo  propio  de  estas 
euforbiáceas;  despide  un  olor  agradable  cuando 
se  le  quen)a,  y  tiene  un  sabor  amargo. 

El  Calamba'c  óL^ño  de  aloe  de  los  Mejicanos  es 
producido  por  el  Exc,ecari\  silvestre  [Excoeca- 
ria  sijlvcstris);  difunde  un  olor  agradable,  es  de'un 
moreno  que  lira  á  verde,  y  sirve  para  hacer  cajas 
y  estuches.        -    -  .    .' 

El  cocimiento  d€  las  hojasde  la  Excecaria  Ca- 
METiA  [Exccecaria  'Ca:metlia,  W.)  es  usado  en  ba- 
ños contra  la  sífilis,  en  la  India,  y  también  para 
limpiar  las  úlceras  verminosas.  Los  doctores  in- 
dos dan  á  veces  el  cocimiento  de  las  hojas  de  la 
Excecaria  de  la  Cochinchina  {E xccecarU  cochin- 
ehincnsis,  Lour.)  en  la  epilepsia,  á  la  dosis  de  un 
cuarto  de  taza,  al  dia. 

I;"X.'H'S5.4C:;ts&«  En  farmacia  dase  estejiom- 
f)re  a!  prodMCto  blando  ó  seco  de  la  evaporación 
de  Un  liquido,  obtenido,  sea  por  la  simple  expre- 
sión de  los  vejetales,  sea  tratando  sustancias  ve- 
jctales "ó  animales  por  eí  agua,  el  alcohol  ó  el. 
éter.  Las  propiedades  de  los  extractos  son  en 
general  las  de  la  planta  6  de' las  sustancias  de 
<|ue  han  sido  extraíalos;  solamente  los  principios 
activos,  estando  aislados,  se  presentan  bajo  un 
pequeño  volumen  y  sin  que  nada  embarace  su  ac 
cion.  Los  extractos  son  mas  ó  menos  activos  se- 
gún el  método  que  se  ha  seguido  y  el  cuidado  que 
se  ha  lomado  en  su  preparación.  Así  la  descom- 
posición parcial  que  experimentan  á  veces  por  el 
calórico  poco  dirigido,  hace  de  ellos  entonces  me- 
dicamentos infieles.  Con  este  motivo  recomenda- 
mos á  los  Sres.  farmacéuticos  la  adquisición  de 
la  obrita  titulada  Medios  de  obtener  los  extractos 
medicinales  con  perfección,  por  el  Dr.  D.  José  An- 
tonio Balcellsy  Camps,  publicada  en  1854,  por 
ser  una  producción  basada  en  severos  principios 
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de  ciencia,  concienzuda,  y  de  suma  utilidad  para 
preparar  debidamente  los  extractos  medicinales. 

En  la  industria  de  tejidos  estampados  y  en  la 
tintorería  dase  e\  nombre  de  Extracto  de  materia 
COLORANTE  at.cociiíieiito  acuoso  de  una  sustancia 
tintórea, CMncentrado  por  medio  de  la  evaporá- 
. clon  en  consistencia- de  extracto,  mas  ó  menos 
blando  ó  más  ó  mellos  sólido.  -   ♦ 

líace  ya  siglos  .(pie  en  la  industria  de  estanií- 
pados  se  e"jnpl§aban  los.^cocimientos  simples  de 
materias  colorantes,  que  se  conseguía  obtenerlos 
cuando  mas  álos  3  ó  4  gtados  de  concentración^ 
[)ero  desdé  principios  de  estQ  srglo  ,  que  tuvo 
origen  la  preparación  íle'los  colores  llamados  de 
vapor,  ha  sido  indispensable  recurrir  4  los  ex- 
tractos, que  son  cocimientos  de, materias  tintó- 
reas concentrados  á  3ó  4  grados,  y  á  veces -has- 
ta á  sequedad  completa.  Sin  embargo  ,  la  con- 
centración mas  comUn  es  de  50  grados,  que  el 
estampador  rebaja  á  15,  12,  40;  6,  ó  5,  según  la 
intensidad  y  la  especie  de  color  que  necesita.  La 
aplicación  del  vapor  á  la  preparacionde  los  ex- 
tractos ha  facilitado  obtener  estos  productos,  de 
mucho  uso  en  la  industria  de  estampados  y  en  la 
tintorería,  con  bástanle  ■  economía  y  sin  que  la' 
materia  colorante  se  altere,  por  elevado  quesea 
el  grado  de  concentración  que  se. les  dé. 

Uno  de  los  principales  medios  por  los  "cuales 
los  fabricantes  de  pintados  ingleses  y  franceses 
presentan  en  el  comercio  una  variedad  inmensa 
de  tejidos  estampados  que  les  asegura  el  cons- 
tante trabajo  de  sus'establecimienlos,  es  sin  du- 
da el  empleo  de  los  brillantes  y  permanentes  co- 
lores de  vapor,  y  de  los  no  menos  sólidos  y  her- 
mosos de  aplicación,  compuestos  ios  primeros  de 
extractos,  sales  de  alúmina  y  de  hierro,  y  los  se- 
gundos de  extractos  y  sales  de  base  de  estaño. 
Respecto  á  los  débiles  y  tristes  colores  de  granza 
solo  pueden  tener  aliciente  por  la  novedad  y 
gracia  del  dibujo,  éuyo  medio,  á  mas  de  ser  muy 
costoso,  es  de  poca  duración,  y  no  siempre  tiene 
la  suerte  de  llamar  la  atención  del  consumidor. 
Lo  contrario  sucede  si  se  recurre  á  los  cobtres 
de  vapor  y  de  aplicación  además  de  los  de  gran- 
za, y  sobre  todo  si  se  opera  como  lo  practican 
los  fabricantes  extranjeros,  quienes  no  solo  em-- 
plean  los'  tres  géneros  de  colores  aisladamente, 
sí  que  hermanan  también  con  frecuencia  los  co- 
lores de  granza  con  los  de  vapor  y  de  aplicación, 
y  aun  á  veces  los  hacen  figurar  á  todos  en  un  so- 
lo dibujo.  Asi  se  ensancha  la  esfera  de  la  produc- 
ción, se  multiplican  ios  medios  de  incitar  el  gusto^ 
del  comprador,  y  la  venta  es  mas  fácil  y  lucrali-' 
va,  .porque  las  bellas  graduaciones  que  "se  obtie- 
nen del  azul,  del  verde  y  del  amarillo,  que  son 
irrealizables  solo  con  el  granzado,  se  prestan  á 
todas  las  combinaciones  apetecibles.  Los  colores 
de  vapor  y  de  aplicación  eran  imprimados,  hace 
algunos  años,  casi  exclusivamente  sobre  lana  y 
sobre  seda;  pero  desde  que  fueron  disminuyén- 
dose los  precios  de  los  extractos  de  palos  tintó- 
reos, y  desde  que  se  ha  ido  adelantando  en  la 
preparación  de  los  colores  de  vapor ,  los  fabri- 
cantes de  indianas  los  han  aplicado  sobre  los  le- 
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yor  parle,  Uenen  las  bDJas  y  los  frutos  de  saber 
jiilos  (le  algodón  de  una  manera  general,  resul- 
tando de  alii  que  ioí  extraclosde  materias  colo- 
rantes van  tdinandftdediaen  dia  un  considerable 
desarrollo.  Citnftferto,  al  presente  llaman  ta  alen 
ciim  l(ís  herm(»s(is  c'dnres  \  ¡nielas  >  ne>;r»sgjie 
sé  olilienet»  del  palo  docaoípeahe;  loa  brillanles 
y  vis^t-ií^'S  rdjos  >  rnsás'que  íian  el  Fernanliuca 
y  el  Brasil,  loS  bellas  y  extreleníes  amardlos  y 
verdes  de  la  pramlla  y  delquercitron ,  y  íinal- 
liiente  les  agradables  colores  de  café,  canela, 
pulfia,  ceniza,"  etc.,  que-restillan  de  la  mexcla  de 
diferentes  extractos,  de  que  tanto  partido  ha  sa- 
bido sacar  el  genio  y  aplicación  de  los  fal)rícan- 
les  ihteligentes  y  cstuTlioSos.  '         " 

Nada  seria  mas  fácil  que  el  consignar  aquí 
inGnitas  recetas  para  la  preparación  de  todos  es- 
tos diferentes  cobires;  sin  embargo,  el  hacerlo 
seria  excedernos  de^  los  limites  que  nos  hemos 
(JropueSto  dar  al  presente  articulo,  nuichonnas 
cuando  nuestros  lectdres  pueden  consultar,  en 
caso  necesario,  las  ohras  de  Perzos,  Dumas,  los 
manuales  «le  piíitados  de  Rorei,  ele,  en  donde 
eneniiirarán  Vfia  niult-lud  de  fórmulas  y  procedi- 
nnenlos  para  obtener  cualquiera  de'los  expresa- 
'(los  q(>|i"r*ís.  Pínesiro  ubjeto  quedará  llenado  dan- 
do una  sucinta  notiria  de  los  extractos  de  malc- 
rías colorantes  mas  particularmente  efDpleadt)s 
en  la  industria. 

ExTKACTo  nE  c\STAí5o.  EslB  cxlracto,  al  pro- 
pio tiempo  que  ofrece  una  economía  de  mas  «le 
50 por  too.  Comunica  una  perfección  desconocida 
al  negro  de  seda,  sobretodo  al  llamado  negro  do 
peso.  Antes  se  empleaban  las  agallas,  que,  ade- 
mas de  ser  un  producto  exótico,  se  vemlian  á  5 
reales  la  libra,  y  no  sumiiiislr;ihan  un  negro  tan 
estimado  como  el  que  da  el  extracto  de  castaño. 
Es  tan  grande  el  aprecio  que  la  tínioreria  va  ha- 
ciendo de  este  producto,  ya  por  su  baratura,  ya 
porsu  utiliilad,  que  no  será  extraño  que  dentro 
de  poco  sustituya  á  la  mayor  parle  de  las  stislan 
ciasamarilío-aslrlngenles,  queen tanta  cantidad 
se  emplean  en  la  tiuiorería  para  dar  lo  que  se 
llama  el  pié  á  varios  colores,  así  en  seda  como 
en  lana  y  en  algodón.  En  el  extranjero  se  en 
cuenira  tan  gtneralizado  el  uso<le  este  extracto 
que  las  fabricas  destinadas  á  su  elaboración  exis- 
ten en  gran  número  y  cueulan  con  inmensos  ca- 
pitales. Hace  poc<ts  añi'S  que  e\  extracto  de  cas- 
taño venido  del  extranjero  se  veu<Ma  á  5  reales 
la  libra;  pero  al  poco  lieinpi»  el  elaborado  en  el 
pais  se  expendió  \a  á  2  reales  libra,  y  de  cinco 
años  Á  esta  parlo  ha^e  logrado  rebajar  aunesle 
precio á 23  maravedisesla  libra.  El  consumo  de 
este  producto  ha  multiplicado  extraordinaria- 
mente. 

ExiRACTO  DE  GRANii.LA.  Es  dc  la  mayor  im- 
portancia para  los  amarillos  de  mucha  NÍveza  y 
verdes  medios  de  gran  brillo,  como  también  pa- 
ra cierlos  cafés.  El  extracto  de  granilla,  cuyo 
precio  lia  bajado  también  extraonlioaria mente, 
debe  emplearse  luego  de  fabricado  ,  porque, 
siendo  extraído  de  una  semilla ,  arrastra  gran 
cantidad  de  materia  fermeotescible  que  bact  se 
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altere  muy  pronto,  lo  que  se  maninesta  por  me- 
dio (le  un  precipitado  abundante. 

Extracto  de  granza  líquido,  para  rojo  solido 
de  aplicncion.  La  Sociedad  industrial  HeMnlhou- 
se,  en  I83i.  ofreció  nn  premio  de  19,900  francos, 
recogÍKlos-}>or  siiscripcini  entre  lo.s  prm  i  pal.^s  fa- 
bricantes do  in<liaiias  de  Francia,  al  que  de:wu- 
briese  el  procíf^imienio  p,ira  obtener  este  produB- 
to.  sin  que  el  pj-ecif»  (fel  iilro  del  Tnisin(>i?xcedie90 
de  lo  francos.  Este  prciiiio  ,  «f<ie  fué  prorrogado 
hasta  1839,  rio  pudo  adjudicarse,  y  fuéireliradodel 
concurst).  Esto  jirneba.-con'io  di(;e  el  exclnrecido 
Sr.  Perzos.  las  muchas  dificultades  que  presenta  la 
solución  de  este  problema;  í-in  émirargo,  posle- 
riiirmente  los  Sres.  Perzos,  Girardin,  Grelley  y 
otros  inteligentes  (^»ímicos  han  lygradn  oMeiieí 
este  C(»lor  por  el  precioindicado  por  aquella. So-« 
cíed-ad.  En  Uarcerona,  el  Sr.  Monroig,  cespufesife 
constantes  esfuerzos  y  estudio?,  ha  conseguido  po- 
der e-xpender,  al  precio  de  6  rs.  bl>ra;  esteextrac- 
4o  tan  útilísimo  para  dar  exactanieute  el  tojo  y 
rosa  turcos. 

Extracto  d"^^  granza  sólido,  dicho  A  íizarfna 
ó  Cnlorina.  Este  producto  no  e-  la  alizarina  Cris- 
talizada eiv  agujas  rutilantes,  que  constituye  no 
mas  (pie  un  objeto  de  curiosidad  ;  es  lá  n>aleria 
completamente  solulde  de  fa  granza,  despoj;iila  de 
la  sustancia  leñosa,  qué  se  disuelve  del  todo  C()n 
facilidad,  y  que  unida  á  los  ácidos  forma  los  bri- 
llantes colores  que  tanto  aprecio  tienen  por-  su 
hermosura,  variedad  y  permanencia.  Con  una  li- 
bra de  este  extrarlo,  que  cuesta  60  reales,  pue- 
den prepararse  4  liaras  de  rojí»  fuerte  y  8  libras 
de  rosa,  sin  mas  gasto  que'unos  8  rs.  que  impor- 
tan el  disolvente  y  el  almidón  tostado  para  inspi- 
sar  los  cídoresi  •  ^     '  '  •  ; 

Extracto  depalodelPuasil  ódkSta.'Mabta-. 
Este  extracto,  que'marca  2o  grailos,  lus  cuales  los 
fabricantes  rebajan  á  lo.  < O,  8  y  5  grados,  se^gun 
lescomiene,  es  empleado  para  preparar  los  c(»- 
loresde  café,  pulga,  rojo,  rwsa,  y  tamiden  á  ve- 
ces el  negro,  mezcl  ndolo  con  el  palo  de  campe- 
che, etc.  En  1845,  cuando  emjíezó  en  E>|)aDala 
fabricación  de  los  extractos  de  materias  (udorari-- 
les,  el  extracto  (le  palo  del  Brasil  q^ue  se  recihia 
del  extranjero  se  vendía  á  10  y  12  reales  la  libra; 
pero  el  módico  precio  á  que  (iespues  se  exp^'nd¡^6 
el  elaborado  en  nuestro  país,  que  no  excedía  dó 
5  y  medio  reales  l:t  libra,  cerro  la  eiili;ida  al  de 
fuera  reino,  y  su  consumo  se  generalizó  de  una 
manera  notable  y  ventajosa  para  la  indiislria  de 
eslamiiados.  A  pesar  de  que,  á  benelicío  de  los 
actuales  Aranceles  de  Aduana,  íianse  impotlado 
aigmias  cantidades  de  este  extracto,  como  ha  sh- 
cedído  con  otros  preparados  químicos,  pr(d)al)le 
es  que  al  lin  desaparezca  enteramente  de  nuesíro 
mercado  este  producto  exótico,  loda  vez  que  el 
país  lo  ofrece  á  tan  bajo  precio. 

Extracto  de  palo  de  Campeche.  Este  produc- 
to, que  tanto  ha  contribuido  al  desarrollo  de  la 
fabricación  de  estampados,  apenas  podia  em- 
plearse unos  cinco  años  atrás,  en  razón  de  su  ex- 
cesivo precio,  que  era  de  6  y  aun  de  7  rs.  la  libra; 
pero  comparado  este  precio  eco  el  actual,  ie  ob- 
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mas  de  un  céntuplo.  Este  exlraclo,  pues,  sirve  en 
grande  escala  en  la  preparación  de  colores  vio- 
letas y  morados  de  vapor  y  de  aplicación,  para 
negros,  cafes,  pulga  y  otros  matices  oscuros,  y 
asimismo  para  colorar  los  mordientes  de  tintas 
oscuras,  á  íin  de  que  marquen  el  dibujo,  que  ha 
de  ofrecerse  antes  del  baño  Cídorante. 

Extracto  db  palo  de  Fernanbüco.  No  debe 
extrañarse  que  este  extractóse  presenleá  10  gra- 
dos y  que  su  precio  sea  el  duplo  de  el  del  exlrac- 
lo de  Sla.  María,  porque  se  emplea  siempre  á 
menos  graduaciim  y  el  valor  del  palo  de  que  se 
obtiene  es  mucho  mas  subido.  Con  todo,  el  exlrac- 
lo de  Fernanbüco  ha  sufrido  una  gran  rehaja  en 
8»  precio  de  algún  liem|)o  á  esla  parte ,  puesto 
que  el  elaiiorado  on  esta  ciudad  ha  llegado  a  pa- 
carse  no  mas  que  a  2 i  rs.  ^a  libra.  Esto  prueba 
lo  niUfho  que  interesa  á  la  industria  en  general 
el  que  se  aclimaten  en  el  país  aquellos  produc- 
ías de  que  necesita  para  su  desarrollo  y  |)erfec- 
cionamienlo,  como  se  observa  con  los  extractos, 
los  cuales  se  pagarían  aun  a  precios  crecidísimos 
Con  nolaide  perjuicio  de  la  fabri('acion  que  los 
emplea,  si  Indavía  tuviésemos  que  recii)irltt8  de 
fuera  reino.  El  extracto  de  Fernanbueo  sirve  para 
obtener  los  rojos  y  rosas  de  vapor  y  de  aplica- 
ciiMi,  cuando  sf  quiere  quesean  mas  vivos  y  mas 
intensos  que  los  que  sumioislra  el  extracto  de 
Lioia  ó  Sti».  M:irla. 

Extracto  de  qürhcitr'N.  Es  de  bastante  uso 
par;i  dar  los  amarillos,  y  sobre  todo  los  verdes 
osciiros  lie  vapor  que  tienen  n)ucho  l)rdlo;  entra 
también  en  la  cotnposicion  de  los  cafes,  canelas 
y  otros  matices  oscuros ,  comunicando  nolai)le 
permanencia  a  los  cdores,  sin  duda  por  la  gran 
cantidad  de  materia  astring''nle  que  contiene.  Su 
precio  ha  (lisminuiílo  consiileraidemenle  en  el 
trascurso  de  poco  tiempo,  sistuien  lo  la  propor- 
ción de  los  oíros  extractos.  Cuamlo  se  principió  á 


elaborarlo  en  España  se  vendía  de  8  a  9 
libra  Este  extracto  suele  ir  acompañado  de  un 
precipilado,  que  se  va  firmando  con  el  tiempo,  y 
que  proiede  regularmente  de  una  especie  de  coá- 
guli' que  el  principio  estíptico  constituye  con  la 
malena  grasa  y  mucilaginosa  que  contiene  la 
corteza  de  qut'rcilron. 

.  La  única  i'iltrica  de  productos  químicos  que  en 
España  se  dedica  á  la  elaboración  de  extractos 
de  materias  colorantes  es  la  situada  extramuros 
de  Barcel'ina  cerca  de  H<»>lafran  'hs.  Este  esta- 
blecimiento, ventajosamente  conncido  entre  todos 
los  iiidu-lriales  de  Cataluña,  p^r  la  excelente  ca- 
lidadMle  los  productos  que  ofrece  al  consumo,  y 
que  pueden  couipetir  coa  los  mejores  que  se  ía- 


brican  en  los  otros  países,  es  propiedad  y  corr« 
bajo  la  dirección  del  ilustrado  profesor  de  medi- 
cina y  distinguido  químico  D.  Ramón  Monroig,  ü, 
quien,  en  <841  y  1845,  el  gobierno  de  S.M.  pre- 
mió ya  por  varios  opéralos  salidos  de  su  acredi- 
tado laboratorio. 

En  el  año  1S44,  el  Sr.  Monroig  emprendió  la 
fabricación  de  los. extractos  de  materias  coloran- 
tes, á  cuyo  objeto  obtuvo  de  S.  M.  un  Real  pri- 
vilegio, viendo  muy  luego  coronadas  sus  tareas 
del  mas  feliz  éxito.  En  las  Exposiciones  públicas 
que  en  el  año  1850  tuvieron  lugar  en  Barcelona 
y  en  Madrid  fué  premiado  por  la  excelente  cali- 
dad de  los  extractos  en.ellas  presentados.  En  la 
de  esla  ciudad,  el  Instituto  Industrial  de  Cataluña 
le  adjudicó  una  medalla  de  piala  ;  y  en  la  de  Ma- 
drid, el  gobierno  le  concedió  la  cruz  de  Isabel.la 
Calóliqa ,  no  solo  por  la  superioridad  de  tales 
productos,  sí  que  también  como  una. recompensa 
por  los  esfuerzos  hechos  para  importar  en  nues- 
tro país  una  fabricación  que  tanto  ha  contribuido 
y  coBtriituye  al  desenvolvimiento  y  perfección  de 
la  industria  de  eslampados  y  de  la  tintorería*. 

Hace  6  6  7  años  que  todos  los  extractos  de 
materias  colorantes  que  se  consumían  én  España, 
se  recibían  del  extranjero;  pero  el  Sr.  Manruig, 
elaJiorando  estos  productos  muy  en  grande  y  se- 
gufl  los  procedimientos  mas  perfectos  que  se  co- 
nocen, ha  conseguido  matar  la  concurrencia  ex- 
traña, con  solo  ofrecer  exlraclos  de  inmejorable 
calidad  á  precios  módicos. 

*  En  la  Jfemorio  sobre  los  productos  de  la  Industria  ei- 
pañóla  reurúdos  en  la  Exposición  pública  de  1850,  se  lee: 
«D.  Ramón  Monroig,  de  Barcelona,  es  ya  ventajosamente  co- 
nocido del  publico  como  fabricante  de  productos  químicos, 
cuyas  muestras  calificadas  en  la  Exposición  anterior,  pare- 
cieron de  bastante  mérito  para  adjudicarle  uno  de  los  premios. 
Llevando  después  mas  lejos  las  aplicaciones  de  la  ciencia,  ha 
dado  nuevas  pruebas  de  la  inteligencia  con  que  sabe' utilizarla 
a  '  para  mejorar  las  ai  les  fabriles.  Bajo  el  número  113  ba  pre- 
sentado extractos  de  palo  del  Brasil,  á  5  rs.  libra  ;  de  cam- 
peche, á  2;  de  palo  castaño,  á  26,  y  de  goma  artificial,  á  120 
reales  el  quintal.  Reúnen  estos  productos  la  bondad  de  la  ela- 
boración y  de  las  primeras  miterias.  á  la  baratura  ;  son  de 
general  consumo,  y  prometen  una  fabricación  mas  cxLensa. 
Sobre  todo,  el  hermoso  y  vivo  color  de  los  extractos,  y  su  pu- 
reza y  soltura,  los  recomienda  grandemente,  y  manifiestan  el 
detenimiento  y  acierto  con  que  se  han  elaborado.  Acaso  do- 
be  concederse  al  Sr.  Monroig  la  prioridad  en  la  fabricación 
de  estos  extractos  por  medio  del  vapor ,  introduciendo  un 
método,  qué  ó  de  todo  punto  desconocido  entre  nosotros,  6 
solo  practicado  en  algunos  ensayos,  vino  al  fin  á  producir  los 
resultados  mas  satisfactorios ,  aplicado  á  la  fabricación  en 
grande  escala.  La  importancia  y  novedad  de  tan  útil  indus- 
tria, le  hacen  sin  duda  merecedor  de  la  Cruz  de  Isabel  U 
Católica.» 
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FAAlillff,  Planta  africana,  cuyo  zumo  de- 
tiene los  efectos  del  veneno  de  la  serpiente  mas 
venenosa,  según  asegura  el  Sr.  Thevel. 


FAG 
FACÍ  ARA,  Fagara.  Género  de  plantas  do 
la  familia  de  las  terebintáceas,  de  la  lelrandria 
raonoginia,  compuesto  de  especies  que,  cu  suma- 
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picante.  Obsérvaoso  en  estas  hojas  vesículas  tras- 
pareoles  que  contienen  un  aceite  esencial,  aro- 
mático, mas  ó  menos  caliente  y  estimulante. 

La  Facara  del  Cabo  (Faga ro  capensis,  Thunb.) 
tiene  su  fruto  empleado,  en  el  Cabo,  contra  el  có- 
lico ventoso  y  la  parálisis. 

LasFAGXRA  DE  LA  GüíANA  {Fagdva  guianrnñs, 
Lam  ).  Pagara  heterdfila  {Fugara  helerophyila, 
Lam  1  V  FxGARA  como  Pimiento,  Pimiento  del  Ja- 
fon  (F.iyara  piperita,  L.)  tienen  un  gusto  Ue  pi- 
mienta, y  sus  seiiiilUs  se  usan  como  C(Miilimenlo. 
Con  los  ramos  <le  la  Pagara  hererofila,  que  ctm- 
tienen  resina,  se  hacen  hachas;  y  con  las  hojas 
de  la  Figura  como  Pimiento  y  arroz  se  preparan 
catapiasma-i  para  curar  el  catarru,  aplicándolas 
á  las  parles  laterales  del  pecho. 

La  Pagara  de  ochó  estambres  [Pagara  octan- 
dra,L.]',  t'laphrium  jacgninianum,  Kunlh.)  da  la 
Tacamaca  (V.  esta  palabra). 

La  Pagara  alai>a  {Pagara pterota,  L.)  produce 
>un:»  (le  las  especies  (le  palo  de  hierro. 

F.%I8.%ftí,  Phasiancs.  Género  linneano  de 
aves,  del  orden  de  las  gallináceas,  sululividido 
hoy  diaen  muchos  otros  géneros  poco  importan 
le,  y  que  comprende  un  gran  número  de  e-;pe<'ies 
+nleresantes  sobre  lodo  como  alimenlo.  No.soims 
vamos  á  ocuparnos  en  particular  del  Faisán  co- 
mún y  del  Faisán  Gallo,  especies  bastante  veci- 
nas para  que  de  ellas  se  obtengan  mestizos,  muy 
buscados  de  los  g(dosos:  la  primera  especie  t>s  el 
4ipo.del  género  Faisán  (Phasianus)  y  la  segunda 
especie  es  el  tipo  del  genere  Gallo  {iQallus)  de 
los  modernos*. 

Faisán  de  Cólqulde,  Faisán,  Fai- 
sán eomun  {Phasianus  colcliicus,  L.)  E>la 
ave,  del  grandor  del  gallo,  perocuva  hembra  «'s 
mas  pequeña,  se  dice  que  fué  tras[)ortada  de  las 
orillas  del  Faso,  rio  de  la  Cólquide  (Me  donde  se 
<leriva  el  nomlire  del  género) ,  [)or  los  Argcmau- 
taá,  quienes  la  introdujeron  en  la  Grecia  y  de  allí 
en  nuestros  climas,  cuyo  hecho  parece  haber  Mar- 
cial expresado  por  este  dístico: 

Arglva  primvnn  sum  iransportata  carina. 
Ante  mxhi  noltím  nil  nisi  phofis  erat. 

Al  presente  se  encoentra  esparcida  en  el  antiguo 
«orno  en  el  nuevo  continente,  y  reducida  al  esta- 
<]o  de  domesticidad  en  toda  la  Kuropa. 

Lo  que  vamos  á  decir  de  esla  especie,  que  es  la 
mas  conocida,  se  aplica  en  gran  parte  á  las  otras 
especies  du  faisanes,  y  de  ahí  es  que  la  historia 
del  faisán  común  puede  servir  de  tipo  de  la  his- 
toria del  género  Faisán  de  los  modernos,  indi- 
cando los  pormenores  relativos  á  las  costumbres 


*  Los  Faisanes  carecen  de  cresta  y  barbas ;  su  cola  es 
larga,  esca'onada,  y  sus  pennas,  plegadas  cada  una  en  doe 
planos,  se  cubren  unas  á  otras  como  tejas. 

Los  Gallos  tienen  una  cresta  carnosa;  mandíbula  inferior 
guarnecida  de  barbas  de  la  misma  suslancia;  la  cola,  forma- 
da de  catorce  pennas  en  dos  tilas  que  se  elevan  verticalmen- 
t«  60  dos  planos  aplicados  el  uno  contra  el  otro,  y  las  cober- 
tera» del  macho  prolongadas  en  arce  sobre  la  miíma  cola. 


rAI  ^H.t 

de  lás  especies  qu«  el  mismo  comprende*. 

Los  faisanes  son  aves  de  forma  elefianle,  de 
porte  gracioso,  y  de  una  mar(  ha  mdde  \  fácil;  sn 
plumaje,  de  naliirateza  bástanle  ruda,  ló  cual  es 
común  á  las  gallináceas,  está  provisto  de  colo- 
res brillantes  y  dvi  tal  manera  variados,  según 
las  especies,  que  es  imposible  hacer  de  ellos  una 
sucinta  descripción.  Encueniranse  no  obstante 
tres  tipos  de  coloración:  t.°  el  faisán  común,  co- 
ya cabeza  >  cuellu  son  de  un  verde  dorado  ron 
relleJMS  azule^,  los  costados  )  el  pe<  bode  un  cas- 
taño púrpura  brillante,  el  dorso  oscuro  orlado  de 
castaño,  y  la  C(da  de  un  gris  aceitunado  con 
franjas  trasversales  negra-;  2.°  ►il  faisán  dorado, 
con  moño  de  amarillo  de  oro,  collar  anaranjado 
orlado  de  negro,  con  plum;is  de  un  verde  melá-" 
lico  bajo  del  cuello;  el  \ienlrerojo,elovi.spiUo  y  el 
dorso  amarillo  dorado;  las  remeras  primeras  mo- 
renas, y  Ihs  oirás  arul  dé  añil,  y  la  cola  leonada, 
de  redecilla  negra  mezclaiia  coíi  limoneras  njas; 
3."  ej  faisán  plateado  blanco,  con  moño,  cuello, 
tórax  >  aitdómeu  de  un  negro  intenso.  Las  hem- 
bras difieren  dé4os  machos  en  su  talla  mas  pe- 
quefia  )  en  sus  colores  mas  oscuros;  la  del  faisán 
(•orado  liene  un  plumaje  que  recuerda  el  de  la 
becada. 

•  El  natural  de  b's  füisanes  es  esquivo  y  solila- 
ri(t;  hoven  á  la  mes  leve  apariencia  de  peligro,  y 
vuelan'foD  una  rapidez  que  parece  contrastar 

*  ?egun  el  Sr  G(*rard,  las  «spccies  del  género  Faisán 
Eon  on  cúmero  de  quinre  : 

El  F\i5AN  DB  coLL\k  ■  P/wíianus  lorcuatut.  Temrn.^  con- 
siderado por  algunas  autores  como  una  variedad,  y  por  otros 
como  una  espf(  ie  distinta. 

El  F\is\N  cnsir*  Phasianut  colchicut.  L.],  que  presenta 
una  variedad  albina  y  un  poiu  amazorcada,  se  encuentra  es- 
parcido en  todo  el  globo  ;  las  otras  especies  son  (odas  asiá- 
ticas. 

El  ^A1S\^  DOR\D0  ó  ThicoLOR  (Phasxanus  picius,  L.). 

El  Faisa^vdb  L\or  Ampbrst  { Phasianus  Amherstti,'Lcaú.]. 

El  Fais\n  lineado  ( Phasianus  lineatus,  Lair.). 

El  Faisán DK  MEJILLAS  rojas  (Phasxamts  erythrophtalmiu, 
Raffl.). 

El  Faisán  DB  MOÑO BLA7(C0  Phasianusalbo  cristatus,  Gould.) . 

EI.Faisan PLATEADO  ;/*/iaíianusnyríeni«n«,  L.). 

El  Faisán  precioso  (Phasianus  supetbus,  Temm.).. 

El  Faisán  pccrasia  (Phaiianus  pucrasia,  Gould.). 

El  Faísan  rojo  ( Phasianus  rufus,  Ruff .;. 

El  Faisán  db  Soexmerring  [Phasianus  Sixmmerringii, 
Temm.). 

El  Faisán  de  Staok  [Phasianus  Slacei,  Gould.). 

El  Faisán  de  VARIOS  Colores  P/iasianus  ocrsico/ín-,  Vieill.). 

El  Faisán  venurado  [Phasianus  veneratus,  Temm.  .        , 

El  Sr.  Temminck  ba  formado  el  género  Arbos  \Argu»), 
adoptado  por  Vieillot,  bajo  el  tipo  del  Faisán  Argos,  Aróos. 
Faisán  de  Juno,  Lübn  ( Phasianus  Argus,  L.l,  al  que  ha  de- 
nominado Argos  oigíntesco  [Argus  giganUus,  Teinm.;  Ar- 
gus Luen  y  Pawniu^,  Tiellol).  Esla  hermosa  ave  habita  los 
bosques  sombríos  y  salvajes  de  Java  y  de  Sumatra,  de  diver- 
sos puntos  del  continente  de  la  India,  y  sobre  lodo  de  Mala- 
ca, en  donde  (s  muy  común.  Según  Vieillot,  el  Argüe  es 
muy  esquivo;  su  grito  es  muy  desagradable,  como  el  del 
pavo  real,  y  su  carne  delii  ada  y  sabrosa.  Según  el  mÍ!-»io  au- 
tor, se  acostumbra  diíícilmente  á  la  privación  de  la  libertad, 
y  sus  ojos  se  ofuscan  con  la  gran  ¡uzdel  día,  lo  que  le  pona 
triste  é  inmóvil  cuando  está  expoeklo  á  ella,  y  le  hace  buscar 
la  osi'uríiiad. 
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con  su  incapacidad  apárenle  para  esla  manera 
de  progresión.  Cuando  alguien  seles  acerca,  em- 
piezan por  agarcharse  en,  tierra,  después  toman 
un  vuelo  lirusco  y  muy  ruidoso,  y  con  frecuencia 
los  nnciios  dan  al  huir  grilos  agudos,  que  guar- 
dan ciei  la  analogía  con  el  del  .pavo  .real  y  coa 
el  de  la  pintada,  es  decir  que, no  son  meliwliosos. 
Las  lieniliras  tienen  la  voz  mas  débil  y  mas  dulce. 

Los  fidsanos'aman  las  llanuras  arbolada.fy  los 
parajes  húmedos  en  donde  encuenlian  limazais  en 
abundancia;  pero  cambian  de  lug^arcuandola  jer 
ba  y  ios  matorrales  son  demasiado  húmedos,  Du- 
rante el  (lia  permanecen  en  tierra,  y  á  veces  fre- 
cuentan los  camposcuUivadxs;  al  anochecer  subpn 
á  losgrandes.árboles  para  pasar  en  ellos  la  noclí'e. 
Según  el  liemp(),  se  posan  en  los  ramos  mas  ó  mé 
noselevadüs,permanece,néúh)s  inferiores  cuando 
el  tiempo  es  muy  malo,  y  buscan  la' cima  cuundo 
es  bonancible.  Las  hcmi'ras  no  se  poyan  en -tos 
árboles  sino  cuando  ya  tienen  criadj)s  sus  peque- 
ños, permaneciendo  en  tierramienlras  queésios 
son  ¿ébiles,  pues, apenas  tienen  alguna  fuerza, 
los  hacen  subir-á  lüsj.amosbajos  y  los  calientan 
bajo  sus  alas,  hasta  que  íinalmenle  los  habitúan 
á  posarse  en  los  arboles  como  los  adulííis. 

El  alimento  de  los  faisanes  consiste  en  semillas 
de  todas  especies,  baya&.de  eneliro,  espinos  sil- 
vestres de  los  cuales  son  muy  golosos,  semillas 
de  hiniesta  y.  de  fabuco,  nisperas,  grosellas, 
bayas  de  saúco,  insectos,  gusa-nos,,  hormigas  y 
escarabajos. 

Las  disposiciones  salvajes- del  faisán,  que  le' 
inducen  á  huir  no  solamente  las  otras  aves  sí  que 
también  las  de  su  misma  especie,  no  se  suavizan 
sino  en  la  época  del  celo,  que  tienecomurimente  lu- 
gar en  marzo  ó  abril.  Los  machos,  que  se  entregan 
entonces  á  combates  luríosos  hasta  matarse  <á  v.e- 
ees  ¿  picotazos  en  la  cabeza,  buscan  cuatro  ó  cin- 
co hembras,  que  les  abandonan  tan  luego  como 
éstas  tienen  que  satisfacer  á  la  necesidad  de  la  in- 
cubación; pero  se  les  vuelve  á  encontrar  reunidos 
en  pequeñas  bandadas  en  el  otoño. 

La  íuisana  anida  en  tierra  en  los  matorrales 
espejos,  y  pone  en  ellos  de  12  á  24  huevos  de 
color  de  aceituna  claro,-  8alpicad.os  de  manchas 
oscuras  dispuestas  en  zonas  circulares;  estos  hue- 
vos son  algo  mas  pequeños  que  I  s  huevos  de  ga- 
llina, y  su  cascara  es  un  poco  mas  delgada  que 
la  de  l<>s  huevos  de  pab»ma.  La  faisana  de  collar 
pone  mas  pronto,  y  sus  huevos,  mas  -numerosos, 
pon  <le  un  íizul  delicado,  o  verdosos  jaspeados  de 
azul;  los  huevos  de  la  faisana  dorada  se  asemejan 
á  los  de  la  pintada,  pero  son  mas  pequeños  que 
los  de  la  gallina,  mas  rojizos  que  los  de  la  faisana 
común,  y  su  cascara  es  muy  dura.  En  general,  las 
faisanas  doradas  y  las  plateadas  ponen  de  ocho 
.'i  diez  días  mas  pronto  que  las  faisanas  comunes. 
La  faisanaconslruyesolasu  nido  en  un  paraje  so- 
litario, y  atiende  sola  á  los  cuidados  de  la  incu- 
bación. Al  cabo  de  veinte  y  tres  á  veinte  y.  cinco 
dias,  otros  dicen  veinte  siete  dias,  los  pequeños 
nacen,  y  á  ejemplo  délas  otras  gallináceas,  se 
ponen  á  correr  en  seguida.  En  los  primeros  dias 
se  alimentan  sobre  todo  de  insectos,  y  no  comen 
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semillas  ó  baifas  hasta  á  una  edad  mas  avanzada. 
La  madre,  menos  cuidadosa  qué  la  gallina,  nóve- 
la solire  sus  pequeños  con  la  misma  solicitud,  v 
atiende  indilerenlemente  á  todos  los  polluelosque 
la  siguen;  poj  cuyo  motivo  no  es  raro  el  ver  con 
una  faisana  pequeños  faisanes  de  diferentes  eda- 
des..    .  i      ^   ,  ,  * 

Su  muda  tiene  lugar  en  otoño,  y  en  esla  época  es 
cuando  losjóvenes  faisanes  empiezan  ácubr,irse 
con  el  plumaje  <le  adultos;  antes  de  este  tiempo 
son  enteramente  desconocidos,  sgbréiodo  en  las 
especies  doradas  y  en  las  [dateadas,  en  las  que  se 
vén  sucesivaa)enteapai'ecer  sobre deun  plumaje 
decoloroscuro  algunas  delasplumasltrillantes  que 
deben  Irasformarles  en  aves  doladas  íle  la  más 
sorprendente  hermosura;  sin  embargo,  en  algu- 
nas especies  el  plumaje  no  adquiere  su  grado  da 
belleza  hasta  á  los  tres  años,  y  aun  en  la  edad 
mas  tierna  se  distinguen,  en  ellas,  los  machos 
de.  las  hembras. 

.  La  duración  de  la  vida  del  faisán  es  de  ochoá 
diez  años,  y  sobre'  los  cinco  años  se  opera  .en  las 
hejnbras  que  cesan  de  ser  fecundas  un  cambio 
que  tiene  lugar  en  ciertas  otras' aves:  toman'  un 
plumaje  que  se  aproxima  cada  vez  nías  al  del 
macho,  y  concluye  por  serle  enteramente  seme- 
jante. La  hembra  del  faisán  de  collar  timia  tam- 
i)ien  la  librea  dffl  macho  cuando  se  ha  vuelto  es- 
téril a  causa  (le  puestas  demasiado  precoces  6  de- 
masiado numerosas,  y  so|o  se  distingue  del  ma- 
cho en  ¡la  carencia  de  moho  y  de  carúnculas.. Cí- 
tase el  ejemplo  de  una  faisana  dorada  que  había 
lomado  gradualmente  el  plumaje  del  macho,  y 
que  solo  se  distinguía  de  él  por  los  ojos  y  la 
longitud  de  la  cola.  Su  voz  se  vuelve  también 
parecida  á  la  de  los  machos;  pero  nunca  se  vé 
que  los  espolones  de  estas  viejas  hembras  ad- 
quieran la  misma  longitud  que  en  los  machos. 

La  caza  de  los  faisanes  es  fácil,  pués'to  que  son 
bastante  estúpidos  para  caer  en  lodos  los  lazos,  y 
se. les  puede  también  matar  poniéndose  di  acecho 
al  pié  de  las  grandes  encinas  á  donde  van  á  pa- 
sar la  noche.  Se  dejan  aproximar  sin  recelo 
cuando  ha  llegado  la  noche,  y  aun  sufren  muchos 
tiros  sin  abandonar  el  árbol. 

Sonnini  dice  que  los  Turcos  de  Salónica  cazan 
los  fais.;ínes  silvestres  con'aves  de  rapiña,  y  que 
el  halcón,  poniéndose  sobre  del  faisán  le  inspira 
tal  terror  que  se  deja  coger  vivo.  Cae  lamiiien 
en  las  rede»  que  se  le  tienden  en  los  caminos  por 
donde  pasa  para  ir  á  beber  ,  y  se  le  caza  con 
lazos  semejantes  á  los  que  se  emplean  para  las 
perdices.    . 

En  el  dia,  que  algunos  aficionados  se  han  de- 
dicado á  la  cria  de  faisanes  ,  hanse  simplificade 
en  gran  manera  los  procedñnientos  de  su  educa- 
ción. Los  faisanes  dorados  y  plateados  se  vén  en 
las  casas  de  estos  aficionados  mezclados  con  los 
faisanes  comunes;  pero  debemos  sin  embargo  de- 
cir que  los  criaderos  de  faisanes  en  grande  esca- 
la solo  existen  en  algunos  sitios  reales,  en  el  ex- 
tranjero, en  razón  á  lo  dispendioso  de  su  entrete- 
nimiento, pues  cada  ave  resulla  con  frecuencia  á 
ua  precio  exhorbilanle. 
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lii  criadero  de  faisanes  bien  organizado  ei  un 
vaslo  espacio  de  terreno,  cercado  de  muros  ele- 
vados ,  en  el  que  puedan  estar  separadas  ban- 
dadas de  estas  aves  de  edades  diferentes,  á  fin 
de  evitar  (¡^ue  las  mayores  causen  daño  á  las  mas 
pequeñas,  y  también  que  esté  dispuesto  de  oaane- 
ra  que  haya  un  número  de  cliaparrales  para 
servir  de  refugio  á  cada  bandada. 

Para  procurarse  huevos  de  faisap,  se  tiehcn  en- 
cerradas seis  ó  siete  faisanas  con  un  gallo,  en 
tiviendas  separadas  y  dispuestas  dd  manera  que 
estas  aves  no  se  vean  reciprocamente  unas  á 
otras,'  jorque  excitaría -entre  los  machos,  cuyo  ca- 
rácter es  muy  celoso,  una  rivalidad  perjudicial  á 
la  propagación.  A  las  faisanas  se  las  alimenta, 
ooaio  á  las  gallinas  comunes,  de  cebada-y  de  tri- 
go; únicamente  en  el  mes  de  marzo,  época  del 
celo  ,  debe  dárselas  alforfjon  para  excitarlas  á 
poner. 

Se  recogen  cada  noche  los  huevos  puestos  du- 
rante el  dia  á  fin  de  evitar  el  que  sean  comidos 
por  las^  mismas  aves,  pudiéndose  valiíar  esta 
puesta  á  véante  huevos  por  cada  faisana.  Háse 
también  dicho,  con  poco  fundamento  ,  que  las 
faisanas  no  empollan  los  huevos  en  cautividad; 
cuando  se  encuentran  en  un  lugar  conveniente, 
empollan  como  las  gallinas,  pero  siendo  su  natural 
mas  silvestre  se  espantan  al  menor  ruido  y  aban- 
donan los  huevos;  en  los  corrales  ponen  en  cual- 
quiera parte  en  que^se  encuentren.  Al  cabo  de 
veüjte  y  cuatro  ó  veinte  y  siete  dias,  lospequeños 
nacen,  y  se  les  deja  durante  quince  dias  encerra- 
dos con  U  clueca  en  una  caia  estrecha  de  un 
metro  de  longitud  á  corla  diferencia,  alimentán- 
doles con  huevos  de  hormigas  de  prado,  en  un 
principio,  según  se  dice  en  los  tratados  antiguos 
acerca  de  la  cria  de  los  faisanes,  y  al  cabo  de 
un  mes,  de  huevos  de  hormigas  de  bosque,  mas 
grandes  y  mas  sustanciosos.  Ruédense,  sin  embar- 
go, reemplazar  los  huevos  de  hormigas  por  hue- 
vos duros  picados  muy  meoudilos  con  miga  de 
pan  y  un  poco  de  lechuga.  Dicese  también  ha- 
berse conseguido  criar  jóvenes  faisanes  sustitu- 
yendo los  huevos  de  hormigas  con  mijo,  mas  larde 
con  cañamones,  y  últimamente  con  trigo.  En  los 
primeros  dias  las  comidas  son  muy  frecuentes, 
pero  van  siendo  mas  distantes  y  mas  abundantes 
al  cabo  de  un  mes,  y  entonces  se  añade  Irrgo  á 
los  huevos  de  hormigas. 

Hasta  la  edad  de  dos  meses,  época  crítica  pa- 
ra los  jóvenes  faisanes  que  les  nace  entonces  la 
cola,  es  necesario  velar  atentamente  por  su  sa- 
lud, y  tener  mucho  cuidado  de  que  no  sean  ata- 
cados por  una  especie  de  piojo,  que  no  tarda  en 
hacerles  perecer  en  un  estado  completo  de  ema- 
ciación. Por  esfe  motivo  debe  tenerse  muy  lim- 
pia su  caja,  y  aun  quitarla  algunas  veces,  dejan- 
do solo  un  pequeño  tejadito  que  les  preserve  de 
la  lluvia  y  del  roció.  Es  menester  sobre  todo  te- 
ner cuidado  de  darles  agua  fresca,  á  fin  de  evitar 
el  que  sean  atacados  de  la  pepita,  á  la  cual  son 
muy  propensos;  las  otras  enfermedades  que  les 
atacan  son  tos  granos,  la  diarrea  y  la  constipa- 
ción. Luego  que  un  pollo  esta  enfermo ,  debe  ser 
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aiáladú  para  evitar  el  contado,  y  tratar  cona^ua 
de  enebro  ó  azafranada  a  los  que  gozan  de  buena 
salud. 

A  los  dos. meses  ,  los  jóvenes  faisanes  se  en- 
cuentran fuera  de  peligro,  y  se  vuelven  tan  ro- 
bustos como  delicados  eran  en  sU  infancia.  Uc- 
janse  en  libertad  en  los  par(|ues  cuando  tienen 
dos  meses  y  medio,  y  se  tes  lleva  diariamente  su 
comida,  que  se  disminuye  graduafmente  para 
acostumbrarles  á  que  la  encuentren  por  si  solos. 

Los  jóvenes  faisanes  se  habitúan  fácilmente  a 
la  vida  de  los  corrales,  y  se  les  puede  dejar  cor- 
rer libremente  con  las  otras  aves  caseras.  Hise 
observado  que  aun  aquellos  que  se  \m\  vuelto 
silvestres  consenan  siempre  el  recuerdo  del  lu- 
gar en  donde  han  sido  criados. 

Si  la  cria  de  los  faisanes  tomase  mayor  exten- 
sión, y  hombres  inteligentes  se  ocupasen  de  ella, 
es  evidente  que  estas  aves  llegarían  á  ser  entera- 
mente aves  de  corral. 

Iláse  conseguido  juntar  el  gallo-faisan  con  ga- 
llinas, lo  que  no  tiene  lugar  en  razón  del  tempe- 
ranaenlo  impetuoso  del  macho,  sino  por  «n  largo 
hábito,  y  los  mestizos  que  proceden  de  esta  unión 
se  asemejan  el  padre  en  la  carúncula  peri-oftál- 
mica  y  en  su  larga  cola.  Se  dice  que  la  carne  del 
faisán  bastardo  es  muy  delicada.  Se^í'in  Longo- 
lais,  la  hembra  del  mestizo  juntada  con  un  fai.san 
produce  faisanes  puros.  Respecto  al  macho,  se 
dice  que  es  estéril ,  aunque  las  observaciones 
anatómicas  del  Sr.  Leadbealer  hayan  demostra- 
do que  en  el  ejemplo  que  él  tenia  á  la  vista,  era 
la  hembra la,que  era  estéril. 

Esta  ave,  no  menos  estimada  de  los  modernos 
que  de  los  antiguos,  y  en  todos, lirnipos reservada 
para  la  mesa  délos  ricos,  en  la  que  en  otro» 
tiempos  se  servia  cubieila  con  su  (iípI  y  adornada 
con  sus  plumas,  tiene  la  carne  iníweiía ,  rica  en 
osmazoma,  muy  sabrosa,  sobre  lodo  en  otoño  en 
que  es  mas  grasa,  mas  tierna  y  mas  sucoicnla. 
Goza  de  propiedades  tónicas,  estimulantes,  aná- 
logas alas  de  la  alondra,  de  la  becada,  de  la  bi- 
cerra, etc.,  pero  conviene  solamente  á  los  indi- 
viduos robustos.  La  carne  délos  jó\enes  faisanes, 
que  es  blanca,  tierna,  restaurativa,  conviene  me- 
jor á  los  individuos  débiles,  linfáticos^  á  los  con- 
valescienles,  y  ha  sido  recomeodada  ,  por  e.^la 
cualidad,  desde  Galeno  hasta  nuestros  dias,  en 
los  casos  de  caquexia,  de  escrofu'as,  de  supura- 
ción colicuativa,  detisis,  y  tanil)ien  contra  la  epi- 
lepsia y  las  cpnvulsiones.Añaditmosque  los  hue- 
vos de  faisana,  de  un  gris  verdoso,  mas  pequeños 
que  los  de  gallina,  son  no  menos  delicados  y  muy 
buscados;  que  la  sangre  del  faisán  pasaba  por 
alexilármaca ,  su  hiél  por  oftálmica ,  su  grasa 
por  útil  en  los  tétanos  y  el  histerismo,  y  además, 
al  exterior,  como  fortificante,  resolutiva  y  anli- 
reumática;  finalmente,  que  vino  en  ei  cual  se  hu- 
biese abogado  un  faisán  era  antiguamente  rcj^ula- 
do  como  un  excelente  remdio  contra  el  cólico. 

El  faisán  en  tiempo  de  los  Argonautas  era  tan 
raro,  que  Tolomeo,  rey  de  Egipto  ,  no  lo  haUia 
comido  nunca.  Una  de  las  insensatas  prodig  ali- 
dades  de  Heliogabalo  fué  la  de  alimentar  coa  fai- 
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íiaiies  á  sus  leones  y  leopardos.  Vileüa  hizo  servir 
^u  sti  mesa  los  sosos  de  faisanes. -Gaíeno,  asi  co- 
mo nniclios  modernos,  creyó  ([iie  la  carne  de  fai- 
sán es  i)referil)le  á  la  de  poUa,  sqIo  en  razón  de 
.<ii  rareza  y  (le  su  elevado  precio. 

Faií^aii  (Mallo,  Oallo  (Phasianus  Gal- 
íus,  L.).  Como  hemos  dicho  que  los  modernos  han 
formado  un  género  bajo  el  lipo.de  esta  especie, 
í'reemos  deber  detenernos  en  unas  sucintas  genfí- 
ra¡idn<Ies  so!»re el  género  Gallo  *,que  servirán  (Te 
4fllro(hiccion  á  la  historia  ilel  Gallo  doméstico, 
objeto  (kí  osle  arlículo.  ' -,.         - 

Las  forma  s  del  gallo  gon- pesadas  V  macizas;  esla 

*  .  St'gnn  el«r.  GéTará,  las'especies  del  género  GtcUo  son 

as  siguicníes :  •        ,  >      ,  .  -      . 

J.  GALLO  GIGANTE  ó  JAGO^  Gollus.yiganims,  Temm.). 
KsJa  iiws  gramle especie  del  género;  vive  al  fslado  salvaje 
«•n  io.s  bosques  (lela  parte  ineiidiünil  de  Sumatra,  y,«eg,un 
<lice  Marsden,  en  ta  parle  occidcíital  de  la  isla  de  Java.  EsUr 
ííalio  existe  <il  estado  de  demesticidad  en  el  país  de  lasMa- 
tratos,  en  donde  es  llamado  por  los  Europeos  Kulni  cock,y 
parereliabcr  sido  llevado  á  este  país  de  Sumatra  ó  fie  Java 
¡lor  los  Mahometanos.  Esta  especie,  notable  por  su  gran  ta- 
lla, es  considerada  como  el  Ironco-del  gallo  /le  Caitx  ó  de 
l'ádua  :  su  cresla,con  frecuencia  doble,  afecta  la  íonna  de 
Jim  corona  ;  su  voz  es  Tuerte  y  ronca,  y  sii  peso  de  4  á  b 
iLÜógramo's.  Los  gallos  de  ftudas,' de  Persia,  de  Pegú  y  de 
S:in«cvarro,  que  goz-.in  en  Persia  de  una  gran  reputación,  se 
miran  como  procedentes  de  esta  raza.  Marsdén  dice  que  se 
«ncuentra  en  Java  y  en  Hantam  una  especie  mucho  mas  pe- 
queña y  que  lleva  el  mismo  nombre. 

11.  GALLO  DE  BÁNIvIVA. fGalÍMS banhiva,  Temm.) .  Traí- 
do de  Java  j)or  Leschenault  de  Latear,  que  lo  encontró  en 
as  grandes  selvas  ó  en  los  lindes  de  los  bosques,  y  quien  di- 
ce que  sus  costumbres  son  muy  indómi-tas.  El  Sr.  S.  Raffles 
pretende  que  es  muy  común  en  Sumatra.  Las  plumas  de  su 
cuello  y  de  la  parte  superior  del  dorso  son  largas  y  descom- 
j)ucstas,  y  te  cuelgan  largas  plumas  d«  cada  lado  del  ovispi- 
llo.  La  gallina  liéne  «na  cresta  rudimentaria  ,  y  apéndices 
membranosos  bajo  el  cuello.  Esta  especie  no  excede  de  30  á 
40  centímetros  de  altura. 

RcQcrense  á  esta  especie  las  razas  domésticas  siguientes : 

1.  Gallo  noMÉsiico,  Gallo  lugareño  ('Galíws  domesticus, 
Briss).  Es  el  que  mas  se  aproxima  al  tipo  salvaje,  así  como  la 
especie  mas  productiva  ;  j)one  mucho  y  engorda  con  rapidez. 
Existen  dos  \ariedades  de  ella,  una  de  pies  negros,  mucho 
mas  esíi  mada  que  la  de  pies  amarillos. 

2.  Gallo  moñudo  {Gtíllm  cristalm,  Briss).  De  esta  especie 
hánse  obtenido  muchas  variedades  muy  buscadas  por  su  be- 
lleza y  el  grosor  de  sus  huevos  ,  pero  ponen  poco. 

3.  Gallo  DE  Turquía  (GííWus  pusiíius,  Temm.).  Buscado 
por  la  belleza  de  su  plumaje. 

4.  Gallo  dk  Bantam  (Gallm  ianticus,  Briss.).  Tiene  mu- 
cha analogía  con  el  gallo  calzado,  cuya  raza  es  común  en  In- 
glaterra en  donde  es  llamado  Banlam  cock. 

a.  Gallo  calzado.  De  pies  cortos  y  emplumados;  es  la  espe- 
cie mas  huraña ;  sus  huevos  son  numerosos ,  pero  pequeños. 

C.  Gallo  de  Cambogb.  De  piernas  tan  cortas  que  sus  alas 
arrastran  por  el  suelo. 

1.  Gallo  enano  iGallüs  p«miH«,  Briss.).  De  pequeña  talla, 
de  pies  cortos  y  emplumados.  Esta  especie  ,  que  Huffon  ha 
designado  bajo  el  nombre  de  Acho  ó  Gallo  de  Madagascar, 
tiene  la  talla  ce  una  corneja,  y  sus  huevos  son  muy  peque- 
ños ;  empolla  una  treintena  de  ellos  á  la  vez,  y  goza  de  la 
rf'pulacion  de  ser  una  excelente  empoUadora.  Existen  mu- 
chas variedades  de  esta  raza,  qu'i  difieren  poro  entre  ?í. 

A  esta  misma  i  specie  pertenece  esa  raza  anómala  úo  Gallo 
rrciSco  DEDOS  íGamt  pen/adar/yíos,  Briss:.  Esta  raza,  que 
tiene  tres  dedos  delante  y  dos  défrás,  encierra  individuas  de 
seií  dedos.         ,         • 
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ave  Tuela  raramente  y  con  esfuerzo,  pero  marcha 
con  paso  seguro  ycorre  con  una  gran  ligereza;  su 
paso  grave  y  arrogante  anuncia  la  fuerza  y  el 
\alür.  Su  cabeza' eslá  adornada  con  una  cresta 
lisa  ó  denlelfada,  á  veces  en  forma  de  corona,  de 
un  color  rojo  vivo;  su  cuello  está  guarnecido  de 
plumas  largas  y  descompuestas  susceptijiles  de 
crizarse^n  la  emoción  ó  en  la  cólera;  su  cola,  for- 
mada de  fimoaeras  .redondeadas  teumdas4)or  los 
(los  planps  inlernos  ,  líeva  en  el  macho  plumas 
lar-gas  que  forman  un  gracioso  arcó,  .  - 

ii\  canto  del  gallo,  muy  conocido,  y  que  no- 
sotros representiímos  por  ías  sílabas  cv-ro  fict>, 

m.  GAllO  DE  SONNERATfGaííiw  Sbnnepflín, Xemm,). 
Según  el  .coronel  Sykes,  el  Gallus  Stanhyn  de  Gra'y  es  la 
hembra  de  esta  especie.  Una  de  sus-  particularidades- es  el 
aj)¡anam¡ento,  bajo  forma  dg  una  lámina  cartilaginosa  dura, 
lisa  y  bruñida,  de  laextremidad  dtí  los  cañones  de  las  plu- 
mas del  cuello.  Iláse  creído  durante  mucho  tiempo  que'e'sla 
especie  erd  el  tronco  de  nuestras  razas  doméstica's  ;  poro  el 
Sr.  Temipinck  ha  demoslradoque ex-iste  en  esto  un  error,  y 
que  esta  prerogativa- pertenece  al  gallo  de  Bankiva.  Recorda- 
remos aquí  que  en  esta  especie  la  hembra  carece  de  cresta  y 
debacLas.- 

IV.  GALLO  NEGRO  (Galluf  moño).  Especie  que  vive  al  es- 
tado salvaje  en  las  Indias',  pero  que  se  encuentra  en  dómes- 
ticidad  entre  los  Matratos.  Tiene  por  caracteres  distintivos  la 
cresta,  las  carúnculas,  la  epidermis  y  el  periostio  negros.  El 
corone!  Sykes  dice,  contrariamente  á  una  opinión  largo  tiem- 
po ronfideráda  con)o  exacta,  que  la  carne  de  esta  ave  es 
blanca  y  de  buen  gusto.  Es  la  especie  que  Buffon  ha  designa- 
do bajo  el  nombre  de  Gallo  negro  ó  de  Mozambiqíte.  En  el  día 
es  muy  común  eii  -Alemania  y  en  Bélgica. 

V.  GALLO  DE  PLUMIÓN,  GALLO  LANUDO  {Gallus  japo- 
nicm,  Briss.;  Ga/ius  íanaíws ,  Temm.).  Esta  especie,  que  se 
considera  como  un  producto  de  la  domesticidad,  escoman  en 

■e!  Japón,  en  la  China  y  en  la  Nueva  Guiriea.  Sus  plumas  sen         ^j 
blancas  y  descompuestas,  lo  que  las  da  la  apariencia'  de  pe-         i 
los.  Esta  especie  es  la  que  ha  dado  lugar  á  la  íábula  de  la 
Gallina-Conejo,  que  se  exponía  en  Bélgica  como  resultado 
del  cruzamiento  de  un  conejo  y  de  una  gallina. 

VI.  GALLOCRESPO  Ó  DE  PLU.VIAS  RIZADAS  [Gallus  cris- 
pus,  Briss.).  Es  común  en  todas  las  partes  calientes  del  Asia. 
Sus  plumas,  que  se  coloran  de  bellos  matices,  están  rizadas 

por  defuera,  lo  que  le  da  un  aspecto  muy  singular.  Esta  es-  j 

pecie,  muy  sensible  al  frió,  prospera  poco  fuera  de  los  países  ' 

templados. 

VJI.  GALLO  DE  AJÁM-ALAS,  GALLO  DE  JAVA,  de  Hors- 
Md  (Gallus-  furcaíus,  Temm.).  Habita  en  Sumatra  y  en  Java; 
pero  es  mucho  mas  común  en  esta  última  isla.  Vive  al  esta- 
do salvaje  en  los  lindes  de  los  bosques  montañosos.  Es  una 
especie  de  talla  elevada  cuyo  plumaje  es  de  color  oscuro,  pe- 
ro de  brillo  metálico.  Tiene  la  cresta  lisa  y  una  sola  barba 
debajo  del  pico  ;  ia  hembra  carece  de  ellas. 

VIH.  GALLO  SIN  COLA  ó  SIN  OVISPILLO.  GALLO  DE 
CEILAN,  GALLO  DE  PERSIA  ó  GALLO  DE  VIRGINIA  de  Bu- 
fiíon  (Gfl//«s-cai«íatós,  Temm.).  Esta  especie,  que  habítalas 
selvas  y  los  lugares  desierlos  de  Ceiian  ,  presenta  como  partí- 
cu  aridad  el  aboi'lo  de  la  última  vértebra  coccigiena,  lo  que 
causa  el  no  desarrollo  de  hi  cola.  Esta. ave,  á  la  cual  la  au- 
sencia de  cola  dá  un  aspecto  bastante  extraordinario,  lleva 
una  hermosa  y  brillant  librea.  Buffon  creía  que  eraorigina- 
ria  de  Virginia,  y  que  los  f;allo8  ingleses,  trasportados  á  eset 
país,  pierden  la  cola,  y  se  reproducen  con  esta  singular 
deformidad.  Su  cresta  es  lisa ,  y  sus  barbas  muy  peque- 
ñas. 

IX.  GALLO  BRONCEADO  ('ffa»wf«'nct/s,Cuv.).  Esta  espe- 
cie, traída  de  Sumatra  por  el  Sr.  Diard,  tiene  la  cresta  gran- 
de yiif»,  do."!  pequeñas  barbas  debajo  del  pico,  y  el  cuello 
complíiíainente  desnudo.  Ko  so  conoce  aun  su  gúllína, 


ei  claro  y  peuclfaiile,  y  lu  Ikicc  uir  durimle  la 
iiuclie  lo  mismo  que  eii  el  decurso  del  jliii.  Bil 
verano,  el  cante  d«  noche  dcJ  gallo  empíe^ca  á  las 
dos  ó  á  las  liTes  de  la  madrugada,  y  en,invierno> 
entre  diez  y  once  de  la  nocjifl.  Cada  vez-qn» 
canta,  el  gallo  aletea,  se  levanta  sobre  Uu  pies-, 
yaJarga  el  cuello.  El  gallo  tiene  lauibien  otro  so- 
nido de  voz  mucho  Qias^dulce,  que  es,  su  grito 
de  IJamamiento  para  invitar  ásus  gallinas  áco- 
flser.  .,..-. 

La  gallina  és  ün  lepcio  mas  pequeña  que  cJ  ga- 
llo y  su  maguera  de' andarles  mas  graciosa.  Su 
cresta  es  mucho  mas  baja  y  nula  en  algunas  es- 
pecies; su  cola  es  de  igual  forma  á  ía  del  gallo, 
pero  redondeada  y  sin  timoneras  prolongadas;  su 
cuello  esláguarnecido  de  plumas  corlas  empizar- 
radas como  en  el  rfisto  del  cuerpo;  su.voz-es  un 
ca.careo  ó  un  cloqueo  susceptible  de  modulacio- 
nes, pero  .quese  CQnv-iérte  en  un  grito  agudo  y 
discordahle  ensuespanlo.  . 

Los  gallos  son  poliganios,  y  velan  con  particu- 
lar teniura  por  lá  seguridad  desús  hembras.  Su 
cópula  es  de  poca  duración,  pero  írecuenlemente 
repeliíja.  En  el  momento  en  que  el  gallo  lia  ele- 
gido una  galfina  se  acerca  á  tMla  con  las  alas 
bajas,  haciendo  oir  un  murmullo  grav.e,  pero 
precipitado;  la  coge  por  la  cre>ta,  sjilta  encima 
de  ella,  y  concluido  el  aclo  se  levanta,  se  ende- 
reza sobre  los  pies,  aletea  y  canta  victoria.  La 
gallina  eriza  sus  plumas,  se  sacude  en  silencio, 
y  va  á  reunirse  coíi  sus  compañeras. 

Al  estado  libre,  las  gallinas  hacen  una  especie 
(le  nido  bastante  parecido  al  de  las  perdices,  en 
el  que  depositan  un  gran  número  de  huevos;  pe- 
ro en  la  esclavitud  ponen  al  azar  en  donde  les 
viene  y  con  frecuencia  sin  preparación.  El  car- 
bonalo  de  cal  quese  forma  cada  dia  en  cantidad 
considerable  en  el  oviducto  de  las  gallinas  es  se- 
cretado por  los  ríñones ;  en  el  tiempo  de  la  puesta, 
su  excremento  es  seco  como  el  del  gallo  y  des- 
provisto de  carbonato  calcáreo. 

El  alimento  de  los  gallos  y  gallinas  consiste 
en  semillas,  en  gusanos  y  en  insectos  de  todas  es 
pecies,  y  se  tragan  también  pequeños  casquijos 
que  facilitan  tal  vez  la  trituración  de  los  alimen- 
tos, aqnque  aquellos  cuya  molleja  no  los  CüBlie- 
ne  digieren  por  eso  lo  mismo. 

La  muda  en  esta  ave  tiene  lügaír  una  vez  al 
año,  en  el  otoño,  y  dura  seis  semanas  ó  dos  me- 
ses, niudan<l()  ambos  sexos  en  la  miáma  época. 

Al  estado  libre  ,  sus  colores  son  el  oscuro  ,  el 
rojo,  el  verde  subido,  el  violeta  oscuro,  el  negro 
y  el  gris,  todo  unido  en  el  gallo  á  un  brillo  metá- 
lico de  un  bello  efecto;  los  colores  de  la  gallina 
son  menos  vivos.  La  domesticidad  ha  llevado  en 
ambos  sexos  mas. uniformidad  en  la  coloración; 
el  gallo  ha  conservado  mejor  sus  colores,  pero 
está  sujeto  al  ali)inismo;  la  gallina  presenta  ca- 
sos de  melanismo  bastante  frecuentes  para  que 
el  color  negro  se  haya  hecho  dominante  en  ella  y 
aun  para  que  este  color  sea  buscado. 

La  patria  primitiva  de  las  aves  de  este  género 
es  el  Asia  tropical  y  las  islas  del  archipiélago 
Indiano;  pero  desde  la  reducción  del  gallo  al  e$la- 
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■do-  de  servidumbre,  sii  encufiilran  eáp;H'cidaá  p^r 
todas  liarles,  y  no  hay  un  punto  en-el  glujb»ü  eu 
dond^  no  existan.    .    ' 

Gali.o  dOmíístico.  Cuanto  mas  útiles  son  los 
animales  al  hombre  mas  nombres  distintivos  du 
edad  ó  de  sexo  reciben  (l^  éslo.  La  especie  qao^ 
nos  ocupa  puede  servir  de  prueba  de  lo  que  aca- 
Ikiutos  de  sentar :  el  macho  adidto  so  denomina 
(f«//o;  la  hembra  adulta.  Gallina;  á  los  indivi- 
duos de  ambos  sexos  que  aun  siguen  la.  clueca, 
Polluelos;  cuando  éstos  han  llegado,  por  decirlo 
así,  á  la  edad  de  la  adolescencia,  reciben  el  ma- 
cho el  nombro  de  Pollo  ó  Pollaslro,  y  la  hem- 
bra el  de  Polla  ó  Pollastra;  al  macho  comple- 
tamente castrado  se  le  llama  Capón,  y  al  (|ufl 
solo  se  le  ha  quitado  un  testículo  recibo  el  noar- 
bre  de  Gallo  Ciclan  ó  Medio  Capón;  por  último, 
se  denomina  Paila  cebada  á  la  hembra  que  una 
operación  ha  privado  de  la  facultad  de  |)oner. 

Hasta  ahora  los  historiadores,  no  han  sabido 
apreciar  el  origen  de  la  servidumbre  del  gallo; 
pero  como  este  animal  se  encuentra  en  el  estado 
salvaje  en  las  islas  del  archipiélago  Indiano,  ha 
de  creerse  que  fué  esparcido  en  el  globo  en  la 
época  de  las  grandes  emigraciones  de  los  pueblos 
del  Asia  central. 

El  maeho-  y  la  hembra  de  esla^  especie  son  fá- 
ciles de  distinguir:  el  primero  eslá  cubierta  de 
largas  plumas  afelpadas  y  brillantes  de  mii  co- 
lores, y  su  colase  redondea  en  forma  de  penacho 
ondeante;  la  segunda,  cubierta  de  plumas  cor- 
tas, tiene  las  de  la  cola  casi  rcc.tas  y  |k>co  llexi- 
bles.  El  primero  tiene  la  frente  coronada  de  una 
cresta  roja  y  dentada,  y  la  parte  inferior  del  pico 
guarnecida  de  membranas  carnosas;  en  la  henw 
bra  esta  cresta  y  estas  membranas  son  nnicho! 
mas  desarrolladas.  En  ün,  el  gallo  tiene  los  pies 
provistos  de  un  grande  espolón  que  crece  con  !a 
edad,  mientras  que  la  gallina  no  presenta  en  el 
mismo  lugar  mas  que  uu  botón  poco  saliente.  La 
que  hay  de  mas  notable  en  la  organización  inte- 
rior de  estas  aves,  es  la  constitución  de.su  estó- 
mago: es  muy  musculoso  y  está  provisto  de  una 
túnica  casi  cartilaginosa,  difícil  de  romper  con 
instrumentos  cortantes,  y  dolada  de  una  acciotí 
disolvente  extraordinaria,  si  se  admile  lodo  toque 
de  ella  dice  Spallanzani. 

La  duración  de  la  vida  del.  gallo  parece  ser  de 
una  veintena  de  años;  pero  en  nuc>tras  casas  do 
labranza  no  excede  de  tres  ó  cuatro,  y  las  galli- 
nas no  gozan  tampoco  de  mas  laga  vida.  Tessier 
encarga  que  se  renueven  los  gallos  cada  dos 
años  y  las  gallinas  cada  tres.  El»  cuanto  á  los  pu- 
llos ,  á  los  capones  y  alas  pidlas  cebadas,  su 
existencia  es  aun  de  mas  corta  duración,  y  rcgu- 
larmeole  no  excede  do  un  año. 

Cria  de  gallos  y  gailÍDas. 

Corral  ó  Gallinero. 

De  todas  las  aves  que  pueblan  nuestros  cor- 
rales el  gallo  y  la  gallina  son  las  que  nos  presliin 
.mayores  servicios,  y  las  que  nos  pagan  con  usura 
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los  gaslosqtie  liacemos  para  su  manutención.  Pe-  edad  es  lodí^via  demasiado  j6ven,  es  muy  conve 


ro  aunque  su  cria  sea  fácil,  es  cierto  que  sino  se 
procede  con  la  mas  escrupulosa  economía,  los 
í^astos  exceden  de  mucno  á  los  productos,  y  solo 
á  los  habitantes  de  la  campiña  presentan  estas 
:ives  una  vent;ija  real.  Es  menester  que  abando- 
liadas  ellas  así  mismas  y  proveyendo  á  su  subsis- 
tencia, el  propietario  pueda  alimentarlas  en  ma- 
yor número  del  que  podría  hacerlo  con  el  desecho 
de  las  semillas  de  su  hacienda.  Únicamente  en 
osta  circunstancia  es  posible  sacar  de  estas  aves 
un  partido  ventajoso.  .  ' 

Para  conservar  las  gallinas  en  estado  perfecto 
de  salud,  es  necesario  escoger  para  el  lugar  del 
palliriero  un  sitio  tan  contiguo  cuanto  sea  posible 
lie  un  establo  ó  de  una  caballeriza,  encima  mis- 
mo &i  se  puede,  y  situado  hacia  el  levante,  á  fin 
de  preservarlas  del  frío  y  de  la  humedad. 

Se  conoce  la  mala  influencia  del  gallinero  por 
la  dismiiuiclon  délos  huevos,  la  irregularidad  de 
las  polladas  y  la  debilidad  de  las  fíallinas.  El  ga- 
llinero debe  ser  conservaíVo  en  una  severa  lim- 
pioza  ,  Irecuentemente  purificado  por  medio  de 
l'umigariones  de  cloro;  los  nidos  y  las  perchas 
deben  ser  lavados  y  raspados,  y  el  suelo  barrido 
\  cul)ierto  (le  un  lecho  de  hojas  ó  de  arena.  No 
«•onvieno  mezclar  otras  aves  con  las  gallinas  pa- 
raevilar  entre  ellas  la  confusión  y  el  desorden; 
>v  delte  procurarse  también  alejar  del  gallinero  á 
los  niños  y  á  los  curiosos ,.  sobre  todo  durante  la 
incubación  y  la  cria  de  los  poUuelos. 

En  Alemania  existe  la  costumbre  de  soltar  las 
í;al linas  en  un  parque  y  dejarlas  á  su  albe- 
drio ,  cuidando  tan  solo' de  arrojarlas  comida 
cuando  la  nieve  cubre  la  Uerra  durante  mucho 
tiempo.  En  este  estado  medio  salvaje,  su  talla  es 
mas  pequeña,  su  plumaje  menos  abundante  y  sus 
plumas  nías  cortas,  lo  que  las  aproxima  mucho 
al  gallo  de  Rankiva;  y  su  carne,  aunque  menos 
grasa,  adquiere  un  gusto  mucho  mas  agradable 
que  la  de  nuestras  especies  domésticas. 

UleccioD  (le  los  gallos  paro  la  reproducción. 

L'na.ífe  las  cosas  mas  importantes,  si  se  quieren 
oblener  productos  \enlajosos,es  la  buena  elec- 
ción de  las  razas.  Es  menester  que  el  gallo  sea 
tuerte  y  vigoroso;  que  lleve  la  cabeza  erguida; 
«pie  tenga  una  marcha  suelta  y  arrogante,  el  djo 
brillante,  la  voz  fuerte  y  robusta,   formas  bien 
proporcionadas,  una  talla  mediana,  el  pico  corto 
y  grueso,  la  crestii  y  las  barbas  desarrolladas  y 
ile  un  rojo  vivo,  el  pecho  ancho,  las  alas  fuertes, 
las  piernas  musculosas,  y  los  tarsos  armados  de 
largos  espolones.  Un  gallo  que  reúna  todas  estas 
«ualidades,  importantes  sin  duda,  puesto  que  de 
el  depende  la  propagación  de  la  especie,  puede 
bastar  para  doce  ó  quince  gallinas;  y  aunque  el 
Sr.Parmeutier  dice  que  se  le  podrían  echar  quince 
ó  veinte  hembras,  ó  mas,  no  debe  nunca  exce- 
derse del  primer  número,  pues  de  lo  contrario  no 
lardaría  en  agolar  sus  fuerzas. 
A. los  tres  meses,  un  gallo  común  se  encuentra 


mente  aguardar  á  que  tenga  seis  meses.  Puede 
continuar  su  servicio  por  espacio  de  tres  6  cuatro 
años,  pasada  cuya  época  disminuye  su  vigor  y  es 
menester  reemplazarle.  Cuando  se  está  dudoso 
sobre  la  elección  del  sucesor,  dice  Parmentier, 
según  consejo  de  una  señora,  se  debe  hacer  pe- 
lear los  concurrentes  y  dar  la  preferencia  al  ven- 
cedor. 

Cuando  hay  muchos  gallos  en  un  corral,  la  paz 
no  es  de  larga  duración;  se  pelean  furiosamente 
siempre  que  se  encuentran,  y  aun  se  buscan  para 
medir  sus  fuerzas.  Cuando- los  dos  enemigos  es- 
tán ya  dispuestos  para  reñir,  se  coiocarí  uno  en- 
frente del  otro  ,  con. los  ojos  Menos  de  fuego ,  ía 
cresta  tiesa,  y  las  plumas  del  cuello  erizadas; 
se  mantienen  con  la  cabeza  baja  y  el  cuello  ten- 
dido, se  observan  mutuamente  «n  silencio,  pico- 
teando con'  frecuencia  en  el  suelo  y  recogiendo 
pepueñ.as  aristas,  de  paja  para  distraer  la  aten- 
ción de  su  adversario;  al  mas  leve  movimiento 
del  uno  ó  del  otro,  se  enderezan,  se  embisten,  y 
se  chocan  procurando  lierirse  con  el  pico,  el  ala, 
ó  el  espolón,  coya  operación  repiten  hasta  que  el 
mas  débil  ó  el  de  menos  valor  tenga  la  cresta 
desgarrada,  eslé  aturdido  por  los  aletazos  reite- 
rados de  su  enemigo,  ó  que  la  sangre  mane  de 
»us  costados  heridos  por  el  espolón.  Estos  com- 
bates, que  duran  á  veces  una  hora,  se  repiten  has- 
ta que  el  uno  ó  el  otro  cede  el  puesto  al  vencedor 
ó  ha  sucumbido  bajo  sus  golpes  *. 

Lleno  de  una  coquetería  que  se  manifiesta  en 
todos  sus  movimientos,  se  le  vé  sin  cesaV  ocu- 
pado en  limpiar  y  en  lustrar  su  plumaje.  Su  canto 
no  es  harmonioso-,  es  verdad,  pero  está  orgullo- 
so de  él,  y  busca  esforzarlo  y  hacerlo  lo  mas 
sonoro  posible.  Cuando  ha  concluido  decantar, 
hace  una  pausa  para  escuchar  si  algún  otro  ga- 


*  Los  pueblos,  en  su  ociosidad,  han  sacado  proveclio  del 
ardor  belicoso  del  gallo  para  convertirlo  en  un  objeto  de  dis- 
tracción. Entre  los  Griegos,  á  iraitacion  sin  duda  de  los  In- 
dianos, se  harían  reñir  los  gallos,  v  los  Uódios  lleviban  esta 
báfrbara  manía  mas  lejos  aun  que  los  otros.  Los  Romanos,  á 
quienes  los  Griegos  enseñaron  tantas  cosas  malas  entre  un 

Eequeño  número  de  buenas,  tomaron  de  ellos  esta  frivola  y 
árbara  diversión.  En  todas  las  islas  de  la  Sonda  y  entre  los 
Chinos,  las  riñas  de  gallos,  que  datan  de  la  mas  remota  an- 
tigüedad, aun  gozan  de  favor ;  los  Javaneses  y  los  habitantes 
de  Sumatra  llevan  esta  afición  á  la  locura.  Raramente  se  en- 
cuentra á  un  hombre  viajando  en  el  país  sin  que  lleve  un  ga- 
llo bajo  el  brazo  ;  y  en  cada  bimbang  ( este  es  el  nombre  que 
se  dá  á  todas  las  tiestas )  se  ven  grupos  de  30040  personas 
que  cada  una  lleva  su  Ayam  sabougann  ó  gallo  de  combate. 
La  raza  malesa  goza  de  una  gran  reputación  por  su  valor  y  su 
fuerza,  y  los  apostadores  arriesgan  en  esta  lucha,  no  sola- 
mente su  dinero,  si  que  también  sus  mujeres  y  sus  hijas, 
V  de  ahi  es  que  los  jefes  se  ven  obligados  á  intervenir  pa- 
ra impedir  que  los  jugadores  se  entreguen  á  tan  peligrosog 
excesos.  Para  prevenir  toda  disputa,  no  se  hacen  reñir  nun- 
ca, al  mismo  tiempo,  dos  gallos  de  igual  color. 

En  nuestros  dias,  los  Ingleses  solos,  entre  los  pueblos  de 

Europa,  se  divierten  con  riñas  de  gallos,  apostando  crecidas 

sumas  sobre  el  valor  del  uno  ó  del  otro  de  los  combatientes 

Un  gallo  vencedor  es  paseado  en  triunfo ;  sin  embargo,  el  es- 

I  polon  de  acero  no  larda  en  alcanzarle  á  su  vez,  y  el  objeto 

ya  apto  para  la  reproducción;  pero  como  en  esta '  de  tantos  cuidados  y  solicitud,  aquel  que  algunos  momentoi. 
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lio  le  corresponde,  esforzándose  entonces  en  can- 
tar mejor. 

Las  gallinas  son,  por  su  parte,  el  objeto  de 
las  antenciones  mas  delicadas;  las  guia,  las  pro- 
tege, y  nunca  las  pierde  de  vista.  Cuando  ha  en- 
contrado, escarbando,  algún  bocado  delicado,  ó 
la  doméstica  ha  repartido  semillas,  las  lla- 
ma y  las  invita  á  comer  con  un  sonido  de^voz  lie- 
ao  dcíhilzura.  No  obstante  sus  costumbres  poli- 
gamas,  tiene,  entre  las  gallinas  de  un  corral, 
una  favorita  á  la  cual  da  señales  no  equivocas  de 
preferencia.  De  un  carácter  impetuoso,  la  nece- 
sidad de  la  reproducción  parece  uno  de  sus  ins- 
tintos mas  imperiosos,  el  único  tal  vez,  puesto 
que  todas  sus  cualidades  ó  sus  defectos  son  la 
consecuencia  del  mismo.  Los  celos  son  bus  que  le 
hacen  provocar  á  sus  rivales,  el  deseo  el  que  le 
hace  evitar  con  una  especie  de  rabia  todo  cuanto 
se  opone  á  sus  placeres,  y  aun  matar  los  pclfue- 
los  inocentes  que  ocupan"  todos  los  instantes  á  la 
hjadre,  y  le  privan  de  su  ternura. 

Créese  haber  obsenvado  que  los  gallos  de  cóm- 
bale soh  menos  violentos  en  sus  deseos  que  los 
Kallos  domésticns,  y  que  las  hembras  son.méuos 
fecundas  y  menos  atentas  para  con  sus  peque- 
ños. Segon  se  dice ,  á  los  gallos  de  Rodas  ,  tan 
célebres  por  sus  combales,  solo  se  les  daban  tres» 
gallinas,  y  éstas  eran  n)uy  poco  fecundas. 

Como  no  conocemos  las  costumbres  del  gallo  ; 
al  estado  salvaje,  ignoramos  si  divide   con  sus 
liembras  el  cuidado  de  la  incubación  y  de  la  edu  i 
cacion  de  los  pequeños.  El  Sr.  Gérard  dice:  «este  ' 
hecho,  á  pesar  de  las  aserciones  contrarias,  pa-í 
rece  concordar  dificilmente  con  los  hábitos  poli-  i 
gamoa  de  estas  aves.  Nada  de  esto  sucede  en ! 
nuestros  corrales,  aunque  bien  pudiera  «erque  la  | 
esclavitud  hubiese  pervertido  sus  iiislinti»sniilu-  i 
rales.  Algunos  economistas  han  creido  (|ue  cuan- 
do el  gallo  pica  la  tierra  y  se  revuelca  en  el  polvo 
es  porque  quiere  invitar  á  la  gallina  á  empollar, 
y  prepara  él  por  si  mismo  el  nido.  Pero  eso  no  es 
«ísi;  tomismo  que  en  bis  gallinas  el  instinto  es- 
carbatior  es  lo  (pie  le  lleva  a  revolcarse  eneij 
polvo  para  desendtarazarse  de  los  insectos  pará- 
sitos de  que  esta  cubierto.»  j 

Cuanto  mas  grande  es  el   afecto  que  el  gallo  1 
tiene  á  las  gallinas  jó\  enes,  tan  grande  es  la  in- ' 
diferencia  y  el  desden  que  siente  por  las  gallinas 
viejas. 

Elección  de  las  gallinas  para  la  reproducción. 

Si  se  quiere  obtener  una  bella  raza  es  necesa- 

antes  Tcfa  fijadas  sobre  si  con  inquietud  todas  las  miradas  y 
sobre  cuya  cabeza  reposaban  tantos  intereses,  cae  moribundo 
en  medio  de  la  arena,  no  siendo  ya  desde  entonces  masque  '. 
una  ruin  ave  de  corral  destinada  á  la  mesa  de  algún  tosco 
glotón.  Es  verdaderamente  vergonzoso  el  ver  que  persista 
una  costumbre  tan  bárbara  en  pueblos  que  blasonan  de  alta-  ! 
mente  civilizados.  La  mayor  parte  de  los  reyes  de  Inglaterra, 
desde  los  primeros  tiempos ,  patrocinaron  este  entrelenimien-  j 
to,  de  manera  que  llegó  á  ser  una  ciencia  regular,  con  re- 
glamentos muy  voluminosos,  redactados  para  determinar  las 
circunstancias  del  combate  y  fijar  los  intereses  de  los  juga- 
dor«s.  I 
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rio  escoger  las  gallinas  con  cuidad  >  y  cruzar  en- 
tre ellas  las, variedades  mas  estimadas.  Deben 
ser  preferidas  las  que  dan  mayor  cantidad  de 
huevos,  y  aquellas  cuya  carne  es  mas  delicada. 

Sfe  requiere  que  las  gallinas  sean  de  talla  me- 
diana, y  si  no  negras,  á  lo  menos  de  un  color  os- 
curo (los  economistas  de  todos  los  tiempos  han 
proscñto  las  gallinas  blancas  como  de  mas  corta 
duración),  de  una  constitución  robusta,  que  ten- 
gan la  cabeza  grande,  el  ojo  vivo ,  la  cresta  flo- 
tante, los  pies  negruzcos",  ■  y  que  carezcan  de  es- 
polones. Deben  desecharse  con  cui<lado,  dicen  lo» 
economistas  rurales,  .sin  que  nada  pueda  apoyar 
su  opinión,  las^que  tienen  espolones,  y  (jue  se 
consideran  ,  sin  motivo  quizás  ,  como  marima- 
chos, lasque  cantan  como  el  gallo,  costumbre 
propia  a  menudo  de  las  gallinas  del  ^tño,  y  que 
pierden  mas  tarde,  y  después,  y  esto  es  masfuti- 
datfo,  deben  ser  igualmente  desechadas  las  ga- 
llinas turbulentas,  chillonas  >  reñidoras,  porque 
son  al  mismo  tiempo  maías  poneil(»ris  r'cluecas 
negligentes.  Las  nnijeres  campesinas  supriroeti 
las  gallinas  demasiarlo  gordas  y  las  que  son  vie- 
jas, poique  las  primera:^  potien  poco  ,  v  sus 
nuevos  son  malos  ,  y  las  últinias  han  ce-jadode 
poner.  " 

El  carácter  de  las- gallinas  esta  lejos  de  ser 
suave  y  pacifico,  como  lo  anuncia  su  exterior: 
tienen  continuas  contiendas  y  riñen  entre  si  con 
furor.  Si  ven  á  s«  alrededor  alguna  de  sus  com- 
pañeras débil  y  enferma.  I»  n)atan;  si  entre  las 
gallinas  ó  aun  bts  pollos,  hay  algunoque  tenga 
una  herida  á  través  de  la'ctial  corra  Sangre,  se 
precipitan  sobre  el  herido  y  le  despedazan.  Cada 
vez  que  entra  en  el  gallinahí  unn  gallina  extraña, 
la  primera  acogida  que  en  él'  recibe  es-  una  lluvia 
de  golpes,  necesitando  que  hayan  pasado  algu- 
nos dias  para  que  se  la  deje  cu  |)az.      ^      -, 

Itéaumur  reiiere  la  historia  de  un  gaUo  qtif, 
habiendo  sido  encerrado  con  gallinas,  fué  muerto 
por  ellas,  y  otro  tanto  hicieron  con  todos  los  que 
se  las  dieran,  lo  cual  no  sucede  al  estado, libre; 
pero  lo  mas  extraordinario  es  que  el  gallo,  á  |>e- 
sar  de  su  carácter  violento  y  de  su  superioridad 
lísica,^no  trató  de  defenderse  c«nlr^  la  crueldad 
desús  hembras; 

El  alimento  de  las  gallinas  consiste  en.  semi- 
llas, insectos,  gusanos,  restos  de.véjetales  y  tam- 
bién animales  de  todas  especies;  y  como  escar- 
bando sin  cesar  la  tierra  liviana  o  el  estiércol, 
estas  aves  encuentran  siempre  alguna  cosa  de  có- 
rner, solo  se  necesita  echarlas  algunos  puñados 
de  semillas  mañana  y  tarde.  Dáselas  también  gu- 
sanos, los  cuales  comen  con  avidez,  y  cuyo  de- 
sarrollo se  favorece  en  un  hoyo  o  gusanera  llena 
de  restos  animales  en  putrefacción ,  mezclados 
con  excremento  de  caballo  y  con  tierra. 

Sea  por  habito  de  cacarear ,  sea  por  falta  ab^ 
soluta  de  prudencia,  cada  vez  que  una  gallina  h.i 
encontrado  algún  buen  bocado,  lo  anuncia  por  tm 
grito  que  atrae  á  sus  compañeras,  quedando) 
desde  luego  despojada  de  su  presa,  que  pasa  de 
pico  en  pico,  por  entre  corridas  y  gritos  numero - 
so»,  hasta  que  la  última  llevándoselo  muy  lejos 
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iia  poilido  suslraeilo  a  la  vobaeidatl-  tie-  sus.ca-' 

inar;i(la.s.  -         .  ,  ■    " 

Puesta  de  las  gallinas. 

Cit'neralme+ile  la  puesta  úo  las  f!;aiíinaa  empieza 
en  el  mes  de  lebrero,  excepto  en  las  provincias 
meridionales  que  tiene  siempro  lugar  un  mes  an- 
tes. Cuando  han  puesto  uija  veintena  de  huevos, 
manifiestan  el  deseo  de  empollar,  deseo  que  se 
las  hace  pasar  metiéndolas  la  parte  trasera  en 
el  agua;  y  si  se  las  quitan  estos  huevos,  continúan 
poniendo  otros,  y,  según  la  estación  ó  su  fecun- 
didad propia,  ponen  un  huevo  dihirio,  y  con  mas 
frecuencia  uno  cada  dos  dias,  á  veces  líiéfios, 
pero  muy  raramente  dos  en  un  dia.  En  general, 
puede  considerarse  como  una  l)uena  galüiía  la 
(jue  da  al  mes  de  diez,  y  seis  á.diez  y  ocho  hue- 
vos. La  puesta  continúa  hasta  la  fin  del  verano, 
y  cesa  al  principio  de  la  muda,  época  en  que, 
dchiles  y  enfermizas,  están  ocupadas  en  quitarle 
las  plumas  medio  rolas  próximas  á  caer.  En  esta 
época  es  cuando  se  verifica  el  cambio  frecuente 
que  se  opera  en  su  color,  y  es  tainbien  entonces 
cuando  se  tienen  ejemplos  frecuenies  de  albiiiis- 
mo  y  de  melanismo. 

Se  puede,  dando  alas  gallinas  un  alimento 
cálido,  tal  como  semillas  de  girasol ,  cañamones 
ó  alforfón,  etc.,  y  Tnanleniéndolas  en  un  buen  es- 
lado  de  limpieza  en  un  cuarto  caliente  y  sano, 
hacerlas. poner  en  iiivierno. 

Las  gallinas  no  tienen  necesidad -de  gallo  para 
poner,  pero  sus  huevos  son  claros,  y  se  requiere 
precisamente  la  unión  con  el  gallo  para  hacerlas 
fecundas.  Una  sofá  cópula  es  suficiente  para  fe- 
cundará la  vez  un  gran  número  de  huevos,  sin 
<|ue  no  obstante  los  últimos  pueslO'í  exijan  menos 
tiempo  que  los  |)riiiieros  en  la  duración  de  la  in- 
cumbacion.  Harvéy  alargaba  á  seis  n)eses  el 
efecto  de  una  sola  cópula;  otros  lo  reducen  á  un 
mes,  y  liuffon  d 'cia  veinte  dias  solamente. 

Estos  huevos  son  siempre  blan<;os,  y  de  una 
forma  eüpsoídea.  Las  jóvenes  gallinas  ponen  con 
frecuencia  huevos  sin  cascara,  que  son  siempre 
infecundos,  niieniras (píelas gallinas  gordas  pro- 
ducen huevos  de  cascara  muy  gruesa. 

Cuando  una  gallina  acaba  de  poner,  manifiesta 
con.gritos  de  alegría  el  placer  que  experinienla 
()or  su  alumbramiento,  y  sus  compañeras,  ha- 
ciendo coro,  parecen  compartir  su  satisfacción. 

Preténdese  que  los  huevos  puntiagudos  con- 
tienen machos,  y  los  redondos  hiMnbras  ;  este 
aserio  no  es  exacto.  Las  mujeres  del  archipiéla- 
go Griego  dicen  que  el  huevo  cuya  corona  es 
horizontal  debe  producir  un  gallo,  y  cuando  es 
oblicua  una  gallina;  este  hecho  está  confirma- 
do por  Parmentier ,  que  los  miraba  por  esto  á 
la  luz. 

En  cuanto  á  los  huevos  de  gallo,  que  carecen 
de  \ema  y  que  se  pretende  contienen  una  ser- 
pieiiie,  son  un  producto  anormal  siempre  estéril; 
prociden  de  una  gallina  demasiado  joven  ó  de 
una  jíullina  extenuada.  Ciertas  gallinas  suje- 
tas a  poner  estos  huevos  privados  de  yemas,  y 
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tfue.hau  conservado  sus  chalazas  ,  han  dado  lu- 
gar á  la  lüsloria  de  las  sí'rpienles.  Estos  he- 
chos han  sido  confirmados  por  líarlholin  y  La- 
peyronie;  sin  embargo  ,  en  la  edad  media  fué 
quemado  en  Bale  de  orden  del  magistrado  un  in- 
feliz gallo  acusado  y  convencido  de  haber  puesto 
un  huevo.  No  sabemos,  dice  el  Sr.  Gérard,  en  es- 
la  historia  si  se  debe  compadecer  mas  al  gallo  ó 
á  sus  jueces.    '  .  -       . 

Los  huevos  no  conservan  sino  un  mes,  á  corla 
diferencia-,  sus  propiedades  nutritivas  y  repro- 
ductivas; pero  pueden  ser  conservados  durante 
un  año  metiéndolos  en  una  lechada  decaí.  Pata 
ello  es  menester  escoger  huevos  que  procedan 
de  las  puestas  de  agostó,. seliembre  y  octubre.. 

.    Incubación  de  las  gallinas. 

Cuando  unagalHna  desti,nad;a  á  empollar  llena 
el  numera  de  huevos  necesario  {.se  le  pueden  de- 
jar de.l5á  18,  lo  que  se  llama  una  poZ/dí/a;  oíros 
economistas 'dicen  de20  á2o),  sus  costumbres 
lurbule.ntas  e«san  ;  deja  oir  un  g^•ilo  ó  cloqueo 
parlicijlar  que'riidica  su  inquietud;  se  agacha  so- 
bre sus  huevos,  reunidos  en  un  rincón  íiobre  al- 
gunas pajas,  ó  bien,  lo  que  es  mejor,  en  una  ces- 
ta destinada  para  este  uso,  que  se  llena  de  heno  o 
de  paja  de  centeno  quebrantada,  para  que  no  los 
rompa;  la  clueca  abre  en  seguida  sus  alas  para 
cubrirlos,  los  remueve  con  suavidad  para, que 
reciban  un  igual  grado  de  calor,  que,  bajo  la  in- 
lluencia  de  la  incubación,  se  eleva  á  32"  de  Réau- 
mur  *.  Este  deber  llega  á  ser  talmente  imperioso 

*  Sabré  la  incubación  artificial,  creemos  digno  de  ser 
leído  lo  que  dice  el  Sr, Gérard; 

«La  historia  de  la  incubación  nos  présenla  una  serie  de 
hechos  de  un  a  to  interés  sobre  el  nacimiento  de  las  aves  por 
medios  arliliciales  Uno  de  los,experimentos  mas  notables  es 
el  de  la  emperatriz' Julia,  referido  por  Plinio.  Esta  princesa, 
estando  en  cinta  de  Tiberio  César,  y  deseando  tener  lín  hijo, 
puso  un  huevo  en  su  seno  para  empollarlo,  á  fin  de  sacar  un 
augurio  del  sexo  del  polluelo  Para  que  el  huevo  no  se  en- 
friase, cuando  se  veia  obligada  á  dejarlo,  lo  daba  á  su  nodri- 
za. El  presagio  se  reülizó,  pues  el  polluelo  que  sa  ió  del  hue- 
vo era  macho  y  lo  fué  también  ú  vastago  de  la  emperatriz. 
Este  hecho  prueba  que  ya  la  incubación  artificial  era  cono- 
cida en  Roma,  y  era  menester  que  esta  operación  fuese  consi- 
derada coníq  una  cosa  muy  fácil.,  para  que  una  princesa  se 
sometiese  á  tan  larga  y  fastidiesa  sujeción  » 

«Aristóteles,  "que. habla  vagamente  de  la  i.icubacion  artifi- 
cial, dice  que  los  Egipcios  enlierran  los  huevos  tn  estiércol 
para  hacer  salir  los  polluelos.» 

«Diodoro,  mucho  mas  explícito,  habla  de  este  procedi- 
miento mas  extensamente.  Es  menester,  dice,  llenar  un  va- 
so de  fiemo  de  };allina  tamizado,  poner  encima  plumas  y  so- 
bre de  éstas  huevos  con  la  punta  hacia  arriba  ;  los  huevos 
en  seguida  se  cubren  con  una  capa  igual  de  plumas  y  de  pa- 
lomina. Cardan  {deSuUüilate),  comefttand  o  este  pasaje,  di- 
ce que  la  palomina  debe  ser  puesta  en  cogía  es  » 

«Réaumur  consiueraba  todo  esto  como  cuentos  inventados, 
porque,  después  de  haber  repelido  estos  experimentos  durante 
todo  un  año  con  la  mayor  paciencia,  no  pudo ,  por  medio  del 
estiércol,  oblen'  r  el  nacimiento  de  un  solo  pollo  ;  mas  tarde 
sin  embargo  obtuvo  un  buen  resultado,  pero  por  un  método 
diferente.» 

«Siendo  desconocidos  en  Europa  los  procedimientos  de  in- 
cubación de  los  Egipcios,  la  casa  de  Médícis  envió  a  Egiitto  a 
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liara  ella  que  olvida  el  beber  y  el  comer,  y  qué 
es  necesario  llevarle  su  alimento  para  no  verla 
perecer  (le  JHinibre.  Sin  duda  que  las  gallinas  sal- 
vajes toman  el  tiempo  neresario  píira  comer,- y 
que  un  poco  menos  (le  calor  dudante  el  aleja- 
mie"nlo  de  la  clueca  no  impide  que  los  huevos  llé- 
guey  á  huen  término. 

.  Ordinariamentf,  al  caho  de  veinte  y. un  dias  el 
pollo  sale  de  la  cascara  después  de  liá'berla  roto 
con  la  uñita  córnea  y  cadura  de  que  está  provista 
ia  punta  de  su  pico;  permanece  algunos  ijislanles 
corao  aturdido  de  >u  nueva  posición,  va  piaindo  á 
refugiarse  del)ajo  del  ala  de  íacUrec-»,  ypocotiem- 

£p  después  vuelve  á  salir  y,  corre  á  luiscar  su  a\\- 
lénto.  Entonces  empiezan  para  la  madre  nuevos 
tormentos:,  se  o^lvida  de^si  misma  para  ctiiííar  so- 
buscar  una  pnrsona  hábil.ertíste  arle,  é  hizo  praclicar  eipc- 
rimentos  en  Italia,  v^lfonso  II  hizo  establecer  un  horqo'en 
Pougeal,  Carlos  VII  en  Amboise',  y  Francisrel  en  Montri-  i 
chard.  Oliverio.de  Serres  habla,  en  su  Teairo  de  Agricultura, 
de  un  pequeño  hono  calentad»  pof  lámparas,  y  hace  obser- ; 
var  quclos  polluelos  que  proceden  de  este  sistema  son  mas  | 
delicados  que  los  otros.  Esta  industria  es  practicada  en  Ber- 
me,  y. en  algunas  Tocalídades  vecinas,  en  Egipto,  desde  un 
tiempo  ¡omemorial.  El  procedimiento  es  uq  secrelo.que  se  i 
trasrt^ite  á  los  jóvenCs  Bermeanos  como  una  herencia,  en-\ 
carg^'ndoles  de  que  no  lo  comuniquen  á  niiigun  extranjero.  ' 
Al  principio  del  otoño,  estación  la  mas  fovorable  para  la  in- 1 
cuba'  ion,  la  población  de  Bermé  se  dispersa  en  el  pai.i  j  se 
encarga  de  hacer  nacer  un  cierto  número  de  ppiluelos.  Esta 
operación  consiste  fen  edificar  hornos  convenientes,  ven  regu- ' 
lar  el  calor,  que  debe  gradualmente  ser  aplicado  á  lós'huevos  í 
á  fin  de  obtener  de  ellos  el  nacimiento  de  !os  polluelos.  Esta 
álliraa  parte  de  1 1  operación  es  la  mas  delicada  y  la  ánica  que  ! 
so  consena  en  el  secreto.  No  es  nuestro  ánimo  describir  los 
mamtdsvi  hornos  para  hacer  empollar  los  huevos;  diremos 
únicamente  que  ellos  contienen  de  iO  á  80,000  huevos,  pues- 
tos, no  sobre  el  ladrillo  desnudo,. sino, sobre  esteras  ó  sobre 
un  lecho  de  estopas.  Como  la  leña  ó  el  carbón  daria  un  calor 
demasiado  vivo  y  difícil  de  regul  ir,  se  calientan  estos  hor- 
nos con  galletas  de  estiércol  de  vaca  ó  de  camello  mezcladas 
con  paja.  Al  cabo  de  ocho,  diez  ó  doce  dias,  según  la  esta- 
ción, se  apaga  el  fuego,  y  el  horno  es  bastante  caliente  para 
llevar  los  huevos  á  buen  término.  La  duración  de  la  incuba- 
ción es  de  veinte  y  un  dias  como  por  el  medio  natural.  Hacia 
la  mitad  de  la  operación,  se  trasporta  al  piso  superior  del 
horno  una  parte  de  los  huevos  que  estaban  amontonados  en 
el  piso  inferior,  á  fin  de  facilitar  la  salida  de  los  polluelos.» 
« El  número  de  mamáis  ú  hornos  esparcidos  en  los  dife- 
rentes distritos  del  Egipto  es  de  333 ,  número  que  no  puede 
ser  aumentado  ni  disminuido,  porque  se  necesita  indispen- 
sablemente un  Bermeano  á  la  cabeza  de  la  operación,  y  na- 
die puede  ejercer  su  arte  sin  la  autorización  del  agá  de  Ber- 
mé, que  recibe  diez  piastras'  por  cada  patente.  Adínitiendo 
que  haya  para  cada  horno  de  seis  á  ocho  polladas ,  y  que 
cada  pollada  sea  de  40  á  80.000  huevos,  se  puede  viluar  á 
un  millón  el  número  de  polluelos  que  cnda  año  nacen  por 
este  medio.  El  Bermeano  que  conduce  el  fuego  solo  se  obliga 
á  entregar  dos  terceras  parles  en  polluelos  del  número  de 
huevos  que  ha  recibido ;  si  hay  alguna  bonificación,  es  en  su 
l)cneücio,  que  añade  á  30  ó  40  escudos  que  se  le  cnlregan 
•  además  de  su  manutención,  por  seis  meses  de  trabajo  » 
"Tal  es  la  relación  detallada  de  la  operación,  cuya  mayor 
parte  ts  tomada  de  las  Carlas  edificantes  del  padre  Sicard. 
Savary,  en  sus  Cartas  sobre  el  Eyipto,  dice  haber  visto  hor- 
nos de  esta  especie  en  Uansoura,  y  refiere  lo  que  se  ha  dicho 
de  los  habitantes  de  Bermé  sin  haberlo  verificado.  En  cuanto 
á  Miguel  Sabbígh,  desmiente  lodos  estos  hechos,  y  dice: 
«Llámase  en  el  dia  en  Egipto  á  los  jóvenes  que  trabajan  en 
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lo  de  sus  pequeños;  la  comida  q^ie  líusca  es  p«ra 
esto*,  sin  que  ell.a  coma  liasla  que  eUén  saciailuj!,- 
si  se  aleja»  ,  les  llaoüi  con  un  grito  de  inquieta 
ternura;  gu  Voz,  que  se  ha  vuelto  mas  expresiva, 
revela  tmlos  los  senlimienlos  que  la  agitan;  ella 
les  calienla  l^ajoáns  al^apuniénilolcs  asi  at  abri- 
go de  la  iniemperife  de  las  eslaciojies,  ó  bieádd 
las  garras  de  las  avr«s  ele  rajiiña  ,  y  en  este  caso/ 
detimida  que  cM-a,  se  Irasforma  en  audaz,  se  lan- 
za coptra  -el  enemigo,. grjla,  se  agiU  con  furor  y 
desC-íperaeinn  ,  y  consigue  casi  siempre  hacerlo 
huir.  Las  gallinas  que  han  podido  erapidlar  en  un 
sitio  separa'do  no  entran  en  el  corral  con  sus  pe- 
queños hastu  que  éélos  empiezan,  á  estar  curjier- 
tos  de  pluma..  •  '       >         .  -. 

«hacer  nácéfb? polluelos, en  loshornos,  ¡Jelimni,  deMéttoen 
«y  Jfe/tcon,  que  son  los  niSmbres  dedos  puebles  de  Egipto.» 
Su  at-thidad  ha  dado  lugap  al  siguiente  proverbio;  «  Sms  có- 
mo los  liabitantcs  de  Melwa,  que  son  todos  de  la  raza  de  Ka- 
mUa{v  lo  que  dá  lugar  á'crcer,  dice  Sacy,  que  enx)tro  tiem- 
po los  criadores  d>!  pollos  se  llaniaban  A'ammáA.» 

« AbdrAllalif  dice,  en  su  relación  del  Egipto,  que  el  arte 
de  hacer  nacer  polluelos  eu  cuar'os  calentados  con  boñiga  le 
vaQü  está  mut;  extendido  ;  que  iloh.ay  ningún  lugar  habuadQ 
en  que'no  se  encuentre ^algun  taller  destinado  á  este  género 
de  industria,  y  que  estos  jalleres  Mevan  elnonibre  de  manu- 
facturas de  potiuetos.  Nada  es  mas  mr6  que  encentrar  en 
ügip'o  polluelos  Batidos. naturalmente,  pero  ciertos  Egipcios 
ignoran  cojnplelanténte  este  medio.  Este  autor,  que  habla  de 
esia  operación  muy  extensamente,  dice  que  al  décimo  nono 
(fia  se  oye  piar  á  los  polluelos  en  los  huevos ;  al  vigésimo  al 
gunos  empiezan  á  romperla  cáácara  ;  pero  hasta  al  veinte  y 
dos  no  se  verifica  su  nacimiento.  Añade  que  los  meses  de 
schobat ,  de  adar  y  fie  nísatí ,  "es  decir  de' febrero,  marzo  y 
abril,  son  los  roas  favorables  para  ésta  o|>eracion.» 

«Makrisi  refiere  que  el  sultán  Mohammedben-Kélfloun  su- 
primió, cniíe  otros  monopolios,  el  del  ari-iendo  general  de 
los  polluelos.  "líabiá,  dife,  en  todos  los  cantones  de  Egiplo, 
"arrendatarios  de  este  derecho  c]iie  criaban  polluelos  para 
«todos  los  particulares y  nadie  pojlia  comprar  uno  ó  «tu- 
nebos pollos  á  ninguna  persona  que  no  fuese  el  arrendatario.» 

«La  primera  de  estas  relaciones,  la  sola  que  so  encuentra, 
sin  indicación  de'orígen,  en  todas  las  obras  que  hemos  con- 
sultado, es,  como  se  vé,  formalmente  desmentida  por  la  de 
Abd-Allatif,  en  quien  se  pueden  tener  confumza.» 
.  «Réaumur.  extraviado  por  las  relaciones  de  los  viajeros,- 
y  no  conociéndo.el  verdatfero  pro:edimienlo  egipcio,  hizo-nu- 
merosos  ensayos  con  estiércol,  y  solo  á  fuerza  (fe  mucho  Ira- 
bajo  obtuvo  resultados  satisfactorios ;  mas  tarde,  sacó  partido 
del  calor  del  horno  en  la  casa  del  .Niño-Jcsus,  y  logró  obte- 
ner en  su  primer  ensayo  cerca  de  la  mitad  de  los  huevos.  Es- 
te experimento  ha  sido  después  repetido  en  Francia  y  en  In- 
glaterra, peroá  pesar  de  los  ingeniosos  esfuerzos  de  Réaumur 
y  de  sus  sucesores.  esLi  industria  eflá  lejos  de  haber  ido  mas 
allá  de  algunas  tentativas  que  no  han  tardado  en  ser  ahand*- 
nada?.  Lo  mas  difícil  de  la  operación,  qué  no  exge  una  lera- 
pernlura  siempre  igual  á  'a  do  la  gallina,  es  el-conservar  los 
pequeños,  y  reemplazar  para  con  ellos  los  cuidadas  de  dna 
madre  solícita  Han.«e  invenlado.es  verdad ,  madres  artifi- 
ciales ;  pero  por  mejor  combinadas  que  fuesen,  no  équíva- 
lian  á  la  gallina  nial  capón  conductor.  Los  limites  de  este  ar- 
ti(  ulo  no  nos  permiten  tratar  con  extensión  ninguno  de  los 
di  érenles  métodos  de  incubación  articificial,  cuyos-pormci  o- 
res  pueden  encontrarse  en  los  tratados  especiales  escritos 
sobre  la  materia,  sin  embargo.se  dice,  y  hacemosi  mención- 
de  ello  como  cosa  digna  de  ser  sabida,  qiie  en  las  islas  de  fa 
Sonda  los  hombres  hacen  el  oficio  de  máquinas  de  incuba- 
ción, cuya  función  desempeñan  con  murha  inteligencia  y  so- 
bre todo  paciencia.' 
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Al  ver  á  esta  gallina,  clueoa  laü  asidua,  madre 
lan  tierna,  podría  creerse  que  un  sentimiento  in- 
teligcnto  preside  sus  acciones;  sin  entbargo,  nada 
(le eso  sucede:. obedece  aun  instinto  imperioso,  y 
sus  acciones  llevan  el  sello  de  la  fatalidad,  pues 
la  gallina  empolla  indiferentemente  todos  los 
huevos  c]ue  se  la  dan,  aunque  sean  de  yeso,  y 
prodij^a  los  mismos  cuidados  á  todos  los  peque- 
ños que  ha  hecho  nacer :  véase  sino  su  solicitud 
t»ara  con  los  patos  que  se  la  dan  á  empollar. 

Cebamiento  de  los  poOuelos  y  poHoj. 

Los  polluelos  exigen  un  alimento  mas  escogido: 
es  menester  darles  sopa,  miga  de  pan  mezclada 
con  leche  y  yemas  de  huevo,  nabina,  cañamones, 
semillas  cocidas  ,  sobretodo  maiz  de  granos  pe- 
queños. Según  el  Sr.  Gérard,-4os  pollos  buseají 
con  avidez  la  carne  cruda,  (fue  comeo  en  canti- 
dades considerables. 

Al  cabo  dé  un  mes,  los  gallos  ponen  la  cresta; 
4  los  dos  meses,  cantan  y  empiezan  á  batirse,  y  á 
los  cinco  ó  seis  meses  y  aun  antes,  semanriiestan 
ardientes  cerca  de  las  hembras.  A  la  misma  épo- 
ca, las  pollas  em¡)iézan  aponer;  pero  hasta  al 
año  ó  á  quince  meses  no  han  adquirido  todo  su 
desarrollo.  A  los  tres  ó  cyalro  meses-,  se  les  hace 
sufrir  la  operación  de  la  caslracimi.  Desde  este 
iiiomento  se  opera  eii  ellos  un  camliio  nol-able.  Su 
aspecto  ae  vuelve  paciüco;  su  voz  sé  enronquece 
y  se  pi:érde  casi  enteramente;  casi  no  están  su- 
jeto^ á  la  lo'uda.;  su  cresta  se  pone  Hoja  y  colgan- 
te, lo, que  ha  (telerniinado  á  corlársela;  y  su  vida 
sé'limitaá  comer,  beber  y  dormir.  Los  gallos  les 
maltratan,  las  gallinas  íos  desdeñan  ,  y  todo  el 
partido  que  de  ellos  ha  podido  sacarse  durante  su 
vida  es  habituarles  a  conducir  polluelos ,  y  a 
reemplazar  á  la  clueca.  En  cambio,  su  carnees 
sabrosa  y  de  una  delii-adeza  que  la  hace  buscar 
de  Ims  golosos.  Se  hace  sufrir  a  las  pollas  una 
operación  tan  dolorosa  como  la  castración,  esto 
es  la  extracción  de  los  ovarios;  operación  que  de- 
senvuelve en  ellas  las  mismas  cualidades  queeñ 
'  los  capones. 

Columella  aconsejaba,  en  lugar  Üe  lo  castra- 
ción ordinaria  ,  la  simple  extracción  de  los  es- 
polones; pero  esta  operación,  mucho  menos  cruel, 
es  muy  dudosa  respecto  á  su  resultado. 

Otra  operación  mucho  mas  inocente  esclen- 
jerlar^eíi  la  parte  de  la  cresta  que  ha  quedado 
adherida  á  la  frenleMesput's  nue  ha  sido  quitada, 
uno  ó  dos  de  los  espolunes  nacientes,  los  que  cre- 
cen en  ella,  y  forman  cuernos  ya  encorvados  hacia 
airas  como  los  de  los  machos  cabrios ,  ya  otras 
\eces  rollados  sobre  los  costados  de  la  cabeza 
como  en  los  carneros,  y  largos  de  9  á  40  centí- 
metros. 

Se  ceban  estas  aves  encenáudolas  en  un  lugar 
privado  de  luz,  (láadolas  harina  de  cebada  y  de 
alforfón  desleida  en  leche,  ó  metiéndolas  en  una 
jaula  en  la  que  puedan  moverse  difícilmente.  Se 
las  harta  dos  ó  tres  veces  al  dia  por  medio  de  un 
^emt)udo  do  válvula  con  una  papilla  de  harina  de 
'aveaa,de  cebada,  de  mijo  v  de  raaiz  desleída  en 
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leche.  Por  este  procedimiento,  con  una  quincena 
de  días,  se  puédén.lener  pollos  enteramente  ce- 
bados. ,  ■       <• 

Estos  medios  son  los  mas  sencillos,  sin  que  ha- 
ya necesidad  de  recurrir  á  los  expedientes  crue- 
les de  clavarles  sobre  una  plancha,  sacarles  los 
ojos,  etc. 

Parmenlier,  citando  los  experimentos  hechos 
para  alimentar  los  pollos  con  grageas  de  almiz- 
cle, drogas  aromáticas,  diceque  seijeberia b.uscar 
el  medio  de  dar  á  su  carne  mejor  sabor,  alimen- 
tándoles con  sustancias  nutritivas  que  conduci- 
rían á  este  resultado.  Cita  al  objeto  la  caza  do 
pluma,  tan  buscada  cuando  ha.  sido  alimentada 
con  ciertas  bayas,  propias  á  una  localidad  ó  á 
una  estación;  y  habla  del  mirlo  de,  Córcega,  tan 
estimado  de  los  golosos  cuando  se  ha  alimentado 
de  bayas  de  arrayan  ,  y  del  de  nuestros  paise.s, 
cuya  carnees  amarga  cuando  ha  vivido  délos 
Irulhs  del  serbal. 

Enfermedades  y  enemigos  de  los  gallos  y  gallioas<>    , 

Los  gallos  y  fas  gallinas  están  sujetos  á  muchas 
enfermedades,  de  las  cuales  las  mas  comunes  son 
,1a  pepita  y  los  granos;  dos  afecciones  muy  gra- 
ves que  deben  ser  inmediatamente  tratadas,  bajo 
pena  de  ver  perecer  las  aves  que  las  padecen.  Es 
menester  después  de  la  operación  ponerlas  en  un 
sitio  separado  para  restablecerlas  completathen- 
te.  Li  diarrea,  causada  por  un  alimento  dema- 
siado húmedo,  la  constipación,  debida  á  la  causa 
opuesta,  la  íarna,  la  goío,  etc.,  son  igualmente 
peligrosas. 

Los  enemigos  de  las  gallinas  son  las  fuinas,  las 
comadrejas,  las  zorras  y  otros  pequeños  carnívo- 
ros, que  matan  en  pocos  instantes  á  lodo,  un  ga- 
llinero, los  gatos,  que  se  llevan  furtivamente  al- 
gunos polluelos,  y  las  aves  do  rapiña. 


Servicios  del  gallo. 


Como  todos  los  animales  que  han  mertfcMflí- 
jar  la  atención  del  hombre,  el  gallo  representa 
un  papel  importante  en  la  historia  de  la  humani- 
dad; encontrándosele  asociado  á  sus  cuentos 
mitológicos,  ásus  creencias,  á  sus  ideas  de  gloria 
y  á  sus  preocupaciones.  Los  Griegos  le  llamaban 
¿AísTwp ,  del  nombre  de  un  joven  favorito  do 
Marte,  confidente  de  sus  amores  con  Venus,  y 
que  habiéndose  «lormido  dejó  sorprender  á  los 
(ios  amantes  por  Vulcano.  El  dios,  en  su  cólera, 
le  trasformó  en  gallo,  y  la  cresta  que  corona  su 
cabeza  son  las  crines  del  casco  que  llevaba  en  el 
momento  de  su  metamorfosis;  el  infeliz  ,  para  ha- 
cer olvidar  su  falla,  despliega  una  vigilancia  ex- 
traordinaria, y  todas  las  noches  anuncia  con  sus 
cantos  la  vuelta  del  sol. 

Al  lado  de  esta  fábula,  bonita  como  todas  las 
de  los  Griegos,  se  encuentra  el  gallo  bajo  un  as- 
pecto mas  serio  en  esta  nación  tan  sabia  y  tan 
frivola  á  la  vez,  consagrado  al  dios  de  los  com- 
l)ales  como  el  símbolo  del  brío  y  del  valor.  En- 
contrábanse en  su  canto  presagios  de  victoria  6 
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de  derrota:  así  es  que  habiendo  cantado  los  ga- 
llos mientras  se  hacia  un  sacrificio  á  Trofonio, 
á  este  hijo  de  Apolo  que  tenia  en  Beocia  orá- 
culos célebres,  los  Tebanos  consideraron  estos 
cantos  como  una  señal  segura  de  la  victoria  que 
det)ian  ganar  algunos  dias  después  en.Leuclres 
contra  los  Lacedemonios. 

Los  Atenienses  habían  consagrado  un  dia  del 
ano  á  las  riñas  de  gallos,  en  conmemoración  de  una 
victoria  ganada  contra  los  Persas,  y  antes  de  la 
cual  Temistocles  viendo  maniCestar  á  los  soldados 
poco  ardor,  les  hizo  observar  el  encarnizamiento 
con  que  se  balian  dos  gallos,  y  añadió:  aEstos  ani 
males  no  combalen  ni  por  sus  dioses,  ni  por  las 
tumbas  de  sus  padres,  ni  por  la  gloria,  ni  por  la 
libertad,  ni  por  sus  hijos,  sino  á  causa  de  la  vic- 
toria y  porque  el  uno  no  quiere  ceder  ante  el 
olrc.»  Estas  palabras  reanimaron  el  valor  del 
ejército,  y  Temistocles  alcanzó  la  victoria. 

Este  animal  era  también  consagrado  á  Mi- 
nerva y  á  Mercurio,  en  razón  de  su  vigilancia;  á 
Esculapio,  á  quien  los  convalescientes  sacriflca- 
ban  un  gallo.  Ovidio  dice  que  era  sacrificado  á 
la  Noche,  cuyo  silencio  interrumpe  con  sus  can- 
tos, y  entre  los  Romanos  se  le  inmolaba  á  los 
diosesi lares. 

Vése  con  frecuencia  la  imagen  del  gallo  en  las 
medallas  y  á  veces  ea  los  monumentos. 

Los  Romanos  hacian  venir  del  Negroponto  ios 
pollos  destinados  á  los  augurios  y  designados 
bajo  el  nombre  de  Pollos  sagrados.  Se  sacaban 
pronósticos  de  la  manera  con  que  ellos  comian  y 
bebían.  Al  efecto  se  les  encerraba  en  una  jaula  de 
la  que  se  les  dejaba  salir  en  el  momento  decisivo: 
si  comian  y  bebían  bien  y  sin  repugnancia,  se  po- 
día contar  en  el  éxito  de  la  empresa ;  en  el  caso 
contrarío,  se  renunciaba  á  ella. 

Los  Galos ,  antiguos  habitantes  de  la  Francia, 
110  tomaron  el  gallo  por  emblema  nacional,  y  una 
especie  de  semejanza  en  los  nombres  ha  podido 
solo  dar  lugar  á  falsas  interpretaciones.  En  la 
edad  media  figuró,  sin  que  se  sepa  como,  tal  vez 
como  símbolo  de  la  vigilancia,  en  la  punta  de  los 
campanarios.  En  1601  se  acuñó  en  Italia,  en  con- 
memoración del  nacimiento  de  Luis  XIII,  una 
medalla  en  la  que  el  gallo  figura  como  símbolo 
de  la  Francia;  en  el  siglo  XVIII  se  le  encuentra 
en  medallas  satíricas  acuñadas  por  los  enemigos 
de  esta  nación.  En  la  revolución,  el  gallo  fué  co- 
locado en  las  banderas  y  estandartes,  y  esta  ave 
figura  en  una  medalla  acuñada  en  honor  de 
Luis  XVI  en  \190.  A  pesar  de  estos  precedentes 
históricos,  causa  exlrañeza  el  que  en  una  época 
no  muy  lejana  esta  ave,  en  Francia,  sustituyese 
al  águila,  en  las  banderas  del  ejército  de  esta 
nación  ,  siendo  asi  que  esta  última  recordaba 
de  una  manera  tan  gloriosa  el  entusiasmo  y  las 
victorias  conseguidas  por  los  soldados  franceses. 

Los  antiguos,  tan  ingeniosos  en  una  multitud 
de  cosas,  habían  inventado  la  alectromancía  ó  la 
adivinación  por  el  gallo.  Para  esto  poníase  en  un 
tablero  de  damas  cuyos  cuádreles  contenían  las 
letras  del  alfabeto ,  un  grano  de  trigo  en  cada 
cuádrete,  y,  según  los  granos  comidos  por  el  ga- 
75 
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lio,  se  fornoaba  de  la  combinación  de  las  felras 
que  se  encontraban  en  los  cuádreles  vacíos, 
augurios  mas  ó  menos  favorables. 

Parles  úliles  del  gallo. 

Carne.  La'  carne  de  pollo  es  tierna,  sabrosa, 
delicada  y  muy  estimada ;  —  la  de  capón  es  mas 
tierna  aun,  roas  grasa  y  mas  restaurativa ;  —la 
de  gallina  es  muy  buena  también,  sobre  lodo 
cuando  el  animal  es  joven,  aunque  cuando  éste 
se  acaba  de  matar  es  dura;  entre  los  muchos  me- 
dios indicados  para  volverla  tierna,  meiec^  ser 
citado  el  que  expresa  Horacio  con  los  versos  s¡- 
guicQles: 

Si  vespertinus  súbito  seoppresserit  hospes, 
ffec  gallina  malarn,  respondet  dura  palcUo, 
Dodu  s  eris  vivam  misto  mersare  faúrno, 
Boc  leneram  faciet; 

y  en  fin  la  carne  de  gallo  es  ordinariamente  seca 
y  mas  ó  menos  dura,  á  no-ser  enla  juventud  del 
animal. 

Las  tres  primeras  carnes  forman  un  alimento 
sano,  ligero,  de  fácil  dígeslioo,  conveniente  á  los 
estómagos  débiles,  irritables,  a  los  individuos 
que  necesitan  un  alimento  muy  sustancioso,  y  á 
los  convalescientes  de  enfermedades  agudas.  Su 
cocimiento  en  el  agua ,  solas  ó  asociadas  con 
algunas  verduras  y  con  un  poco  de  sal,  consti- 
tuye caldos  dulcificantes,  refrescantes,  ligera- 
mente alimenticios ,  muy  convenientes  como 
transición  entre  las  simples  tisanas  y  el  caldo  de 
buey  ,  después  de  las  afecciones  inflamatorias, 
en  las  nevroses,  y  también  en  las  irritaciones  de 
entrañas,  en  ciertas  constipaciones,  en  la  lientería, 
etc.  Por  medio  de  la  adición  de  diversas  planta» 
anti-escorbúticas,  sudoríficas,  pectorales,  etc.,  se 
puede  con  frecuencia  modificar  útilmente  su  ac- 
ción y  multiplicar  sus  usos.  El  simple  infuso  de  la 
carne  de  pollo  en  el  agua  hirviendo,  llamado  Té  de 
pollo,  es  á  veces  prescrito,  aunque  con  poca  ven- 
taja, como  tisana  pretendida  restaurativa ,  en  ca- 
sos análogos.  Finalmente,  la  carne  del  gallo,  rara- 
mente empleada  como  alimento,  y  enefeclo  poco 
digestible,  era  sobre  lodo  muy  usada  para  con- 
feccionar caldos,  gelatinas,  jugo,  y  lanibien  una 
Esencia  de  gallo,  que  pasaban,  el  primero  como 
laxante,  aperitivo,  detersivo;  los  otros  como  nu- 
tritÍNos,  fortificantes,  corroborantes;  y  la  última 
como  afrodisíaca,  buena  contra  la  extenuación  y  , 
la  consunción,  la  estirilidad,  etc. -En  cuanto  á 
las  virtudes  pectorales,  anli-lisícas,  etc.,  atri- 
buidas á  la  carne  de  estos  diversos  animales,  ó 
al  contrario,  al  inconveniente  de  que  se  la  acu- 
sal)a  de  disponer  á  la  gota>,  la  experiencia  no 
las  ha  conürma<lo;  lo  mismo  sucede  respecto 
á  las  propiedades  anli-herpétícas,  anli-lepro- 
sas,  etc.,  que  se  creía  poder  dar  al  pollo,  ali- 
mentándole de  carne  de  víbora,— á  la  facultad 
atribuida  á  la  gallina,  de  absorver  el  veneno, 
aplicada  viva  sobre  la  región  del  corazón  en  los 
casos  de  calentura  maligna  petequial  acompaña- 

TOMO  II. 
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(]ade  desfallecimiento,  y  también  á  la  preleniiiüa 
eficacia  de  este  animal,  aplicado  aun  caliente  sobre 
la  cabeza,  en  las  afecciones  cerebrales,  el  deli- 
rio, etc. 

Excremento.  De  las  dos  partes,  la  una  blan- 
ca y  la  otra  amarilla,  de  que  está  formado  el  ex- 
cremento de  gallina,  la  primera,  empleada  por 
los  veterinarios  contra  los  retortijones  muy  fuer- 
tes de  los  caballos,  era  antiguamente  muy  reco- 
mendada, sea  al  interior,  á  la  dosis  de  media  drac- 
ma,  tomada  por  la  noche  y  por  |a  mañana  en  vino 
blanco,  contra  el  cólico,  la  ictericia,  los  cálcu- 
los, la  supresión  de  orina,  y  hasta  en  la  pleuresía, 
sea  al  exterior,  para  secar  los  humores  de  la  ca- 
beza; la  segunda,  frita  con  manteca  fresca  ó  acei- 
te, pasaba  como  eficaz  contra  las  úlceras  de  la 
vejiga. 

Grasa.  La  grasa  de  gallina  y  de  gallo,  dichas 
emolientesy  resolutivas,  eran  empleadas  contraías 
fisuras,  los  dolores  de  oídos,  las  pústulas  déla 
córnea  y  la  hernia;  mientras  que  la  de)  capón 
era  particularmente  preconizada  contra  los  sa- 
bañones, la  gota  y  el  reumatismo. 

Hiél.  La  hiél  de  gallo  ha  sido  prescrita  con- 
tra las  manchas  de  los  ojos. 

Huevos.  De  los  usos  de  los  huevos  de  galli- 
na se  hablará  en  el  articulo //«evo. 

Molleja.  La  túnica  interna  de  la  molleja  del 
gallo,  asi  como  la  de  la  gallina  y  la  del  capón, 
desecada  y  reducida  á  polvo,  era  juzgada  afro- 
disíaca, y,  administrada  á  la  dosis  de  24  á  36 
granos,  pasaba  como  un  poderoso  estomático  (por 
la  creencia  en  que  se  estaba  de  que  las  gallinas 
digieren  realmente  las  piedrecitas  que  tienen  la 
costumbre  de  tragar  para  facilitar  la  moledura 
de  las  semillas  de  que  se  alimentan),  y  como 
buena  también  contra  el  vómito,  la  diarrea,  el 
cólico  nefrítico  y  la  amenorrea.  La  molleja,  cuya 
naturaleza,  según  el  Sr.  Bouillon-Lagrange,  di- 
fiere de  la  de  la  albúmina  y  de  la  gelatina,  seca- 
da en  la  estufa  entre  dos  papeles  y  reducida  á 
polvo,  según  el  procedimiento  del  Sr.  Pia,  fué 
recomendada  á  la  dosis  de  dos  escrúpulos  á  una 
dracma,  en  dos  tomas,  contraías  calenturas  in- 
termitentes, por  el  Sr.  St-Priest,  cuya  receta  fué 
publicada  en  Francia  de  orden  del  gobierno. 

Plumas.  Las  plumas  de  gallina ,  si  bien  de 
calidad  inferior  á  las  de  oca  ,  son  sin  embargo 
de  algún  valor  en  el  comercio.  Fabrícanse  con 
las  plumas  de  gallo  plumeros  y  escobillas. 

Sesos.  Los  sesos  del  gallo  han  sido  á  veces 
administrados,  en  vino,  para  curar  los  cursos  de 
vientre,  ó  en  fricciones  sóbrelas  encías  para  fa- 
cilitar la  dentición. 

Testículos.  Administrábanse  en  otro  tiempo 
contra  la  impotencia  los  testículos  del  gallo,  se- 
cados y  pulverizados;  y  también  se  recomen- 
daba el  empleo  de  la  sangre  de  esta  ave  en  las 
enfermedades  de  losólos,  aun  en  los  casos  de  ce 
güera.  La  recela,  se  dice,  procede  del  mismo  Es- 
culapio. Desde  mucho  tiempo  se  ha  renunciado  á 
estos  arcanos,  que  solo  se  encuentran  en  el  grande 
Alberto.  Con  todo  debemos  decir  que  aun  en  el 
dia  los  Egipcios  toman  como  afrodisíaco  carne 
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de  eslinco  mezclada  con  testículos  de  gallo,  lodo 
reducido  á  polvo. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  le  nú- 
mero de  gallinas  y  pollos,  etc.,  importados  en 
España  en  los  años  18551 ,  f852  y  1853  fué  el  si- 
guiente; 

AÑOS. 

4851.     <8o2.     1853.        • 

De  Francia.   .    .    .  344, sn  37%, 226  383,639  unidades. 

De  Bélgica.     .     .-    .           50  »              » 

De  Gibrailar. ...           11  »              16 

De  Inglaterra,     .     .           JO  15            7 

De  Portugal.  ...»  9i          «3 

De  la  Argelia.    .     .         »  »                8 

De  Marruecos.    .  »  » 744 

Total.     .     .  344,889  372,'333  384,307  unidades. 


FAIiAWC^IO ,  Phalangium.  Este  género 
de  la  familia  de  las  liliáceas ,  de  la  hexandrja 
monoginia  ,  encierra  una  especie,  el  Falangio 
QuAMASH  (Phalanguium  Quamash,  Pursh,),  que 
crece  en  las  orillas  del  Mississipi ,  en  donde  es 
conocido  bajo  esta  última  denominación,  y  cuyos 
bulbos  los  salvajes  hacen  cocer  sobre  piedras 
ardientes  para  emplearlos  como  alimento;  ellos 
los  recogen  para  el  invierno-  y  los  consumen  en 
grancanti/lad. 

FAIiAKIWE,  Phalaris.  Genero  de  la  fa- 
milia de  las  gramíneas,  tribu  de  las  falaridéas, 
de  la  triandria  diginia,  compuesto,  por  lo  común, 
de  plantas  vivaces,  con  hojas  planas,  inflores- 
cencia en  panojas  ó.  espigas,  apretadas  ó  des- 
parramadas, y  espiguillas  con  piececillo,  y  que 
habitan  la  mayor  parte  en  la  región  mediterrá- 
nea occidental ,  una  en  el  Nepol ,  otra  en  la 
América  intertropical,  otra  en  Chile  y  un  peque- 
ño número  en  el  norte  de  América.  Una  de  las 
especies  mas  importantes  es  la  siguiente: 

Falárlde  de  C'anarias,  Alpiste  de 
Canarias  iPhalaris  canariensis,  L.).  Origi- 
naria de  Canarias,  y  que  crece  y  se  cultiva  en 
España.  Sus  tallos  son  en  número  de  tres  ó  cua- 
tro, en  forma  de  tubos,  y  se  elevan  á  medio  me- 
tro de  altura;  sus  hojas  se  parecen  á  las  del  tri- 
go, pero  son  mas  pequeñas;  sus  flores  son  blan- 
cas, grises  ó  morenas,  lucientes  como  el  mijo,  y 
oblongas  como  las  del  lino. 

Esta  planta  es  de  mucha  consideración,  por  su 
semilla,  que  en  otro  tiempo  era  exclusivamente 
exportada  de  Túnez  y  de  la  regencia  de  Argel  á 
una  gran  parte  de  la  Europa.  Esta  semilla  es 
alimenticia  y  encierra  un  almidón  abundante  y 
una  harina  nutritiva ,  con  la  que  se  preparan 
excelentes  puches  y  muy  buenas  papillas.  Desde 
algunos  años,  los  fabricantes  de  tejidos  finos  han 
observado  que  la  harina  de  alpiste  era  la  mejor 
que  podían  emplear  para  engrudo  de  estos  te- 
jidos. 

Las  aves  y  señaladamente  los  canarios  comen 
con  mucho  gusto  las  semillas  de  esta  especie,  cu- 
yas hojas  secas  sirven  de  fino  y  apetitoso  forraje 
al  ganado. 
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La  Faláridr  como  Arroz  ,  Alpistb  como  Ar- 
roz {Phalaris  oryzoides,  L.)  crece  en  los  parajes 
acuáticos  de  los  Vosges,  de  la  Suiza,  de  la  Italia 
y  de  la  Virginia,  en  donde  es  llamado  comun- 
mente-^rroz  bastardo,  porque  sus  semillas  reem- 
plazan eficazmente  al  arroz.  Seria  quizá  venta- 
joso dedicarse  á  su  cultivo  en  grande. 

La  Faláride  Grama,  Alpiste  Grama  {Phala- 
ris arundinacea  pida]  se  admite  en  los  jardines 
en  razón  de  sus  liojas  elegantemente  variadas, 
con  líneas  longitudinales  amarillas,  blancas  y 
verdes,  y  á  causa  de  sus  panojas  de  flores  purpu- 
rinas, á  lo  cual  debe  el  bellísimo  efecto  que  pro- 
duce. 

F.lIiO,  Phallüs.  Género  metido  entre  los 
verdaderos  hongos  por  A.  Brougniárt,  continuado 
con  las  licoperdiáceas  por  Fries,  y  que  pertene- 
ce al  grupo  de  las  faloidéas  de  la  tribu  de  las  cla- 
tráceas.  La  ruptura  de  la  volva  al  dejar  salir  el 
piececillo  fistuloso  se  hace  con  mucha  violencia 
en  los  falos,  y  en  ciertos  casos  con  estrépito  pa- 
recido al  de  una  arma  de  fuego. 

Xa  especie  mas"digna  de  ser  mencionada  es  el 
Falo  isipídico  (Phallus  impudicus,  L.),  muy  co- 
mún en  Europa  debajo  de  los  arbolados  mas  frou- 
dosos  y  sombríos  en  medio  de  los  musgos;  tiene 
en-unas  celdillas  profundas  abiertas  en  la  parte 
exterior  de  la  copa  una  materia  verde  que  de  só- 
lida se  vuelve  líquida,  viscosa  y  sumamente  fé- 
tida, la  cual  parece  componerse  de  los  hueveci- 
llos.Se  dice  que  este  vejelal  esprolítico  y  erótico, 
adminstrado  en  polvo,  en  vino;  es  fétido,  y  según 
unos  autores  es  venenoso,  y  según  otros  nada 
prueba  hasta  el  dia  que  lo  sea. 

F.4SCO,  Phascüm.  Género  de  musgos  fun- 
dado por  Linneo,  que  ha  experimentado  muy 
poca  variación;  sus  especies  son  muy  pequeiías, 
casi  sin  tallo,  de  cá psula  terminal  con  el  opércu  - 
lo  soldado,  soltando  las  semillas  por  el  punto  de 
inserción  del  pedículo  cuando  se  separa  de  éstas; 
viven  en  los  terrenos  arcillosos  y  arenosos  fres- 
cos. Conio  estos  musgos  apenas  son  de  media  lí- 
nea ,  algunos  naturalistas  piensan  que  uno  de 
ellos  podría  ser  el  Hisopo  de  Salomón,  porque  es- 
te rey  botánico  indica  esta  última  planta,  que 
opone  al  cedro,  como  el  mas  pequeño  de  los  ve- 
jetales. 

FE 

FECUIiA.  Los  antiguos  químicos  daban 
el  nombre  de  Féculas  k  las  materias  sedimento- 
sas que  precipitaban  los  zumos  obtenidos  por 
expresión  de  las  materias  vejetales,  á  pesar  de  su 
naturaleza  heterogénea,  y  aun  ahora  se  las  lla- 
ma Fécula  verde.  Dase  el  nombre  de  Fécula 
amilácea,  ó  mas  comunmente  Almidón,  á  una  sus- 
tancia blanca,  pulverolenta,  de  apariencia  cris- 
talina, insolubleen  el  agua  fría,  muy  soluble  en 
el  agua  hirviendo,  con  la  que  forma  una  gelatina 
por  el  enfriamiento,  y  cuyo  olor  y  sabor  son  nu- 
los. Una  de  las  propiedades  mas  notables  de  la 
fécula  es  la  de  ser  colorada  en  azul  por  una  diso- 
lución alcohólica  de  yodo.  El  análisis  de  la  fécula 
ha  dado  por  resultado:  10  átomos  de  carbono,  to 
de  oxigeno  y  9  de  hidrógeno. 
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La  fécula  amilácea,  cualquiera  que  sea  la  plan- 
ta deque  se  haya  obtenido,  se  presenta  siempre 
bajo  forma  de  pequeños  granos  blancos,  brillan- 
tes, de  diferente  grosor,  y  sin  ninguna  textura 
cristalina.  Según  las  interesantes  indagaciones 
microscópicas  del  Sr.  Raspail ,  cada  grano  de 
almidón  está  formado  de  una  especie  de  cubierta 
tegumentaria,  cerrada  por  todas  partes,  y  que 
contiene  una  materia  trasparente  de  aspecto  go- 
moso, soluble  en  el  agua  fría,  que  ha  sido  llama- 
mada  en  esios  últimos  tiempos  Amidina  por  al- 
gunos quíniicos  y  Amidona  por  otros  La  parte 
tegumentaria,  que  ha  sido  designada  bajo  el  nom- 
bre de  Amidino  ,  es  insoluble  en  el  agua  fria,  y 
parece  ser  una  modificación  de  la  primera  sus- 
tancia, según  el  Sr.  Payen.  La  forma  y  el  diáme- 
tro de  los  granos  de  almidón  de  las  diversas 
plantas  son  muy  variables;  en  general  son  mas  ó 
menos  esféricos ,  algunos  son  muy  regulares, 
otros  mas  ó  menos  comprimidos  y  complanados 
en  diversos  puntos  de  su  superficie;  su  diámetro 
varia  de  Omm,00o  á"0mm,020;  su  densidades 
poco  variable  de  una  especie  de  almidón  á  otra 
especie;  es,  término  medio,  de  1,530. 

Considerado  de  una  manera  general,  el  almi- 
dón es  insoluble  en  el  agua  fria  y  en  el  alcohol; 
en  el  agua  hirviendo  se  hincha  y  se  convierte  en 
un  liquido  espeso  ,  semi-trasparente  y  mucilagi- 
noso,  conocido  bajo  el  nombre  de  Engrudo.  En 
tanto  que  la  cubierta  exterior  está  intacta,  el  al- 
almídon  no  es  atacado  por  el  agua  fría;  pero 
cuando  se  lo.  muele  en  seco  en  un  almirez,  esta 
cubierta  se  encuentra  poco  á  poco  quebrantada, 
y  entonces  la  sustancia  interna  del  almidón  es 
susceptible  de  disolverse  en  el  agua  fria  y  de 
formar  una  solución  que  toma  un  bello  azul  de  añil 
por  la  tintura  de  yodo. 

La  solución  de  almidón  hecha  en  el  agua  hir- 
viendo y  enfriada,  presenta  el  mismo  carácter, 
pero  si  se  calienta  el  líquido  colorado  hasta  -}- 
89  á  -|-  90,  se  descolora  poco  á  poco  y  se  vuelve 
de  repente  incolora  á  esta  temperatura,  pero  en- 
friándose vuelve  poco  á  poco  á  tomar  su  color 
primitivo.  Este  producto  colorado ,  designado 
bajo  el  nombre  de  Yoduro  de  amidina,  presenta 
entre  otras  propiedades  la  de  ser  descompuesto 
por  el  cloro,  el  bromo,  el  fósforo,  el  zinc,  el  hier- 
ro, los  ácidos  fosforosos,  lossulfuros,  las  solucio- 
nes alcalinas  y  la  solución  de  bi-cloruro  de  mer- 
curio. 

No  es  posible  distinguir  una  especie  de  almi- 
dón de  otra,  á  no  ser  que  sea  la  fécula  de  patata 
de  las  otras  féculas  en  razón  del  grosor  y  de  la  for- 
ma de  sus  granos;  con  lodo,  el  volumen  y  la  forma 
de  los  granos  de  almidón  extraído  de  la  misma 
planta  son  bastante  variables  entre  sí  para  que 
sea  fácil  de  equivocarse  con  frecuencia.  Según  el 
Sr.  Raspail,  las  mas  grandes  dimensiones  de  los 
granos  de  las  diversas  féculas  amiláceas  son: 
de  1/8  para  la  patata;  i/\i  para  4a  avena;  1/20 
para  el  trigo  y  el  centeno ;  t/40  para  la  cebada 
y  el  maíz;  V'OO  para  el  lino  y  </400  para  el 
mijo. 
La  acción  de  los  ácidos  sobre  el  almidón  es  no- 
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lable:  los  ácidos  azólico,  sulfúrico  diluido,  oxáli- 
co, lárlrico,  ele.  lo  disuelven  complelamenle.  La 
disolución  toma,  por  el  yodo,  un  color  de  violeta; 
si  se  hace  hervir,  pasa  al  púrpura,  y,  al  cabo  de 
algunas  horas  de  ebullición,  el  yodo  no  la  colora 
mas:  la  fécula  se  ha  convertido  sucesivamente  en 
dextrina  y  en  glucosa.  Esta  reacion,  operada  en 
grande,  es  aplicada  á  la  producción  de  la  dextrina 
y  del  azúcar  de  uva. 

En  la  descripción  que  acabamos  de  hacer  no 
hemos  establecido  distinción  alguna  entre  la  fé- 
cula y  el  almidón;  bajo  el  punto  de  vista  quími- 
co, en  efecto,  estas  dos  sustancias  son  idénticas. 
Pero  en  lo  que  nos  resta  decir  no  debemos  con- 
fundirlas, porque  las  denominaciones  üe  fécula 
y  de  aímitlon  se  aplican,  en  las  artes,  á  materias 
extraídas  por  irocedimientos  muy  diferentes,  y 
que  no  tienen  el  mismo  origen.  En  general,  se 
extrae  el  almidón  de  los  cereales,  y  la  fécula  de 
las  patatas.  Vamos  á  describir  sucesivamente  es- 
tas dds  fabricaciones. 

Fécula  amilácea,  Almidón  (Y.  esta 
palabra).  Las  materias  primeras  para  la  fabrica- 
ción del  almidón  son  las  harinas  de  trigo,  de  cen- 
teno y  de  cebada  y  los  segundos  salvados  de  estas 
harinas.  Hay  dos  procedimientos  distintos  para  ob- 
tener de  ellas  el  almidón.  En  el  primero,  se  some- 
ten las  harinas  á  la  fermentación,  desleyéndolas, 
tan  bien  como  sea  posible,  en  las  aguas  suras 
que  proceden  de  las  operaciones  precedentes,  y 
abandonando  la  mezcla  á  si  misma:  como  las 
aguas  suras  contienen  ácido  láctico,  ácido  acético 
y  materias  orgánicas ,  que  hacen  las.veces  de 
fermento,  la  descomposición  pútrida  se  manfiesta 
lut-go ;  se  desprende  ácido  carbónico ,  y  ácido 
sulfhídrico,  y  el  licor  contiene  acetato  de  amonía- 
co, fosfato  de  cal,  etc.;  cuando  el  gluten  que  exis- 
te en  la  harina  se  ha  vuelto  soluble,  y  cuando  la 
fermentación  está  acabada  ,  es  decir  al  cabo  de 
((uince  á  treinta  días,  se  puede  separar  el  almidón 
de  todas  las  sustancias  extrañas.  Para  esto,  bas- 
ta lavar  muchas  veces  la  materia  y  decantar  el 
agua  que  sobrenada  ,  después  de  haber  dejado 
reposar  algún  tiempo:  de  esta  manera  se  separan 
las  partes  solubles  y  las  que  quedan  en  suspen- 
sión. Cuando  el  líquido  decantado  es  claro,  el 
lavado  está  concluido  :  se  deslíe  entonces  el  al- 
midón en  el  agua  y  se  hace  pasar  á  través  de  un 
tamiz  de  tejido  tupido,  para  separar  los  restos  de 
tejido vvejelal  y  las  materias  insolubles.  Solo  falta 
desecarlo,  á  cuyo  efecto  se  hace  escurrir  prime- 
ro en  cesías  cuya  superficie  interior  está  forrada 
de  tela;  después"  se  exponen  los  panes  sacados  de 
estas  cestas  sobre  una  área  absorvente,  formada 
de  una  gruesa  capa  de  yeso;  en  seguida  los  pa- 
nes se  dividen  y  se  exjionen  en  un  enjugador  al 
aire  libre ,  y  al  cabo  de  algún  tiempo,  se  envuel- 
ven en  papel  sujetado  por  pequeños  bramantes, 
terminando  la  desecación  en  una  estufa  de  cor- 
riente de  aire  caliente;  Así  se  produce  el  almidón 
en  agujas.  Cuando  se  le  quiere  obtener  bajo  la 
forma  ordinaria,  se  dividen  los  panes,  y  se  pone 
«I  polvo  sobre  las  tablillas  de  la  estufa,  como  en 
la  preparación  de  la  fécula.  Se  debe,  en  esta  úlli 
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raa  desecación  ,  graduar  la  temperatura  del  aire 
y  elevarla  poco  apoco,  sin  lo  cual  el  almidón 
hinchado  se  hidralaria  y  formaría  engrudo.  La 
temperatura  de  la  estufa  no  debe  exceder  de  40 
grados  en  los  principios;  pero  se  puede  en  segui- 
da elevarla  sin  inconveniente  á  60.  y  aun  á  80 
grados. 

El  otro  procedimiento  que  se  sigue  para  fabri- 
car almidón  tiene  sobre  el  anterior  diferentes 
ventajas:  economiza  tiempo,  evita  la  insalubri- 
dad y  las  pérdidas  debidas  á  la  fermentación  pú- 
trida, y  además  dá  un  producto  útil,  el  gluten  que 
se  puede  separar  sin  destruirlo;  pero  exige  mas 
trabajo  ó  un  motor  mecánico.  Consiste  esencial- 
mente en  lavar  la  harina  hasta  que  todo  el  almi- 
dón que  contiene  ha  sido  arrastrado.  Se  hace  una 
pasta  con  la  harina,  mezclándola  con  40  por  100 
de  agua  ;  después  de  haberla  dejado  posar  algún 
tiempo,  se  la  somete  á  un  lavado  sobre  un  tamiz 
tupido  de  lela  metálica.  Obtiénese,  por  una  parte, 
en  el  liquido  el  almidón  en  suspensión  y  la  ma- 
teria azucarada  en  disolución ;  por  la  otra ,  el 
gluten  que  queda  sobre  el  tamiz.  El  lavado  se 
ejecuta  á  la  mano,  bajo  chorros  de  agua  muy  del- 
gados, que  se  hacen  llegar  sobre  el  tamiz  por 
medio  de  un  tubo  lleno  de  pequeños  agujeros  que 
comunica  con  un  depósito.  La  pasta  es  amasada 
por  el  operario,  poco  apoco  al  principio,  después 
con  mas  viveza,  hasta  que  el  agua  que  cuela  de- 
je de  ser  blanquecina.  El  liquido  recogido  con- 
tiene siempre,  además  del  almidón,  una  pequeña 
cantidad  de  gluten;  pero  se  le  purifica,  sometién- 
dolo, durante  veinte  y  cuatro  horas,  á  la  fermen- 
tación en  un  cuarto  calentado  á  unos  veinte  gra- 
dos, después  de  loque  falta  no  mas  que  separar 
el  almidón  del  líquido  y  desecarlo.  Estas  opera- 
ciones en  nada  difieren  de  las  que  se  practican, 
con  el  mismo  objeto,  en  el  procedimiento  descri- 
to arriba.  Las  aguas  que  proceden  de  los  diferen- 
tes lavados  que  se  efectúan  entonces  arrastran 
un  poco  de  almidón,  que  se  puede  recoger  des- 
pués de  haber  dejado  posar  durante  algunos  dias, 
y  así  se  obtiene  un  producto  de  calidad  inferior, 
pero  que  no  por  eso  deja  de  ser  empleado  en  mu- 
chos usos.       "  ■ 

Además  de  lo  que  dijimos  en  el  artículo  Almi- 
dón (W),  debemos  añadir :  que,  independiente- 
mente de  las  aplicaciones  dilatadas  del  almidón 
en  la  economía  y  en  muchos  ramos  de  la  indus- 
tria, este  principio  es  empleado  por  los  quinilicos 
como  un  reactivo  muy  sensible  para  demostrar 
la  presencia  del  yodo  al  estado  de  libertad.  A 
este  efecto  se  hace  uso  de  una  solución  de  almi- 
dón preparada  en  el  agua  hirviendo,  con  la  cual 
se  produce  luego  un  color  azul  y  un  precipitado  del 
mismo  color  mas  ó  menos  intenso,  según  la  pro- 
porción de  yodo  libre  que  se  encuentra  disuelta 
en  el  liquido  que  se  examina.  El  Sr.  Stromeyer 
ha  manifestado  que  se  podia  reconocer  por  este 
medio  1/400,000  de  yodo  libre,  en  solución;  pero 
en  los  ensayos  practicados  por  otros  químicos  no 
se  ha  podido  reconocer  nunca  esta  pequeña  frac- 
ción, y  sí  solamente  la  de  1/5!00,000. 

La  presencia  del  yodo  en  los  compuestos  que 
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forqiasea  con  el  oxigeno  y  el  hidrógeno,  sea  con 
los  niélales,  puede  también  ser  alesliguada  por 
la  sulucion  de  almidón,  bajo  la  reserva  de  sepa- 
rarlo de  las  combinaciones  que  produce  con  estos 
cuerpos.  Asi  para  el  ácido  yódico  y  los  yódalos, 
es  menester  emplear  concurrentemente  con  la  so- 
lución de  almidón,  una  Solución  débil  de  cloro  ó 
de  bromo,  y  no  poner  estas  últimas  en  exceso, 
porque  destruirían  prontamente  el  yoduro  de  ami- 
dina  que  se  habria  forniado. 

Papel  blanco  bañado  con  una  solución  concen- 
trada de  almidón  puede  servir  con  ventaja  tie 
reactivo  en  las  ciícunstancias  que  acabamos  de 
relatar.  La  manera  de  emplearlo  es  muy  sencilla; 
se  pone  sobre  el  papel  bañado  con  almidón  una 
corla  cantidad  del  liquido  que  se  ha  de  exami- 
nar, haciendo  caer  en  él  por  medio  de  un  tubo 
de  cristal  una  gota  de  solución  de  ácido  sulfuroso 
ó  de  cloro,  según  el  estado  en  el  cual  se  supone 
que  el ')  odo  existe  en  el  licor :  en  menos  de  algu- 
nos segundos  el  papel  toma  un  tinte  azul  mas  ó 
menos  sabido  en  la  parle  (jue  ha  sido  humede- 
cido. 

■  En  EspaQa,  90  anos  atrás,  era  casi  insignifi- 
cante la  cantidad  de  fécula  amilácea  que  se  ela- 
boraba en  el  pais.  pues  solo  algún  fabricante  de 
pastas  se  dedicaba  á  obtenerla  en  el  verano,  en 
razón  de  que  en  el  in\ierno  tarda  mucho  en  ve- 
rilicarse  la  fermentación  pútrida  que  precede  á 
!>ií  extracción,  y  además  se  requiere  mucho  mas 
tiempo  para  desecarla.  Mas  el  siempre  creciente 
desarrollo  de  la  industria  algodonera,  que  indis- 
pensablemente necesita  de  esta  sustancia  en  va- 
rios de  sus  ramos,  ha  puesto  la  elaboración  de 
la  fécula  amilácea  eu  manos  de  fabricantes  espe- 
ciales que  trabajan  durante  lodo  el  año. 

El  gran  centro  de  esta  fabricación  llenen  lugar 
en  Cataluña  y  sobre  todo  en  Barcelona  y  sus  al- 
rededores, en  donde  se  cuentan  20  establecimien- 
los  de  esta  clase;  también  existen  algunas  íábri- 
cas  en  Madrid,  Se\illa,  Salamanca  y  otros  pun- 
ios del  reino.  Uace  20  años  que  la  fécula  ami- 
lácea elaborada  en  Cataluña  apenas  llegaba  á 
SOO  quintales  al  año,  mientras  que  en  la  actuali- 
dad pasa  de  15,000  quintales  la  que  cada  año 
consume  la  industria  del  país.  En  cada  fabricado 
almidón,  de  unmolino,  se  emplean  de  8  á  12  fane- 
gas de  trigo  diarias,  y  en  la  del  Sr.  Monroig,  de 
Barcelona,  en  la  que  funcionan  dos  molinos,  se 
gastan  de  20  á  2.i  fanegas. 

El  Irigo  que  se  emplea  para  la  extracción  del 
almidón  procede  en  su  mayor  parte  de  Sevilla  y 
una  corta  cantidad  de  Águilas.  La  clase  de  trigos 
que  en  general  se  destinan  á  este  objeto  son  los 
llamados  AJezclilbi  fuertes,  y  otros  mas  inferio- 
res conocidos  en  el  comercio  bajo  el  nombre  de 
Tremes,  siendo  los  mas  comunes  las  raazclillas 
compuestas  de  Irigo  llamado  fuerte  y  de  una  cor- 
la cantidad  del  dicho  Candial.  En  Cataluña  se 
emplean  cada  año  en  la  elaboración  de  la  fécula 
amilácea  sobre  20,000  fanegas  de  trigo. 

Se  distinguen  en  el  comercio  dos  especies  de  al- 
niidíin.  la  una,  conocida  con  la  denominación 
vulgar  dei/miVo/jrfí'/lor,  se  emplea  enelaplan- 
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chado  y  para  aderezar  objetos  delicados  en  la  in- 
dustria algodonera,  y  se  vende  en  tiempos  nor- 
males de  88  álOOrs.  el  quintal;  en  el  dia  su  pre- 
cio es  algún  lanío  mas  crecido  en  razón  de  las 
circunstancias.  El  almidón  de  segunda  clase, dicho 
Almidón  de  segunda,  cuyo  consumo  es  mas  gene- 
ral, coesla,  termino  medio,  de  68  á  76  is.  el  quin- 
tal, pero  en  el  dia  su  precio  ha  sufrido  también 
un  aumento  bastante  considerable. 

El  principal  empleo  del  almidón  de  trigo  es  pa- 
ra preparar  el  urdimbre  antes  de  tejer  la  pieza, 
para  dar  tiesura  y  cuerpo  á  los  tejidos  luego  de 
haber  sido  blanqueados,  teñidos  é  imiirimados. 
Empléase  también  en  gran  canlidad,  sea  en  cru- 
do para  inspisar  ciertos  col'-res  y  mordientes  an- 
tes de  ser  estampados,  sea  tostado,  designado 
bajo  el  nombre  de  Gomalina,  Goma  de  almidón  ó 
Goma  artificial,  producto  que  sustituye  ventajo- 
samente á  las  gomas  que  venian  de  Berbería  y  de 
la  Arabia,  ahorrando  gruesas  sumas  á  las  fabri- 
cas de  pintados,  y  contribuyendo  así  á  la  baratu- 
ra de  los  estampados. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  la  im- 
portación y  exportación  de  almidón  en  España 
en  los  años  1851,  1852  y  1853  fué  la  siguiente: 


AÑOS. 


1851 

1852. 

1853. 

3,626 
1,851 

B 

816 

150 

217 

67 

1,223  libras 
2,833 

5,4^^ 

1,310 

4,056  libras 

i50 
450 

9i9 

» 

»     libras 

900 

949 

»      libras 

iOO 
16,500 

5,623 

225  libra» 
19,175 
300 

.  16,900 

5,625 

19,700  libras 

18,525 

m' 

950 
1,600 

7,175  libras 

18,523 

2,550 

7,175  libras 

Importarían  de  Europa. 

De  Francia 

De  Holanda 

De  Bélgica.  .     .     .     •     . 
De  las  Ciudades  Anseáticas. 

Total.     .     .     . 

Importación  de  América. 

De  la  isla  de  Cuba..    .    . 

De  la  República  de  los  Es- 

taJus-Uuidos.     .     .     . 

Total.     .     .     . 

Exportación  á  Europa. 

A  la  Argelia 

A  Gibraltar 

A  Túnez 

Total.     .     .     . 

Exportación  á  América. 
A  la  Isla  de  Cuba.  .     .     . 
A  la  República  de  la  Plata. 

Total.    .    .    . 


Fécula  de  patatas,  Fécula.  En  el  co- 
mercio se  da  el  nombre  de  Fécula  al  almidón  ex- 
traído de  la  patata.  La  fabricación  de  esta  sus- 
tancia comprende  siete  operaciones  distintas,  á 
saber."  1.*  Lavado  de  los  tubérculos.  Los  tubér- 
culos se  lavan  á  la  mano  ó  por  medio  de  un  lava- 
dor mecánico,  aparato  que  se  compone  de  un  ci- 
lindro de  eje  horizontal,  cuyas  bases  están  reuni- 
das por  barras  de  hierro  convenientemente  espa- 
ciadas. Los  tubérculos  se  colocan  en  el  interior 
del  cilindro  y  están  relenidos  entre  las  bases  lle- 
nas y  el  enrejado  (|ue  forma  su  superíicie.  El  apa- 
rato se  sumerge,  por  su  parte  inferior,  en  un  cu- 
bo lleno  de  agua,  y  recibe  de  un  motor  cualquie- 
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ra  un  movimiento  rápido  de  rotación  ;  los  tubér- 
culos, agitados  en  medio  del  agua,  se  despojan 
completamente  de  la  tierra  y  de  la  arena  adheri- 
das á  su  superficie,  y  son  llevados  en  seguida  á 
una  tolva,  que  los  distribuye  poco  á  poco  en  el 
aparato  en  que  son  reducidos  á  pulpa.— 2.* ^as- 
padura  de  los  tubérculos.  Se  emplea,  para  esla 
segunda  operación,  un  cilindro  horizontal,  cuya 
superficie  está  armada  de  un  gran  número  de  ho- 
jas de  sierra,  puestas  paralelamente  al  eje,  y  que 
dan  con  el  cilindro  que  las  sostiene  de  seiscientas 
á  nuevecientas  vueltas  por  minuto.  La  tolva  pone 
las  patatas  en  contacto  con  este  rallo  que  las  des- 
troza, y  la  pulpa  es  recogida  en  una  caja  situada 
'en  la  parteinferior.— 3.* Tamizadow  delapulpa. 
La  pulpa  debe  ser  sometida  á  una  tamización  que 
sepárala  fécula  de  todas  las  sustancias  extrañas 
y  principalmente  del  tejido  celular.  Esta  opera- 
ción se  ejecuta  á  la  mano,  sobre  un  tamiz  metá- 
lico, como  el  lavado  del  almidón,  ó  mecánica- 
mente, por  medio  de  aparatos  particulares  cuyas 
disposiciones  varian  de  una  fábrica  á  otra.  Uno 
de  los  mas  generalizados,  construido  por  el  señor 
Vernier,  se  compone  de  tres  cilindros,  guarneci- 
dos de  telas  metálicas,  y  montados  sobre  un  mis- 
mo eje.  Los  cilindros  tienen  diámetros  diferentes 
y  giran  alrededor  del  eje  común,  que  está  ligera- 
mente inclinado  al  horizonte.  La  pulpa  llega  á  la 
parle  superior  del  aparato,  cae  al  interior  y,  des 
pues  de  haber  atravesado  todo  el  tamiz,  sale  por 
la  extremidad  inferior.  En  esta  operación  la  fé- 
cula contenida  en  la  pulpa  es  arrastrada  por  el 
agua  á  través  de  las  mallas  del  tamiz  y  se  junta 
en  un  cubo  colocado  debajo  de  los  cilindros, 
mientras  que  el  residuo  mas  grueso  es  agitado  so- 
bre el  tamiz,  del  que  no  sale  hasta  después  de 
haber  sido  completamente  agotado.  Esta  disposi- 
ción del  tamiz  de  las  feculerías  es,  como  se  vé, 
análoga  á  la  del  cedazo  de  los  molinos  de  harina. 
— 4."  Lavado  de  la  fécula  6rMía.  La  fécula  tami- 
zada pasa,  al  salir  de  los  cilindros,  á  una  serie  de 
barriles  en  donde  se  la  deja  pos  ir  por  espacio  de 
algunas  horas;  después,  luego  de  haber  decanta- 
do el  liquido  que  sobrenada,  se  añade  agua  pura 
a  la  fécula;  se  agita  la  mezcla  de  manera  que  que- 
den las  partes  ligeras  en  sus|)ension,  y  se  pasa  en 
seguida  por  el  tamiz;  se  repite  esla  operación  mu- 
chas veces  empleando  tamices  sucesivamente  mas 
espesos,  y  dejando  cada  vez  en  el  fondo  del  bar- 
ril las  parles  pesadas  que  se  posan  en  el  mismo, 
mientras  que  las  parles  mas  ligeras  quedan  sobre 
el  tamiz.  Sepáranse  de  esta  manera  las  unas  y 
las  otras  de  la  fécula,  y  ésta,  bien  purificada,  se 
precipita  al  fondo  de  las  cubas,  en  donde  forma 
una  masa  bastante  coherente  para  poder  ser  cor- 
lada en  pedazos  de  grosor  determinado. —5.*  Es- 
curricion  de  la  fécula  lavada.  Se  ponen  enton- 
ces los  panes  obtenidos  en  unos  cestos  forra- 
dos interiormente  de  tela  y  en  los  que  se  deja 
escurrir  la  fécula  durante  veinte  y  cuatro  horas. 
La  operación  so  acaba  trasladando  los  panes  ya 
escurridos  sobre  una  área  de  yeso  que  absorve  el 
agua  aun  aparente.— C*  Desecación  de  la  fécula. 
Viene  finalmente  la  desecación  al  aire  libre,  des- 
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pues  al  aire  caliente.  La  primera  se  opera  en  un 
cuarto  grande  bien  aireado,  en  el  que  por  medio 
de  persianas  se  determina  y  gradúa  la  afluencia 
del  aire:  la  fécula  está  dispuesta  en  este  local, 
por  pequeños  panes,  sobre  zarzos  puestos  unos 
encima  de  otros,  sostenidos  por  una  serie  de  lar- 
gueros verticales  de  madera:  se  deja  allí  unas 
seis  semanas,  después  se  chafa,  por  medio  de  un 
cilindro  de  madera,  y  se  lleva  a  una  estufa  de 
corriente  de  aire  caliente  en  donde  se  termina  la 
desecación.  —7.^  Cernidura  de  la  fécule.  La  úl- 
tima operación  consiste  en  una  cernidurar mecá- 
nica: el  aparato  empleado  secomponedeuna  tol- 
va que  recibe  la  fécula  y  de  dos  tamices,  bajo  la 
acción  de  brochas  que  se  mueven  con  gran  velo- 
cidad en  la  superficie  de  los  tamices. 

La  fécula  pura,  así  preparada,  es  análoga  al 
almidón  de  cuyas  propiedades  qirímicas  goza  á 
corta  diferencia.  Cuando  está  bien  purificada, 
ofrece,  como  él,  un  blanco,  brillante,  y  se  agrupa 
también  por  la  desecación  en  agujas,  aunque  no 
pueden  adquirir  un  gran  volumen.  Expuesta  al 
sol,  y  también  á  la  luz  difusa,  présenla  un  brillo 
cristalino  que  la  hace  distinguir  del  almidón,  y 
cuya  propiedad  había  hecho  creer  que  sus  partí- 
culas afectaban  facetas.  El  microscopio  ó  un  buen 
lente  manifiestan  que  esta,,  como  el  almidón,  for- 
mada de  glóbulos  que  sé  aproximan  mas  ó  menos 
á  la  esfera,  y  son  mas  gruesos  que  h)S  del  almidón. 

La  fécula  no  se  disuelve  en  el  agua.  Con  el 
agua  hirviendo  forma  una  cola  conocida  bajo 
el  nombro  de  Engrudo,  cuando  está  perfecta- 
mente seca.  Cuela  como  la  ceniza  caliente,  y 
entonces  es  muy  ávida  de  agua.  En  el  estado  en 
que  se  la  encuentra  comunmente  en  el  comercio 
contiene  18  á  25  p.7o  ^Q  agua.  La  fécula  á  25  por 
100  de  agua  comprimida  en  lo  mano  forma  pelota, 
lo  que  no  sucede  á  20  p.7o-  Si  se  remueve  un  sa- 
co de  fécula  á  20  p.%  de  agua,  deja  oír  un  cru- 
jido que,  páralos  comerciantes,  es  un  carácter 
de  sequedad;  á  25  p.Vo,  este  crujido  es  poco 
perceptible. 

La  gran  proporción  de  agua  latente  que  la  fé- 
cula puede  contener  ha  sido  con  frecuencia  la 
causa  de  equivocaciones  científicas,  industriales 
y  comercialtts.  Las  transacciones  en  esta  materia 
estarían  regularizadas,  si  los  precios  se  refieresen 
á  la  fécula  perfectamente  privada  de  agua  (fécu- 
la anhidra).  Para  que  siempre  se  pueda  atesti- 
guar fácilmente  el  estado  higrométrico  de  la  fécu- 
la, basta  lomar  un  peso  conocido  de  ella,  expo- 
nerla algún  tiempo  en  una  estufa,  y  después  pesar 
el  producto.  La  pérdida  comparada  al  peso  pri- 
mitivo constituye  la  proporción  de  agua.  Esta  va- 
luación puede  hacerse  aun  de  una  manera  mas 
fácil  y  mas  pronta,  secando  la  fécula  sobre  el  pla- 
tillo de  una  balanza  de  cobre  encima  de  una  lám- 
para de  alcohol.  Se  puede  llevar  la  desecación 
hasta  á  la  ligera  coloración  de  la  materia,  por- 
que la  alleracion  del  peso  de  la  fécula  que  se  pro- 
duce así  no  se  eleva  á  i/l  p.7o,  y  se  está  seguro 
de  que  loda  el  agua  es  eliminada. 

La  fécula  del  comercio,  además  del  agua  que 
encierra,  puede  contener  también  tierra  ó  salva- 
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dos  (parcnquima  de  las  patatas).  Para  verificares 
tas  impurezas,  basta  desleírla  en  el  agua  en  un 
vaso,  y  dejarla  posar;  la  tierra,  sobre  todo  cuan 
do  es  silicosa,  cae  al  Tqndo  del  vaso,  y  el  .salvado 
sobrenada. 

Se  conoce  también,  en  el  comercio,  la  fécula  en 
otros  estados,  bajo  los  cuales  es  con  frecuencia  el 
objeto  de  transacciones. 

Dase  el  nombre  de  Fécula  verde  á  la  fécula  que 
no  ha  sido  pasa'Ja  por  la  estufa;  entonces  contie- 
ne de  45  á  ciO  p."^  de  agua.  Su  valor,  compara- 
rlo al  de  fécula  seca  del  comercio,  se  establece 
sepuñ  la  proporción  2  á  3;  es  decir  que  se  valúa 
que  tres  parles  de  fécula  verde  dan,  después  de 
la  desecación  hecha  según  los  usos  del  comercio, 
2  libras  de  fécula  seca.  Dislinguense  las  féculas 
verdes  según  el  grado  de  pureza  que  se  las  ha 
dado,  y  se  designan  estos  grados  por  el  número 
de  lavados  que  han  sufrido  despue»  de  la  tami- 
zación. 

En  los  mercados  de  fécula  verde  se  estipula 
también  con  mucha  frecuencia  la  condición  de 
entregarla  privada  de  salvado  y  desarenada,  es 
decir  bien  separada  de  los  salvados  que  sobre- 
nadan los  posos  de  fécula  en  el  trabajo  del  refres- 
co, y  separada  además  del  poso  terroso  que  se 
encuentra  en  el  fondo  de  los  barriles;  lo  que  se 
puede  verificar  por  un  experimento,  como  lo  he- 
mos dicho  arriba. 

Hay  también  diferentes  grados  que  distinguir  en 
las  ventas  de  fécula  verde  según  que  éstas  se  ve- 
rifican en  tal  ó  cual  época  del  trabajo.  Asi,  la  fé- 
cula puede  ser  entregada  húmeda,  que  moje  fuer- 
temente los.  sacos  en  que  se  embala;  pero  estos  sa- 
cos no  deben  dejar  caer  agua,  perqué  si  esto  su- 
cediera, la  mercancía  no  seria  de  recibo,  en  ra- 
zón de  que  no  hal)ría  sido  suficientemente  escur- 
rida. Esta  manera  de  venta  es  poco  usada,  y  se 
prefiere  vender  la  fécula  verde  secada  sobre  ye- 
so, en  cuyo  estado  puede  ser  fácilmente  dividida 
en  panes,  y  moja  po(K)  el  embalaje. 

Sucede  á  veces  que  se  vende  la  fécula  después 
de  haberla  hecho  sufrir  un  principio  de  deseca- 
ción al  aire.  En  este  estado  nada  ofrece  de  pre- 
ciso, porque  no  se  puede,  sin  un  experimento  de 
desecación  absoluta,  valuar  aproximativamente 
la  proporción  de  agua. 

Siendo  la  fécula  seca  enteramente  inalterable 
al  aire,  puede  conservarse  indefinidamente.  Bajo 
este  respecto,  las  especulaciones  sobre  mercan- 
cía no  ofrecen  ninguna  probabilidad  de  averia, 
si  es  conservada  en  un  almacén  seco.  Estas  con- 
sideraciones son  igualmente  aplicables  á  la  fécu- 
la seca  del  comercio  que  contiene  hasta  25  p.7o 
de  agua.  Sise  conserva  en  un  paraje  húmedo,  se 
aglomera  eti  masa,  se  calienta,  cambia  de  color, 
pierde  su  textura  globulosa,  y  concluye  por  for- 
mar masas  amarillas  ó  verdes  de  una  materia 
ligera  que  ha  perdido  todas  las  propiedades  de  la 
fécula. 

La  fécula  anhidra  estando  almacenada  no  lar- 
daría en  ganar  15  á  46  p  "/o  de  peso.  Este  aumen- 
to de  peso  seria  debido  á  la  absorción  del  agua 
contenida  en  el  aire.  Es  también  ix  consecuencia 
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de  esta  propiedad  que  la  fécula  bien  seca,  es  de- 
cir, secada  hasta  10  á  <2  p  7o  de  agua,  gana  pe- 
so en  el  almacén.  Esta  propiedad  es  bien  conoci- 
da délos  fabricantes  dealmidon. 

Las  féculas  verdes  no  pueden  conservarse  sino 
bajo  el  agua,  y  aun  experimentan  allí  una  alte- 
ración lenta  que  se  manifiesta  por  la  acidificación 
del  agua. 

La  fécula  circula  en  el  comercio  en  sacos  de 
200  á  300  libras.  Para  los  eftvíós  lejanos  es  pre- 
ferido el  embalaje  en  barriles,  en  razón  déla  pér- 
dida que  los  sacos  sufren  por  el  tamizaje  de  la 
materia. 

Algunas  observaciones  han  hecho  conocer  que 
la  fécula  podía  ser  falsificada  con  creta,  yeso  ó 
tierra  de  pipa.  La  primera  falsificación  se  reco- 
noce fácilmente  por  la  efervescencia  viva  que 
produce  el  ácido  hidroclóríco  ó  nítrico  que  se 
vierte  en  ella;  en  cuanto  á  las  otras  dos  sustan- 
cias pueden  reconocerse  incinerando  en  una  eva- 
poradera  de  platino  un  peso  determinado  de  fé- 
cula La  fécula  pura  deja  apenas  medio  centesi- 
mo de  ceniza  formada  de  sílice,  de  fosfato  de  cal 
y  vestigios  de  óxido  de  hierro.  El  Sr.  Dézé  dice: 
«se  reconoce  fácilmente  la  pureza  de  la  fécula 
del  comercio  en  los  dos  caracteres  siguientes: 
calcinada  en  un  crisol  de  platino,  debe  dar  á  lo 
mas  0,005  de  residuo;  tratada  por  la  diaslasa,  de- 
be disolverse  completamente. 

Como  reactivo^  la  fécula  se  emplea  como  el  al- 
midón de  trigo,  y  en  las  mi?mas  circunstancias. 

La  fécula,  en  el  día,  tiene  numerosas  aplica- 
ciones en  Jasarles,  y  la  industria  que  la  produce 
es  una  de  fas  industrias  agrícolas  mas  considera- 
bles. Indicaremos  aquí  en  pocas  palabras  los 
principales  usos  en  los  cuales  es  empleada:  mez- 
clada con  la  harina  sirve  para  la  confección  del 
pan,  y  pone  de  consiguiente  á  los  países  que 
cultivan  la  patata  al  abrigo  del  riesgo  de  la  ca- 
restía, disminuyendo  en  todo  tiempo  el  precio  del 
alimento  mas  indispensable.  Empléase  además  en 
la  preparación  de  los  artículos  de  pastelería,  etc. 
Consúmese  una  cantidad  considerable  de  ella 
para  la  fabricación  del  papel  y  de  la  dextrina,  en 
el  aderer.o  de  las  estofas,  etc.  Finalmente,  la  in- 
dustria la  trasforma  de  mil  maneras,  y  obtiene 
de  ella.,  por  preparaciones  diversas,  azúcar,  ja- 
rabes, cerveza,  alcohol,  vinagre,  etc. 

Varias  veces,  y  en  diferentes  localidades,  base 
ensayado  aclimatar  en  España  la  fabricación  de 
fécula  de  patatas,  pero  á  pesar  de  los  muchos  es 
fuerzos  que  para  ello  se  han  hecho,  iiunca  se  ha 
conseguido  obtener  un  resultado  satisfactorio.  An- 
tes de  conceder  la  entrada  á  la  fécula  de  patatas 
con  un  derecho  insignificante,  existían  á  extramu- 
ros de  Barcelona  dos  ó  tres  establecimientos  con- 
sagrados á  k  elaboración  de  este  producto,  que 
prometían  un  buen  porvenir  á  este  nuevo  ramo  de 
industria;  pero  poco  tiempo  después,  víóse  langui- 
decer esta  fabricación  hasta  que  desapareció  en- 
teramente. Posteriormente  háse  probado  plan- 
tearla de  nuevo  en  S.  Andrés,  en  Reus  y  en  el 
Ampurdan,  pero  la  concurrencia  extranjera  la  ha 
muerto  por  segunda  vez,  de  manera  que  en  el  día 
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no  leñemos  noticia  de  que  exisla  fabrica  alguna 
en  la  Península  en  que  se  elabore  esle  arlículo, 
ano  ser  la  de  los  Sres.  Mayor  hermanos,  fabri- 
cantes en  Verlanga  del  Duero,  de  que  se  hace  men- 
ción en  la  Memoria  sobre  los  productos  de  la  Jn- 
duslria  Española  reunidos  en  la  Exposición  pú- 
blica de  1850,  por  la  inmejorable  calidad  y  el 
precio  (20  rs.  la  arroba)  de  la  fécula  do  patatas 
presentada  en  el  concurso. 

El  gran  consumo  de  fécula  de  patatas  dala  des 
de  el  establecimiento  de  las  fábricas  de  papel 
continuo,  que  emplean  esta  sustancia  en  cantida- 
des considerables.  También,  si  bien  con  poste- 
rioridad, la  fabricación  de  tejidos  mecánicos  ha 
ido  aumentando  de  dia  en  dia  mas  el  uso  de  este 
producto.  Las  fabricas  de  productos  químicos 
emplean  igualmente  algunas  cantidades  de  fécula 
de  patatas,  qup.  son  convertidas  en  goma  artifi- 
cial conocida  bajo  el  nornljre  de  Dextrina  ó  Leio- 
como,  cuyas  sustancias  consumen  después  las  fá- 
bricas de  pintados  para  inspisar  los  mordientes  y 
reemplazar  con  ellas  las  gomas  exóticas  de  la 
misma  manera  que  emplean  la  gomalina. 

Según  la  Dirección  general  de  Ailuanas,  lam- 
portacion  de  fécula  de  patatas  en  España  en  los 
años  1851,  1882  y  1853  fué  la  siguiente: 


1851, 


ANOS. 

1852?  1853. 


De  Francia 3,368 

De  Inglaterra.    .     .     .  1,007 
De  las  Ciudades  Anseá- 
ticas   8 

De  Holanda » 

De  Portugal.     ...» 

De  Bélgica » 

Total.  .     . 


5,774 
167 


11,266  quintales. 


4,381     8,948     11.280  quintales. 


FEDIA,  Fkdu.  Género  de  la  familia  de  las 
valenanáceas,  y  que  contiene  tres  ó  cuatro  espe- 
cies exponláneas  en  la  cuenca  mediterránea,  que 
son  yerbas  anuales,  lampiñas,  de  hojas  opuestas, 
muy  enteras  ó  dentadas;  de  llores  en  cabezuelas 
corimbosas,  rosas  ó  purpúreas.  Las  fédias  se 
cultivan  en  los  jardines  botánicos,  y  algunas  es- 
pecies son  comestibles. 

Féilia  (le  liiierta,  Conónisos,  Ma- 
elia,  Valerlanllla  [Fédinolitoria,  W.;  Va- 
/enone/ía  o/iíorta,  Moench ;  Valeriana  locxisla,  L.). 
Planta  anua  indígena,  que  crece  en  abundancia 
en  los  lugares  cultivados,  en  los  campos,  las  vi- 
ñas y  las  huertas:  su  raiz  es  delgada  y  fibrosa; 
su  tallo  de  la  altura  de  4  á  10  pulgadas  ;  sus  ho- 
jas son  oblongas,  ligeramente  dentadas ;  sus  flo- 
res son  blancas  y  azuladas.  Las  hojas,  que  son 
dulces,  y  los  renuevos  se  comen  en  ensalada;  sus 
propiedades  alimenticias  se  asemejan  á  las  de  la 
lechuga,  pero,  sin  embargo,  solo  conviene  á  las 
personas  de  estómago  robusto. 

El  comentador  de  Plinio  dá  á  e?ta  planta  el 
nombre  de  Locusta  {Langosta],  porque  él  creía 
que  las  langostas  de  que  San  Juan  se  alimentaba 
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en  el  desierto  no  eran  otra  cosa  que  esta  planta ; 
con  todo  sábase  hoy  dia  que  este  santo  se  alimen- 
to de  una  especie  de  Grillus  ( Grillo),  que  secó- 
me habitualmente  en  África  y  en  Asia. 

FELAlVDtilO,  PiiELLANDuiüM.  Géuero  de 
plantas  de  la  familia  de  las  umbelíferas,  déla 
penlandria  diginia,  creado  por  Linneo  con  una 
sola  especie,  que  Lamarck  unió  al  género  Enanío, 
quedando  el  de  Linneo  nulo. 

Felandrio  acuático,  Cicuta  acuá- 
tica (  Phellandrium  agualicum,  L.;  OEninthe 
Phellandrium,  Lam.).  Esta  planta  es  frecuente  en 
los  mares,  en  los  lugares  acuáticos,  en  donde  se 
hace  conocer  por  su  olor,  que  no  es  desagrada- 
ble, y  que  se  asemeja  un  poco  al  del  perifollo , 
por  sus  hojas  bi  ó  tripinnadas,  lampiñas,  delga- 
das, lo  que  le  hace  dar  el  nombre  de  Hinojo  acuá- 
tico; por  sus  hojuelas  laciniadas,  obtusas,  un  po- 
co ovales ;  por  sus  umbelas  terminales  de  radios 
iguales,  cuyo  involucro  es  nulo  ó  dé  una  hojuela, 
y  el  involucrillo  de  6-8;  por  sus  flores  blancas  , 
cuyos  pétalos  son  cordiformes,  tienen  él  fruto 
ovoideo-oblongo,  no  estriado,  coronado  por  "los 
dientes  del  cáliz,  que  son  finos  y  en  número  de 
cinco.  Llegadas  á  toda  su  madurez,  sus  semillas, 
única  parte  de  la  planta  que  se  emplea  en  el  dia, 
son  mas  gruesas,  de  un  olor  mas  fuerte,  y  de  un 
amarillo  verdoso;  Steiner,  farmacéutico  de  Franc- 
fort, observó  que  las  personas  encargadas  de  re- 
coger estas  semillas  en  Alemaníaj  lo  ppctican 
antes  de  su  madurez,  las  ponen  en  montones  pa- 
ra fermentar,  lo  que  las  da  el  color  moreno  que 
presentan  en  las  boticas.  Estas  semillas,  por  la 
destilación,  dan  un  aceite  esencial  de  un  amarillo 
pálido  y  de  un  olor  penetrante,  y  una  libra  de  ellas, 
tratada  por  el  agua  y  el  alcohol,  produce  una  on- 
za de  extracto  acuoso,  y  onza  y  media  de  extrac- 
to espirituoso,  de  cuya  cantidad  tres  dracmas  son 
resina  pura. 

Esta  planta  fresca  es  muy  nociva  al  ganado, 
por  sus  cualidades  deletéreas;  Linneo  habia  pen- 
sado que  los  accidentes  que  se  la  vela  producir 
procedían  de  la  larva  del  Gorgojo  pahapléctico 
{Curculio  paraplecticus,  L  ),  que  se  alimenta  de 
la  médula  de  sus  tallos,  y  que  estos  cuadrúpedos 
tragan,  lo  que  les  causa  sobre  todo  una  especie 
de  parálisis  que  se  ha  visto  desarrollar  en  los  ca- 
ballos. Esta  preocupación  existe  aun  en  Suecia; 
pero  ni  Gmelin  ni  Bulliard  han  podido  encontrar 
dichos  insectos  en  estos  tallos.  Seca,  ésla  planta 
no  es  dañina,  y  según  el  mismo  Linneo,  al  contra- 
rio,es  considerada  como  aperitiva,  diurética,  ate- 
nuante, febrífuga,  antiescorbútica,  etc. 

Las  semillas  de  esta  planta  han  sido  fuerte- 
mente recomendadas  en  la  tisis  pulmonar  por 
muchos  médicos  alemanes.  El  profesor  Hufeland 
observa  que  son  convenientes  como  medio  pro- 
filáctico y  curativo,,  juntamente  con  el  liquen  is- 
lándico, en  la  tisis  crónica,  particularmente  en  la 
de  naturaleza  viscosa,  y  en  la  que  sucede  al  sa- 
rampión, y  que  son  paliativas  en  la  tisis  purulen- 
ta, concurrentemente  con  los  otros  medios.  La 
dosis  de  estas  semillas,  que  se  administran  en 
polvo  en  un  vehículo  apropiado,  es  de  4  á  6  gra- 
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nos  mnchas  veces  aldia;  se  pueden  tomar  en  la 
ciuiliilad  de  unadracma  en  las  ii  horas.  Ernsliug 
las  ha  prescrito  hasta  a  la  dosis  de  media  onza  por 
dia  en  las  calenturas  intermitentes ;  empléanse 
también  en  tintura.  Se  dice  que  su  abuso  causa 
vértigos,  la  hemoptisia ,  espasmos,  etc.;  pero  el 
Sr.  Mérat  no  ha  observado  eo  su  uso  ni  ventaja 
ni  inronvenicnte. 

Felaitdrio  Iff  iitelina  {Pltellandrium  Mu- 
(eUina,  L.;  Mmm  Mnlellina,  (jaMli.).  Planta  del 
Norte  y  de  nuestras  altas  montañas,  que  crece 
en  Cataluña  en  las  de  Nuria ;  su  tallo  es  casi  des- 
i\udo ;  sus  hojas  son  <los  veces  pinnadas;  sus  fru- 
tos tienen  un  olor  semejante  al  del  hinojo.  Los 
animales  la  buscan,  y,  según  Linneo,  forma  un 
excelente  pasto.  ' 

FEfiI*A.  Tejido  de  seda,  laña,  pelo  de  ca- 
bra, ó  algodón,  qtie  tiene  pelo  por  el  haz,  y  que 
imita  al  terciopelo,  y  se  fabrica  á  corta  diferen- 
cia como  éste. 

La  Felpa  de  seda  es  un  tejiíjo  de  seda  cuya  haz 
está  guarnecida  de  un  pelo  algo  largo ;  su  urdim- 
bre y  su  pelo  deben  ser  de  seda  torcida  y  pasada 
(los.  veces  por  el  torno,  y  su  trama  ha  de  ser  de  se- 
da fina.  Fabrícase  igualmente  otra  especie  de  fel- 
pa de  seda,  que  tiene  el  pelo  por  ambos  lados  ; 
es  decir,  el  de  la  cara,  corto  y  de  color,  y  el  del 
envés  mas  largo. y  de  color  diferente  ;  esta  cali- 
dad es  fiara  y  muy  poco  usada 

La  Felpa  de  lana  es  una  estofa  aterciopelada, 
<le  urdinibre  y  tramado  lana,  y  cuyo  afelpado, 
comunmente  de  peló  de  cabra,  es  á  veces  también 
de  lana,  ó  de  seda  y  lana.  Cuéntanse  mas  de  diez 
especies  diferenles~de  este  tejido,  cuya  mejor 
calidades  tener  el  pelo  corlo  y  cerrado  de  modo 
que  no  se  pueda  ver  su  fondo. 

En  Francia,  en  Flandes  y  en  Picardía,  particu- 
larmente en  Amiens,  se  fabrican  Felfas  de  pelo  de 
cabra,  de  lodos  colores.  El  hilo  de  cánamo  entra  en 
la  felpa  de  lana,  llamada  mas  comunmente  Tripe 
(V.  esta  palabra).  El  algodón  sirve  también  en  la 
confección  de  algunas  calidades  de  felpas;  pero 
la  Felpa  de  algodón  suele  fabricarse  mezclando 
el  algodón  con  la  borra  de  seda. 

En  España ,  en  Tarrasa  y  en  Sabadell ,  se  han 
fabricado  muchas  felpas  de  lana  de  tres  años  á 
esta  parte,  empleando  para  ello  lanas  de  Alemania 
y  del  país.  Las  demás  felpas  que  dejamos  mencio- 
nadas son  confeccionadas  generalmente  en  Bar- 
celona. 

FOIVICOPTEKO,  Phíenicopterus.  Géne- 
ro del  orden  de  las  zancudas,  caracterizado  por  Un 
pi'io  grueso,  mas  alto  que  ancho,  provisto  en  su 
base  de  una  membrana  de  bordes  guarnecidos  de 
pequeñas  láminas  trasversales,  muy  finas;  mandí- 
bula superior  convexa  en  su  base,  encorvada  al 
través  de  su  medio,  en  seguida  complanadaé  incli- 
nada en  su  punta;  mandíbula  inferior  mas  grue- 
sa, oval,  acanalada  hacia  adentro;  narices  estre- 
chas, longitudinales,  formando  un  surco  que  se 
puedecerrar  á  voluntad  deJ  animal,  por  medio  de 
una  membrana  opercolar;  piernas  de  una  altura 
excesiva,  con  los  tres  dedos  de  delante  palmeados 
hasta  cerca  de  la  punta,  y  el  de  detrás  libre,  cor- 
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lo,  y  que  solo  toca  en  tierra  por  su  extremidad  i 
cuello  en  proporción  de  sus  piernas. 

Los  caracteres  mixtos,  si  asi  pueden  llamarse, 
de  los  fenicópleros  han  conducido  á  los  ornitolo- 
gistas  á  clasificar  estas  aves  ya  éntrelas  zancu- 
das, ya  entre  laspalmipedas.  Yen  efecto,  según 
que  se  da  mas  importancia  al  palmeado  de  los  pies 
ó  á  la  denudación  de  la  parte  inferior  de  las  pier- 
nas, se  pueden  colocar  los  fenicópleros  sea  en  el 
uno,  sea  en  el  otro  de  estos  dos  órdenes. 

Los  fenicópleros,  llamados  también  Flamencos, 
á  causa  del  color  rojo  de  fuego  que  presenta  una 
parte  de  su  plumaje,  son  aves  que  aman  la  socie- 
dad de  sus  semejantes  y  viven  comunmente  en  fa- 
milias compuestas  de  diez  á  treinta  individuos.  Ha- 
bitan en  las  orillas  deímar,  en  los  pantanos  á  él 
contigiios,  en  los  lagos  salados  y  en  las  lagunas. 
Aunque  fijados  por  su  naturaleza  en  las  playas  hú- 
medas y  los  países  inundados  y  pantanosos,  suce- 
de también  á  veces  que  los  fenicópleros  son  arras- 
trados mas  allá  de  los  limites  de  su  morada  ordi  - 
naría  y  penetran  en  los  países  montuosos.  Por  lo 
demás,  estas  aves  huyen  de  los  lugares  habitados, 
y  solo  frecuentan  las  playas  solitarias. 

A  pesar  del  palmeado  de  sus  pies,  los  fenicóp- 
leros rio  son  aves  esencialtnente  nadadoras ,  pueá 
la  membrana  que  reúne  sus  dedos  parece  mas  bien 
destinada  áhaeer  su  marcha  mas  fácil  sobre  los 
terrenos  fangosos.  Sus  piernas,  largas  y  delgadas, 
lejos  de  favorecer  su  progresión  terrestre,  la  ha- 
cen, al  contrario,  pesada  y  embarazosa.  Los  fe- 
nicópleros pescan  en  bandadas,  colocándose,  para 
este  ejercicio,  en  unafila  que  va  adelantando  len- 
tamente siempre  en  el  mismo  orden  ,  y  que  pre- 
senta de  lejos  el  aspecto  de  un  escuadrón  formado 
en  batalla.  Este  gusto  de  alinearse  lo  observan 
aun  cuando  permanecen  posados  en  la  playa,  en 
cuya  circunstancia  tienen  por  costumbre  tener- 
se sobre  un  solo  pié  ,  .manteniendo  el  otro  reti- 
rado bajo  el  cuerpo,  y  la  cabeza  .oculta  bajo 
una  ala. 

Muy  astutos  y  desconfiados,  los  fenicópleros 
son  de  difícil  aproximación,  sobre  lodo  cuando 
eslán  en  un  país  descubierto.  Algunos  individuos 
de  la  bandada  parecen  estar  siempre  de  centi- 
nela, y  hacen  una  especié-de  guardia  mientras 
los  otros  reposan  ó  eslán  ocupados  en  pescar.  Si 
el  enemigo  que  trata  de  sorprenderlos  es  descu- 
bierto, un  grito  ruidoso  que  se  oye  de  muy  le- 
jos y  que  se  parece  al  sonido  de  una  trompeta, 
arrojado  por  una  de  las  centinelas,  pone  en  fuga 
á  la  bandada,  que  se, eleva  rápidamente  á  los  ai- 
res, observando  el  ra'ismo  orden  que  guardan.las 
grullas  en  su  vuelo. 

Los  fenicópleros  se  alimentan  de  gusanos,  de 
moluscos  y  de  huevos  de  pescados  que  encuen- 
tran en  elfango  ,  el  cual  remueven  á  corla  dife- 
rencia lo  mismo  que  los  i)alos. 

En  todas  las  aves  la  muda  de  las  grandes  plu- 
mas de  las  alas  se  verifica  de  una  manera  regu- 
lar y  lenta,  de  suerte  que  el  individuo  conserva 
siempre  la  facultad  de  volar.  En  los  fenicópleros 
el  fenómeno  tiene  lugar  de  un  modo  algo  dilcrcn- 
te,  pues  parece  efectuarse  de  una  manera  inslán- 
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tanca,  loque  les  priva  por  algunos  dias  de  la  po- 
sibilidad de  elevarse  por  los  aires. 

<]omo  las  largas  piernas  de  eslas  aves  no  las 
permiten  acurrucarse ,  para  empollar ,  levantan 
en  las  lagunas  que  habitan  pequeños  manleA'illos 
de  fango,  y  en  el  vértice  de  estos  pequeños  is- 
lotes ponen  los  huevos;  entonces  la  hembra  se 
sitúa  encima  y  estacóme  á  caballo,  es  decir  las 
piernas  abiertas  y  apoyadas  sobre.la  base  del 
nido  y  dentro  del  agua.  La  puesta  es  ordina- 
riamente de  dos  huevos  blancos,  cubiertos,  cuan- 
do salen  del.  seno  de  la  madre,  de  una  capa  ca- 
liza que  emblanquece  cuando  se  les  toca.  Los  pe- 
queños pueden  abandonar  su  nido  pocos  dias 
después  de  su  nacimiento;  pero  no  pueden  ser- 
virse de  sus  alas  hasta  ha;ber  adquirido  toda~su 
talla.    ■  — 

Todos  los  aylores  están  generalmeríle  acordes 
:<;n  eonsiderar  los  fenicópleros  como  una  buena 
caza.  Calesby  compara  la  carne  de  estas  aves, 
por  la  delicadeza,  á  la  de  la  perdiz  ;  Dampier 
dice  que  es  de  muy  buen  gusto,  aunque  magra; 
Dujortre  la  encuentra  excelente,  á  pesar  ile  un 
pequeño  gusto  de  pantano;  muchos  otros  viajeros 
son  del  misnio  parecer.  Sin  embargo,  el  Sr.  La- 
peire  dice  que  es  de  mal  gusto,  y  el  Sr.  Sonini 
la  ha  encontrado  aceitosa'  y  de  m  olor  desagra- 
dable. "        '       ;' 

,Los  antiguos  ,  como  es  sabido,  hacian  mucho 
-feaso  de  la  carne  de  los  fenicópleros,  puesto  que 
estas  aves  servían  en  sus  mejores  comidas.  La 
historia  refiere  que  el  emperador  Heliogábalo 
mantenía  partidas  de  cazadores  encargados  de 
proveerle  ea abundancia  defenicóptpros.  La  par- 
te mas  eslimada  de  esta  ave  era  la  lengua,  cuya 
naturaleza  á  la  vez  carnosa  y  grasa  la  hace  en 
efecto  muy  su&ulenta.  Parece  que  aun  en  el  dia 
í'ierlos' pueblos  se  dedican  ala  caza  deeslas-aves 
|ior  un  motivo  análogo.  El  Sr.  Geoffroy  Saint-Hi- 
hiire  refiereque  ha  visto  con  frecuencia  en  Egip- 
to el  lago  Meezaleh,  aloesle  de  Damiela,  cubier- 
to de  una  multitud  de  barcas  destinadas  á  la  ca- 
za de  los  flamencos.  Eslas  barcas  regresan  lle- 
nas de  aves  á  las  que  los  Árabes  arrancan  la  len- 
gua, á  fin  de  extraer  de  ella,  por  la  presión,  una 
sustancia  grasa  que  ellos  emplean  á  guisa  de 
manteca. 

El  plumaje  de  los  fenicópleros  es  bastante  es- 
peso, y  puede  ser  empleado  como  el  del  cisne; 
el  bello  color  de  rosa  ó  rojo  vivo  que  presenta  en 
ciertas  partes  lo  hace  buscar  como  forro. 

Délos  fenicópleros,  que  se  encuentran  espar- 
,;idos  en  las  playas  de  todas  las  parles  del  mun- 
do, coHÓcense  las  cuatro  especies  siguientes: 

Feíiicuittero  de  los  aiiti|;^uos,  Fla- 
menco común  { Phcenicopierus  ruber,  L.). 
Tiene  lodo  el  plumaje  de  un  bello  color  de  rosa, 
y  frecuentemente  con  tintas  y  manchas  mas  vivas 
efi  la  cabeza,  á  lo  largo  del  cuello  y  en  el  dorso; 
el  color  de  sus  alases  de  un  rojo  ardiente;  el  pico 
de  un  rojo  vivo,  negro  en  la  punta;  y  los  pies  de 
un  rosa  rojo. 

Esta  especie  habita  la  Europa  y  el  África;  en- 
cncntrase  en  Francia,  España,  Cerdeña,  etc. 
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(Phoenicoplenis  ignicapillcrs,  Geoff.).  Esta  espe- 
cie, cuando  adulta,  tiene  la  cabeza,  el  cuello,  la 
cola,  el  dorso  y  las  partes  inferiores  generalmen- 
te de  un  rojo  pálido;  las  alas,  excepto  las  reme- 
ras, de  un  rojo  de  vermellon  brillante;  los  tarsos 
de  un  rojo  oscuro  en  toda  su  longitud. 

Esta  ave  se  encuentra  en  Patagonia,  en  Bue- 
nos-Aires, en  Santiago  dé  Cuba  y  en  Chile,  de 
donde  fué  traída  á  Europa  por  el  Sr.  d'  Orbigni. 

Fenlc<»|)tei'o  pigmeo  {Phmnicopterus 
minor,  Geoff.).  Se  •distingue  por  su  lalla,'queesla 
mitad  mas  pequeña  y  menos  gruesa  que  la  del 
fenicóptero  de  Europa,  del  cual  respecto  á  lo  de- 
más difiere  muy  poco.  Vive  en  el  Cabo  de  Bue- 
na Esperanza  y  en  el  Senegal. 

FenÍc<>i»tero  rojo  {Phcenicoptenís  baha- 
mensis,  C^ií^sb)' ;  Phcenicoplerus  rubef,  Wils.)%  Es 
muy  parecido  al  fenicóptero  de  los  antiguos,  con 
el  cual  ha  sido  confundido;  su  talla  es  un  poco 
mas  grande  que  la, de  éste,  y  su  plumaje  de  un 
color  mas  vivo.  Habita  en  la  América  meridional. 

FEíl'IX  4»  PAI/MEKA,  PnoENlx.  El 
género  fénix  comprende  muchas  especies  de  pal- 
meras entre  Jas  cuales  la  palmera  cultivada  es  la 
mas  notable.  Distínguense  nueve  especies  de  pal- 
meras diferentes  que  pertenecen  todas  al  anticuo 
continente:  una,  que  es  la  Palmera  propiainente 
dicha,  es  común  al  África  septentrional  y  al  Asia 
occidental;  dos  son  propias  del  África  tropical  y 
austral;  seis  perenecen  al  Asía  tropical  y  mas  par- 
ticularmente á  las  Indias  orientales. 

Todos  los  fénix  son  palmeras  de  tronco  bastan- 
te grueso,  y  de  hojas  muy  aproximadas,  gruesas  y 
abrasadoras  en  la  base,  pero  no  envainantes,  cu- 
yas bases  persistiendo  largo  tiempo  en  el  tron- 
co, lo  cubren  de  especies  de  escamas  gruesas  y 
divergentes;  las  hojas  pinnadas  tienen  hojuelas 
estrechas  y  puntiagudas,  con  frecuencia  en  hace- 
cillos, que  se  trasforman  en  muchas  especies  ha- 
cia la  base  de  las  hojas  en  espinas  largas  y  muy 
fuertes.  Este  carácter  es  muy  pronunciado  en  el 
Fénix  SILVESTRE  {Phcenix  sylveslris,  Roxb.;  Ela- 
t«  sylveslris,  L.)  y  en  el  Fénix  espinoso  (Phcenix 
spinosa,  Thonn;  Fulchirona senegalensis,  heseb.]. 

Las  flores  masculinas  y  femeninas  son  produci- 
das por  individuos  diferentes,  y  forman  espádices 
ramososderamossimples  y  numerososen  las  plan- 
tas femeninas,  y  de  ramos  mas  compactos  y  mas 
cortos  en  las  inllorescencias  masculinas;  están  en- 
cerradas en  una  espala  simple ,  primero  entera- 
mente cerrada,  masó  menos  prolongada,  compri- 
mida, y  que  se  abre  longitudinalmente  para  dejar 
salir  el  espádice.  Las  flores  masculinas  presentan 
nn cáliz  cupuliforme  de  tres  dientes;  una  corola 
de  trps  pélalos  oblongos,  coriáceos,  cuya  preflo- 
rescencia  eS  valvaria;  seis  estambres  ó  raramente 
tres  ó  nueve  nacen  de  la  base  de  la  corola;  los  fila- 
mentos son  muy  cortos,  y  las  anteras  lineares  in- 
trorsas.  En  las  flores  femeninas  el  cáliz  es  cupuii- 
forme  de  tres  dientes;  la  corola  de  tres  pélalos  re- 
dondeados, empizarrados  en  el  capullo;  no  se  ven 
vestigios  de  estambres;  hay  Ires  ovarios  distintos, 
délos  cuales  solo  uñóse  desarrolla  conslánlemen- 
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y  encierra  un  solo  ó\  uló  reclu.  ül IVulu  es  una  baja 
cuya  carne  es  dura  y  azucarada,  y  el  enÜocarpo 
esta  representado  por  una  película  delgada  y 
membranosa.  La  semilla,  oblonga,  présenla  un 
surco  profundo  en  el  lado  interno,  y  eslá  compues- 
ta de  un  perisperma  córneo  nuiy  duro;  el  embrión 
está  colocado  bácia  el  medio  de  la  longitud  Üe  la 
semilla,  sobre  sacara  eilerua  ó  hacia  su  base  en, 
algunas  especies. 

La  ^pecie  mas  importante  de  este  género  es  la 
que  vamos  á  describir.         ^      '       .' 

Feiii:&  f|ue  lleva  dátiles,  P^aliné- 
ra  contuii  [Phamix  dacttjlifaro,  L.).  Esta 
palmera  parece  set*  expontánea  al  otro  lado  del 
Alias  y  en  muchos  puntos  del  África  septentrio- 
nal, como  igualmente  en  Arabia;  pero  es  difí- 
cil de  lijar  hasla  que  punto  el  hombre  ha  con- 
Iribuidoá  esparcirla  de  una  manera  en  aparien- 
cia expontánea  en  diferentes  regiones.  Es  en 
efeclo  abundantemente  cultivada  en  toda  el  Afri-- 
ea  septentrional,  desde  el  Senegal  y  la  Abisinia 
hasta  las  playas  del  Mediterráneo;  en  Asia  desde 
el  Asia  Menor  hasta  la  Pecsia  Meridional,  y  en 
Europa,  en  España,  Portugal,  Italia,  Sicilia,  etc. 

El  tronco  de  la  palmera,  de  30  á  50  cenlíme- 
Iros  de  diámetro,  se  eleva  hasta  á  unos  veinte  me- 
tros,  y  produce  en  su  parle  inferior,  sobre  una 
extensión  de  un  metro  á  corta  diferencia,  nume- 
rosas-raices  gruesas  coum  él  dedo  que  lo  lijan  só- 
lidamente en  el  suelo.  En  los  laHos  antiguos  y 
elevados,  la  parle  inferior  del  tronco  está  despo- 
jada de  las  bases  de  las  hojas,  pero  marcada  de 
arrugas  trasversales  producidas  por  la  salida  de 
los  hacecillos  fibrosos  que  penetraban  en  las  ho- 
jas; hacia  lo  alto  y  en  una  grande  extensión  es- 
tá, al  contrario,  erizado  por  las  bases  délas  anti- 
guas hojaspersistenles  y  apiñadas  las  unas  con- 
tra las  otras.  Las  hojas  que  existen  simultánea- 
mente son  numerosas,  muy  compactas  y  forman 
una  gavilla  elegante  en  la  sumidad  del  tallo;  tie- 
nen de  3  á  í  metros  de  longitud;  su  peciolo,  fuer- 
te y  dilatado  en  la  base,  no  formaverdadera  vai- 
na, es  triangular  y  umplexicaulo,  pero  se  separa 
inmediatamente  del  tallo.  Las  hojuelas  nacen  muy 
cerca  de  la  base,  y  no  son  muy  regularmente  es- 
paciadas; son  lineares,  lanceoladas,  agudas,  do- 
bladas en  la  base,  duras,  tiesas  y  ligeramente  pun- 
zantes; pero  las  inferiores  son  mas  corlas,  mas 
tiesas,  y  forman  verdaderas  espinas,  menos  fuer- 
tes sin  embargo  que  en  las  otras  especies. 

Las  espalas  salen  entre  las  hojas,  y  nacen  mu- 
chas de  ellas  á  la  vez  de  la  axila  de  diferentes 
hojas;  son  al  principio  teclas  y  largas  de  40  á  50 
centimelros,  oblongas,  complanadas,  de  un  ama- 
rillo anaranjado,  completamente  cerradas,  y  de 
un  tejido  grneso  y  casi  leñoso;  después  se  encor- 
van ligeramente  hacia  fuera  y  se  hienden  exte- 
riormenleen  toda  sa.longitud  para  dejar  salir  el 
espádice  ó  el  racimo  de  flores.  Estos  espádices 
están  enteramente  cargados  de  flores  masculinas 
en  ciertos  individuos,  y  únicamente  de  flores  fe- 
meninas en  el  otro:  los  primeros  son  pequeilos,  rec- 
tos, de  ramos  oumerosos,  y  sus  flores,  de  un  ama- 
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ríllo  pálido,  sofliüuy  compactas,  casi  empizarift- 
(las,  y  caen  á  medida  que  se  descogen  y  (¡ue  el  po- 
len encerrado  en  las  anteras  .se  ha  escapado  ;'  lus- 
otras  ofrecen  ramos  sencillos/ prolongados,  que 
nacen  alrededor  del  espádice,  y  llevan  flores  fe- 
meninas en  toda  su  longitud.  Eslas  son  mas  es- 
paciadas que  las  flores  masculinas,  ovoideas, 
gruesas  como  un  guisante  y  de  un  amarillo  ver- 
doso; cuando  han  sido  fecundadas  por  la  acción 
del  polen  de  los  pies  masculinos,  se  Irasforman 
en  frulos. carnosos,  oblongos,  de  un  amarillo  do- 
rado, cuyo  pericarpo  grueso  y  cainoso,  muy  com- 
pacto, se  conserva  fácilmente  por  la  desecaciou 
al  sol  y  conslituye  el  fruto  conocido  bajo  el  nom- 
bre de  Z)áíí7;  el  hueso,  criiudróide,  largo  de  -i 
centimelros  á  corta  diferencia,  profuudamenle- 
surcado  en  una  de  sus  caras ,  está  formado  por 
la  semilla  sola  y  no,  como  el  hueso  de  nueálros 
árboles,  fruíales,  por  la  semilla  y  el  endocarpo:. 
esta  semilla  está  casi  enteramente  compuesta  por 
el  perisi)erma  duro,  córneo,  que  resulla  de  las 
celdillas  muy  gruesas,  oblongas,  radiadas,  ífue 
encierraii  materias  aceitosas  y  azucaradas. 

La  utilidad  que.  en  muchos  conce¡)tos  proíluce- 
este  árbol,  y  sobre  lodo  el  sabor  agradabie-de'siw 
frulos,  ha  h^choexlender.su  cultivo ¿n  casi  t(ul<»s' 
Jas  localidades  en  donde  es  susceptible  de  cecer, 
y  aun  fuera  desús  limites  principales  que  heiiviá 
indicado  mas  arriba;  cultívase  también  en  \^  má 
yor  parle  de  las  colonias  situadas  entre  los  trópi- 
cos y  hasta  en  el  mediodía  de  Europa,  en  Espa- 
ña, en  Italia  y  en  Grecia;  pero  en  estos  países 
mas  fríos,  los  frulos  ó  jio  maduran  nunca  ó  solo 
se  desarrollan  raramente  qde  un  modo  imper-fet;- 
lo,  siendo  únicamente  cultivado  por  sus  (jojasV) 
palmas,  que  sirven  en  las  procesiones  del  domin- 
go de  Ramos,  y  son  buscadas  con  este  objeto  ei» 
lodos  los  países  católicos  del  metliodía  de  la  Eu- 
ropa. Los  últimos  límites,  hacía  el  norte,  de  esU; 
árbolcomo  cultivo  de  consideración  son  la  ciu- 
dad de  Elche,  en  el  reino  de  Yalencia,  y  el  pe- 
queño lugar  de  Bordighera  en  la  costa  d&.Géno- 
va.  Encuénlranse  además  individuos  aislados  cu 
algunos  jardines. 

La  palmera  crece  especialmente  en  los  lugares 
húmedos  y  susceptibles  de  riego;  puede  ser  rniíf- 
tiplicada  por  semillas  ó  por  renuevos,  aunque  es 
preferido  este  último  medio,  porque  petmile  ob- 
tener con  certeza  pies  hembras,  tomando  estos  r»v 
nuevos  en  el  pié  de  árboles  de  este  sexo,  y  porghc 
estos  individuos  solos  son  ventajosos  de  cullivar, 
puesto  que  solo  ellos  daalos  frutos,  objeto  dé'jéslc 
cultivo. 

En  las  plantaciones  de  palmeras  se  admiteír  no- 
mas  que  un  corto  número  de  pies  masculÍ4ios  pa- 
ra un  gran  número  de  pies  femeninos;  pero  como 
la  fecundación  indispensable  para  el  desarrelloiie 
los  frutos  faltaría  en  un  gran  número  do  in- 
dividuos, los  cultivadores  cogen  en"  los,  pies 
masculinos  los  racimos  de  flores  antes  dcr  su  dcs- 
cogímiento  completo,  y  van  á  sacudir  su  polen 
sobre  los  racimos  femeninos  en  él  momento  de  la 
florescencia.  A  veces  se  hacen  también  venir  es- 
tos racimos  masculinos  de  los  lugares  en  que  \w¿ 
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palmeras  crecen  expootáneamenle  y  en  donde  el 
número  de  individuos  masculinos  es  mas  consi- 
derable. Este  procedimiento,  en  uso  desde  la  mas 
remota  antigüedad,  puesto  que  Teofraslo  hace  ¿a 
mención  de  él,  es  uno  de  los  mas  grandes  expe- 
rimentos de  fecundación  artificial. 

Al  estado  silvestre  la  mezcla  de  los  pies  mascu- 
linos y  femeninos  y  el  gran  número  de  los  prime- 
ros asegura  casi  la  fecundación.  Cada  pié  lleva 
un  número  variable  de  regímenes  desde  2  ó  4 
hasta  toó  12,  y  estos  racimos  en  su  madurez, 
largos  á  veces  de  cerca  de  un  melro  y  cargados  de 
frutos,  pesan  de  10  á  12  kilogramos.  Cuando  los 
frutos  deben  ser  conservados,  se  recogen  un  poco 
antes  de  su  madurez  y  se  hacen  secar  al  sol;  por- 
que perfectamente  maduros,  los  dátiles  fermen- 
tan fácilmente. 

La  palmera  tiene  el  tallo  alto  y  el  porte  majes- 
tuoso. En  las  sagradas  Escrituras  y  en  el  Alco- 
rán se  hace  con  mucha  frecuencia  mención  de  es- 
ta especie  de  palmera,  y  Mahoma  compara  á  ella 
el  hombre  recto  y  generoso;  sin  embargo,  la  es- 
especie de  venerecion  que  en  casi  todo  el  Orién- 
tese la  tiene,  debe  ser  atribuida  á  su  utilidad 
mas  aun  que  á  su  belleza.  Los  dátiles  consti- 
tuyen el  principal  alimento  de  los  habitantes  de 
muchas  partes  de  la  Arabia  y  de  Berbería.  El 
íseñor  Burckhardt,  hablando  de  estos  frutos,  dice: 
«Es  el  articulo  mas  esencial  para  la  subsistencia 
de  las  clases  bajas  de  Medina.  La  cosecha  délos 
dátiles  es  aguardada  con  mucha  impaciencia,  y 
dá  lugar  á  tantos  negocios  como  la  vendimia  en 
el  mediodía  de  Europa.  Si  llega  á  faltar,  lo  cual 
sucede  con  mucha  frecuencia,  ya  porque  se  ye  ra- 
ramente que  los  árboles  produzcan  abundante- 
mente durante  cuatro  años  consecutivos,  ya  por- 
que las  langostas,  tan  numerosas  en  estos  climas, 
los  devastan  á  veces  enteramente,  entonces  una 
tristeza  universal  se  difunde  en  las  poblaciones 
como  si  se  viesen  amenazadas  por  el  hambre.» 

DÁTILES.  A  pesar  de  existir  muchas  variedades 
de  dátiles,  este  fruto  es  generalmente  de  la  for- 
ma de  una  bellota,  pero  mas  grande;  su  carne,  que 
es  dura  y  consistente,  se  separa  con  facilidad  de 
una  especie  de  hueso  de  forma  muy  oblonga  y 
muy  profundamente  surcado  de  un  lado,  y  tiene 
un  sabor  dulce,  azucarado  y  ligeramente  astrin- 
ííente.  Cuando  el  dátil  es  cogido  antes  déla  ma- 
durez, los  Árabes  lo  llaman  Ruteb.  Cuando  se  de- 
jan los  frutos  en  el  árbol  hasta  que  estén  per- 
fectamente maduros  y  hayan  adquirido  un  bello 
color  rojo ,  son  demasiado  blandos  para  con- 
servarlos intactos  haciéndolos  secar.  Fórmase 
entonces  con  estos  frutos  una  pasta  sólida  ó  una 
especie  de  pastel  llamado  AJjoue,  lo  que  se  prac- 
tica prensando  los  dátiles  maduros  en  grandes 
cestas  ó  capachos  que  contienen  cada  uno  cerca 
d<j  dos  quintales  de  ellos.  *EI  Aújouc,  dice  Burc- 
khardt,  es  llevado  al  mercado  en  capachos  y  se 
vende  á  libras,  y  forma  una  parte  del  alimento  co- 
tidiano de  todas  las  clases  del  pueblo.  En  viaje, 
se  disuelve  en  el  agua,  y  ofrece  una  bebida  dulce 
y  reírescanle.  Durante  el  monzón,  los  buques  del 
golto  Pérsico  trasportan  de  Basora  á  Djidda  Ád- 
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joue  que.se  vende  en  cestas  del  peso  de  unas  10 
libras  cada  una.  Los  buques  expedidos  de  la 
Arabia  para  la  India  llevan  una  gran  cantidad  de 
Adjoue,  que  expenden  prontamente  entre  losMa- 
hometanosdel  Indostan.» 

Los  mejores  dátiles  que  se  importan  á  Ingla- 
terra son  los  que  se  dice  proceden  de  Túnez,  pe- 
ro ordinariamente  son  de  Esmirna  y  de  Ale- 
jandría. Los  dátiles  deben  escogerse  grandes, 
tiernos,  poco  arrugados^  de  un  color  amarillo  ro- 
jizo por  defuera,  y  de  un  matiz  blanquecino  y 
plateado  al  interior,  es  decir  sobre  la  membra- 
na que  separa  la  pulpa  del  hueso.  Los  dátiles 
morenos,  secos  y  duros  son  de  poco  yalor. 

Los  dátiles  frescos  ó  secos,  ó  bien  su  pulpa  se- 
parada y  reunida  en  una  especie  de.pan,  constitu-' 
yen  uno  de  los  alimentos  habituales  de  los  Árabes, 
sobre  lodo  durante  sus  viajes  á  través  de  los  de- 
siertos; los  huesos  ablandados  sirven  de  alimento 
á  los  bueyes  y  á  los  camellos.  Fabrícase  con  es- 
tos frutos  un  jarabe  agradable,  que  es  empleado, 
en  algunas  localidades,  en  vez  de  manteca  para 
la  preparación  del  arroz,  y  que  sirve  también  á 
los  ricos  para  conservar  los  mismos  dátiles  du- 
rante todo  el  año;  el  residuo  de  los  frutos  em- 
pleados en  la  confección  de  esté  jarabe,  es  apro- 
vechado para  alimentode  los  pobres.  Los  dátiles 
son  también  de  mucho  consumo  en  las  pastelerías 
para  la  confección  de  pasteles,  etc.;  con  ellos 
los  antiguos  hacían,  por  medio  de  la  fermenta- 
ción, una  especie  de  vino  que  se  fabrica  aun  eñ 
el  día  en  Anatolia;  por  la  destilación,  dan  un  al- 
cohol que,  después' de  aromatizado,  tiene  un 
grande  uso  en  Arabia;  ofrecen  una  harina  incor- 
ruptible, precaviéndola  de  la  humedad.  Finalmen- 
te, los  dátiles  son  estomáticos,  emolientes  y  figu- 
ran entre  los  frutos  llamados  pectorales;  con  ellos 
los  farmacéuticos  preparan  un  jarabe,  una  pasta  y 
tisanas  que  se  dan  en  el  reuma,  el  catarro,  las 
enfermedades  inflamatorias,  las  déla  vejiga,  etc. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  la  im- 
portación y  exportación  de  dátiles  en  E>;paña*en 
los  años  1851,  1852  y  1853  fué  la  siguiente: 

AÑOS. 


Importación. 


1851.     1852.     1853, 


De  Francia 

2,213 

56T 

271  libras. 

De  Gibrallar 

11,222 

12,567 

22,382 

De  Marruecos.     .    .     . 

2,837 

5,151 

5,70'l 

De  la  Argelia.     ,     .    . 

B 

192 

100 

De  Cerdeña 

» 

1,670 

» 

De  Inglaterra.     ,     .     . 

» 

970 

» 

De  Austria.    ,     ... 
Total.     .     . 

Exportación. 

» 

r> 

21 

u,ni 

21.117 

28,475  libras. 

A  la  Argelia.     .     .     . 
A  la  isla  de  Cuba.    ,    . 

»  . 

1 ,590 

»      libras. 

19,9!50 

18,598 

'25,9U                     ' 

A  Puerto-Rico.     ,     ,     . 

400 

1,953 

2,315 

A  ia  República  de  Vene- 

zuela  

30 

» 

150 

A  las  Posesiones  Dane- 

sas  

» 

» 

COO 

Total.    .    . 

20,380 

19,653 

28,979  libras. 

FÉR 

Cuando  la  palmera  es  joven,  do  enlre  sus  esca- 
mas salen  renuevos  que  se  comen  cocidrts  ó  en 
ensalada.  La  ,wi<''(/u/a  del  tronco  de  esle  árbol 
es  buena  de  comer,  como  igualmente  el  cogollo 
terminal,  y.  por  medio  de  incisiones  practicadas 
en  el  tronco  se  obtiene  del  mismo  un  vino  ex- 
celente; pero  no  se  corla  el  cogollo  pori|ue  se 
causaria  la  muerte  del  árbol,  ni  se  incisa  el  tron- 
co porque  perjirtlicariaá  la  producción  de  los  Iru 
tos.  La  extracción  .de  la  savia  azucarada  de  las 
palmeras  se  practica  solo  en  las  especies  cuyos 
frutos  no  se  comen.  '    . 

El  tronco  de  la  palmera,  cuya  parle  inferior  es 
bastante  dura,  constituye  una  excelente  madera 
de  construcción;  pero  esta  madera  que  se  dice 
ser  incorruptible,  no  es  susceptible  de  lomar  un 
beflo  pulimento.  Fabricase  con  la  borra  ó  restos 
de  los  peciolos,  como  también  con  los  |)eciolos 
parlidóij,  cuerdaSj  esteras,  sacos,  etc.  En  Es- 
paña, en  Roma,  etc^  se  Itgan  las  hojas  de 
la  sumidad  de  las  palmeras,  |)ara  ablandarlas 
y  obtener  Palmas,  es  decir,  hojas-"  menos  lar- 
gas,' mas  amarillas,  etc.,  (jue  se  emplean  en 
ciertas  ceremonias  religiosas,  sobre  lodo  en 
la  última  ciudad,  como  eran  llevadas  antignámen- 
le  las  palmas  delante  de  los  triunfadores.  Las 
hojas  viejas  sirveai  para  com!)ustil)l,e.    • 

El  tronco  del  Fénix  farinífera  [Phcenix  fari- 
infera,  Roxb.)  suministra  sagú,  y  sirve,  en  África, 
para  extraer  un  vino  llamado  La</íaí»/y.  Del  Fénix 
ESPINOSO  [Phmnix  spinosa,  Scluimacher)  se  ex- 
trae, en  Guinea,  un  vino;  sus  frutos  son  peque- 
ños, pero  bastante  agradables. 

FEKRAKIA,  Ferraría.  Género  de  la 
familia  de  las  irideas  establecido  por  Linneo  para 
plantas  herbáceas  del  cabo  de  Buena-Esperanza, 
tic  rizoma  tuberoso,  de  hojas  bifanadas  ensifor- 
mes, gruesas,  nervudas;  de  tallo  hojoso  y  empi- 
zarrado, sencillo  ó  en  panoja  ramosa;  de  inllo- 
rescencia  agregada;  de  espalas  plurivalvas;  de 
llores  muy  caducas.  Cultivase  sobre  tono  en 
los  invernaderos  lemplad(»s  La  Ferraría  ondea- 
da (Ferraría  iindulata),  cu^ AS  llores  de  un  color 
de  púrpura  subido,  solo  duran  algunas  Imras.  Se 
multiplica  por  medio  de  esquejes,  que  se  sepa- 
ran cuando  las  hojas  están  desecadas. 

Los  bulbos  de  la  Ferraría  catáíitica  {Ferraría 
cathartica,  Mari.)  y  de  la  Ferraría  purgante 
{Ferraría purgans,  Mari.),  especies  del  Brasil, 
contienen  un  principio  acre  que,  mezclado  con  la 
goma  y  el  almidón,  que  se  observan  también  en 
ellas,  las  da  la  propiedad  purgante.  Administrase, 
en  el  país,  el  zumo  reciente  de  estas  cebollas,,  lla- 
madas Ruibarbo  do  Campo,  Ruibarbo  do  pyrethro, 
á  la  dosis  de  una  á  dos  dracmas. 
'  FERUI^A,  Férula.  Género  de  la  familia 
<le  las  umbelíferas  pcucedanéas,  de  la  penlan- 
dria  diginia,  establecido  por  Tournefort  para 
plantas  herbáceas  originariüs  de  la  Europa  me- 
dilerranea  y  del  Asia  y  del  África,  de  raíz  gruesa, 
de  tallo  grueso  y  lleno  de  una  médula  sembrada 
de  largas  fibras  esparcidas;  de  hojas  sobrede- 
compuestas,  con  segmcnios  lomas  frecuente  hen- 
didos en  lacinias  lineares;  de  umbelas  nuilira- 
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diadas,  las  laterales  ámemulo  opaeslas  ó  verli- 
ciladas;  involucros  variables;  llores  amarillas. 

El  número  de  las  especies  de  esto  género  es 
bastante  numeroso;  pero  nosolros  solo  citaremos 
las  mas  interesantes.^ 

Férula  Asafétitia  {Férula  Asa-fa-tida, 
L.).  Esta  planta  vivaz,  tan  célebre  en  el  Orienle, 
fué  descubierta  an  el  año  617  antes  de  Jesucristo, 
según  Sprengel,  por  Arisleo;  su  nombre  específi- 
co viene  de  asa,  qufe  quiere  decir  curar  en  hebreo, 
y  fétida,  á  causa  de  su  olor.  Dioscorides,  que 
habla  de  ella  muy  confusamente,  la  indica  en 
Persia,  en  donde  se  eircuenlra  aun  en  nuestros 
días,  como  lo  ha  verilicado  Kaímpfor  (y  muy  re- 
cientemente el  ár.  Adolfo  Bellangé),  en  las  cerca- 
nías dé  Herat,  en  donde  se  la  llama  //í/í</.  Parece 
que  se  encuentra  también  en  Media,  en  Siria,  y 
en  la  Libia;  crece  igualmente  en  la  India.  Avi- 
ceha  la  designaba  por  el  nombre  árabe  áo^And- 
joiHlan  y  ÓQ  Hhollyt. 

La  raíz  de  esta  planta  és  vivaz,  cónica  y  pesa- 
da, y  cuando  está  en  su  completo  crecimiento,  es 
del  grosor  de  la  pierna  de  un  hombre,  y  presen r 
la  una  corteza  negruzca  hacia  la  punta,  estando 
además  toda  ella  cubierta  de  fibras  ásperas  y 
fuertes;  su  sustancia  interna  es  carnosa,  blanca 
y  abunda  en  un  zumo  espeso,  lechoso  y  fétido.  El 
tallo,  que  es  redondo,  liso  y  estriado,  se  eleva 
rectamente  hasta  la  altura  de  nuevo  pies,  siendo 
su  circunferencia  de  siete  pulgadas  en  la  base  ; 
está  rodeado  de  seis  ó  siete  hojas  radicales,  de 
cerca  de  dos  pies  de  longitud,  bipinnadas  con 
pínulas  alternas,  lisas,  sipuadas,  lobadas  ó  lan- 
ceoladas, de  un  color  verde  subido  y  de  olor  fé- 
tido. Las  flores  están  dispuestas  en  umbelas  ter;- 
mínales  compuestas,  planoconvexas;  las  semillas 
Sen  ovales,  complanadas,  foliáceas  y  de  color 
moreno  rojizo,  ásperas  y  marcadas  con  tres  lincas 
longitudinales,  tienen  un  olor  de  puerro  y  un  sa- 
bor acerl)o  y  amai-go. 

Esta  planta  es  la  que  da  la  sustancia  conociera 
bajo  los  nombres  de  Asafétida,  Estiércql  d-eí. 
DIABLO,  Goma  Asafétida,  Gomo-resina  Asafé- 
tida, Manjar  UE  los  dioses,  Pan  de  üios. 

Cuando  la  raíz  de  esta  especie  ha  llegado  á 
la  edad  de  cuatro  años,  puede  dar  la  asalétrda, 
que  se  recoge  de  la  manera  siguiente.  En  la  es- 
tación del  año  en  que  el  tallo  y  las  .hojas  empie- 
zan á  marchitarse,  se  separan  de  la  raíz,  que  sé 
descubre  en  seguida  quitando  la  tierra  que  la 
rodeaba.  Se  dejala  raíz  en  este  estado  por  espa- 
cio de  cuarenta  días,  teniendo  cuidado  de  poireí- 
la  al  abrigo-  del  sol;  eulonces  se  corta  trasyer- 
salmente  la  sumidad  de  la  raíz,  y  al  cabo  de  cua- 
renta y  ocho  horas  se  raspa  el  zumo  que  ha  tra- 
sudado de  ella,  y  se  hace  otra  sección  trasversal. 
Esta  operación  es  repetida  sucesivamente  tres  ve- 
ces, y  se  deja  la  raíz  sin  tocarla  durante  oclio  ó 
diez  días,  antes  de  hacer  en  ella  otra  sección.  La 
raíz  perece  cuando  ha  sido  agotada  de  su  zumo. 
El  zumo  recogido  do  un  gran  número  de  raíces 
se  reúne  y  se  seca  al  sol. 

En  Persia  se  distinguen  dos  variedades  de  esta 
resina,  una  trasparente,  muy  estimada,  y  quo  no 
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se  \é  en  cf  comercio;  la  olra,  mas  colorada,  que 
es  la  que  usamos.  Esta  se  distingue  aun  en  dos 
variedades:  la  una  se  presenta  en  granos  blan- 
quecinos, secos,  semi  trasparentes,  mas  límpiosy 
mas  puros,  lo  que  la  ha  hecho  llamaren  lágrimas; 
y  la  otra,  en  pedazos  aglomerados,  mas  gruesos, 
de  un  olor  mas  fétido,  que  se  llama  en  suerle.  Es- 
tas diferencias  pueden  proceder  del  tiempo  déla 
cosecha,  de  los  lugares  mas  ó  menos  secos  en 
donde  recoge,  délas  precauciones  empleadas  en 
tu  preparación,  etc. 

En  el  comercio  esta  gomo  resina  se  presenta  á 
veces  en  lágrimas  separadas;  pero  por  lo  común 
está  en  masas  considerables,  morenas,  rojizas, 
salpicadas  de  lágrimas  blancas  mv  poco  traspa- 
rentes; Citando  se  quebranta,  la  nueva  superficie, 
<|ue  es  ordinariamente  <le  un  color  poco  subido, 
se  enrojece  luego  por  el  contacto  del  aire;  despide 
un  olor  aliáceo,  fuerte  y  fétido,  y  goza  de  un  sa- 
ber amargo,  acre  y  repugnante;  es  mas  soluble 
en  el  alcohol  que  en  el  agua,  y  da  aceite  volátil 
p  or  la  destilación.  ■ 

La  asaíélida  ha  sido  analizada  por  Pellelier  y 
Brandes;  hé  aquí  los  resultados  obtenidos  p<JF  es- 
te último  químico:  resina,  47,2;  goma,  19,4;  acei- 
te volátil,  4,6;  sustancia resinóide,  f,6;basorina, 
6,4;  sales  diversas,  1,6;  extractivo,  1;  Impurezas, 
4,6.         _  -     •  . 

La  Jtesina  de  asafélida,  que  g07a  de  la  propie- 
dad de  enrojecerse  al  contat^to  del  aire,  está  com- 
puesta de  dos  resinas  diferentes;  la  una  de  un 
amarillo  subido,  quebradiza,  insípida,  muy  fusi- 
ble, soluble  en  los  aceites  fijos  y  \  oláliles  y  en  los 
álcalis,  insolubleen  el  éter.  La  otra  resina,  que  es 
mas  abundante  que  la  primera,  es  morena-verdo- 
sa, quebradiza,,  de  un  olor  empireumálico,  de  un 
sabor  amargo  y  aliáceo;  el  cinro  la  emblanquece, 
y  el  ácido  nítrico  la  convierte  en  ácido  oxilico  y 
en  ácido  múcico.  El  Aceite  volátil  de  asafélida  es 
incoloro,  contiene  adufre  ,  sú  olor  es  desagrada- 
ble, aliáceo,  ysu  sabor,  primero  soso,  se  vuelve 
despu.es  acre  y  amargo. 

Encuéntrase  en  el  comercio  la  asafélida  mez- 
clada con  sagapeno'  y  también  con  goma  amo- 
niaco, según  la  observación  de  Marlius;  se  en- 
cuentra asimismo  alterada  con  resinas  de  precios 
inferiores,  arena,  ele.  La  especie  que  viene  de 
Hérat,  aunque  blanda  y'unluosa,  nodifiere  de  lá 
de  üisguun,  cjue  es  dura  y  seca,  sino  por  la  adi- 
ción de  porciones  mas  impuras;  esta  última  es 
enviada  en  hojas  de  palmera,  y  la  otra  en  pieles 
de  macho  cabrio. 

No  obstante  su  olor  repugnante,-  y  como  para 
probarnos  que  los  gustos  son  muy  diferentes  se- 
gún los  pueblos,  la  asafélida  es  de  un  uso  domés- 
tico y  condimentarlo  en  la  India,  en  Persia,  ele. 
En  muchos  lugares  de  estos  vastos  países  es  mez- 
clada con  los  alimentos,  se  frotan  con  ella  los  va- 
sos en  que  éstos  se  guisan,  cuya  operación  el  se- 
ñor Tourneforl  lia' visto  practicar  á  un  médico  de 
París,  que  la  tomaba  á  la  dosis  de  una  dracma 
por  (lia,  y  ouien  no  encontraba  en  ella  olor  algu- 
no desagradable.  Los  Bramas  comen  esta  sustan- 
cia para   calmarla  flatulencia  á  que  les  sujeta 
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su  régimen  vejelal,  y  la  consideran  como  afrodi- 
siaco y  digestivo.  Se  dice  que  su  uso  es  tan  co- 
mún en  Surate  que  el  aire  e¡>tá  infectado  de 
ella.  - 

La  asafélida  es  uno  de  los  mejores  medicamen- 
tos antiespasmódicos,  y  por  consiguiente  uno  de 
los  con  mas  frecuencia  empleados.  Háse  reco- 
mendado en  el  histérico,  en  la  hipocondría,^enél 
asma  y  la  bronquitis  espasmódica,  en  una  pala- 
bra en  todas  las  enfermedades  nerviosas  de  lo$ 
órganos  respiratorios;  ha  sido-  también  empleada 
últimamente  en  los  cólicos  ventosos  con  consti- 
pación; es  igualmente  anlielmínlica;  tomada  áí 
pequeña  dosis,  facilita  las  funciones  del  estóma- 
go;'al  exteriores  recomendada  como  un  poderoso 
resolutivo  en  los  casos  de  tumores  indolentes,  y 
de  caries  de  los  luiesos,  aunque  no  se  usa  en  el 
dia  bajo  este  respecto.  La  asaíétida  puede  admi- 
nistrarse á  la  dosis  de  <0  á  30  granos;  empléase 
en  tintura  alcahólica,  etérea,  etc.  y  entra  en  algí^- 
gunas  composiciones  farmacéuticas. 

Férula  «le  color  {;:ai'zo  (Férula  glauca^ 
L.).  Especie  del  Levante  y  de  Italia,  de  hojas  so- 
bredecompuestas,  con  hojuelas  planas,  entre  lan- 
ceoladas y  linearas,  y- que  está  cubierta  de  un 
polvo  glauco,  resinoideo.  Da  un  zumo  laclescenltC 
acre  y  de- olor  fuerte.       '        . 

Férula  cóntun  (Férula  communiá,  L.). 
Especie  indígena  que  crece  en  sitios  montuosos 
y  goleados;  con  hojuelas  lineares,  larguísimas 7 
sencillas.  Créese  que  esta  planta  es  la  Fentld,  de 
los  antiguos.  Empleábase  antiguamente  su  médu- 
la esponjosa  á  manera  de  yesca;  y  este  uso  se 
encuentra  aun  en  vigor  en  ciertfas  partes  de  Ita- 
lia y  sobre  lodo  en  Sicilia.  Los  manuscritos  pre- 
ciosos eran  también  conservados  en  los  tallos  hue- 
cos de  esta  férula,  y  la  fábula  dice  que  fué  en  un 
tallo  de  férula  en  donde  Prometeo  escondió  el  fue- 
go del  cielo;  ellos  servían  también  de  cetro  á  los 
pedagogos  para  castigar  á  los  discípulos,  de  lo 
que  se  deriva  el  nombre  de  Férula  qí\  los  colegios. 

Férula  Ferulago  (Férula  Ferulago,  L.). 
Especie  de  África,  de  hojas  hendidas  al  través, 
con  hojuelas  ó  sean  lacinias  lineares,  planas  hen- 
didas en  tres  partes.  Según  Sprengel,  esta  espe- 
cie da  goma  amoníaco. 

Férula  "de  Persia  [Férula  pérsica,  W .] . 
El  Sr.  Wílldenow  cree  que  esta  planta  produce  la 
gomo-resina  Süjíapc/ío,  al  paso  que  Olivier  cree 
que  produce  la  goma  amoníaco,  y  Hope  que  da 
la  asafélida.  De  ahí  resulta  que  todavía  no  so 
sabe  de  cierto  cual  es  el  vejetál  que  produce  el 
sagapeno. 

La  Gomo-resina  Sa&apeno,  Goma  seráfica, 
Sag\peno  nos  viene  de  Alejandría,  de  Esmirna 
y  de  muchos  otros  países  del  Oriente, 

Esta  gomo-resina  está  en  Ingrimas  concretas,  ó 
en  masas  mas  ó  menos  gr^iesas,  formadas  de  pe- 
dazos aglutinados;  tiene  un  color  rojizo  al  exte- 
rior, y  es  de  un  blanco  amarillento  al  interior;  vc- 
se  algunas  veces  sagapeno  cuya  blandirá,  tanto 
por  dentro  como  por  defuera,  en  nada  cede  á  la 
de  la  leche;  esta  especie  es  la  mejor,  pero  es  muy 
rara.  El  sagapeno  se  reblandece  al  calor  de  la 
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mnuo;  su  (Hor  es  desagradable  y  aliáceo;  su  sa- 
bor es  acre  y  amargo;  es  solubfe  en  gran  parle 
en  los  acéiles  y  las  grasas,  y  mas  soluble  en  el 
asjiia  que  en  el  alcohol;  se  inflama  fácilmenle,  y 
arde  difundiendo  mucho  humo. 

Según  Brandes,  el  sagapeno  eslá  compuesto: 
de  resina,  50,29;  aceite  volátil,  3,73;  goma  y  sa- 
les, 3i,Tl;  raucilago, 4,i8;  cuerpos  extraños,  4,3; 
agua,  4,6;  malato,.  sulfato  y  fosfato  de  cal.  La 
cíencío  es  de  un  amarillo  pálido,  muy  llmda  y 
probablemente  compuesta  de  dos  aceites  volátiles 
diferentes,  de  los  cuales  el  uno,  mucho  mas  volá- 
til, tiene  un  olor  aliáceo;  la  resina  está  también 
compuesta  dedos  resinas,  de  las  cuales  la  una 
es-irtsoluble  en  el  éter. 

-Encuéntrase  á  veces  en  q1  cooíercio  una  es- 
pecie inferior  de  sagapeno,  áeun  color  mas  oscu- 
ro, muy  impuro,  de  un  olor  insoportable,  que  lle- 
¿a.eovuelto  en  telas  azules.  Vénse  á  ve(-'es  en-este 
gontp-resina  pedazos  de  Bcdelio,  y  también  go- 
mo amoniaco,  etc. 

E|  sagapeno  no  es  empleado  aisladamente;  en- 
tra en  muclias  preparaciones  farmacéuticas,  y 
llénelas  niiismas  propiedades  quela  asafétida,  si 
bien  en  grado  mas  débil. 

V'érula  que  lleva  soma  anionia- 
eo  [Férula  ammonifera,  Lem.).-Es  aun  dudoso 
que  la  goma  amoniaco  sea  obtenida  de  esta  plan 
ta,. aunque  se  cree  que  es  el  producto  de  una 
férula.  Según  el  Sr.  Jackson,  esta  planta  crece 
en  los  alrededores  de  El-Arisch,  en  donde  lleva 
el  nombre  árabe  de  Férula  cskouk;  otros  autores 
pretenden  que  la  goma  amoniaco  se  extrae  de  los 
gálbanos  Bubón  ó  Dorema.  En  la  incerlidumbre 
en  que  se  eslá  respecto  á  la  planta  que  produce 
esta  goma,  trataremos  de  ella  aqui . 

La  Gomo -RESINA  amoníaco  ó  Goma  amoníaco 
que  procede  de  Berbería  está  siempre  mezclada 
con  una  tierra  roja;  la  mejor  es  la  que  procede 
de  las  Indias.  En  el  comercio  se  presenta  bajo 
dos  formas:  t  .*  en  láj^rimas  separadas  blancas  y 
opacas  al  interior,  blancas  igualmeate  al  exte- 
rior, pero  que  se  vuelven  -amarillas  con  el  tiem- 
po; de  un  olor  fuerte  particular,  de  un  sabor 
amargo  acre  y  nauseoso;  i.°  en  naasas  conside- 
rables amarillentas,  salpicadas  de  un  gran  nu- 
mero de  lágrimas  blaucas,  menos  pura  que  la 
precedente,  y  de  olor  mas  fuerte;  ambas  son  fria- 
bles, y  su  fractura  es  \idriosa.  La  primera  espe- 
cie es  preferida  á  causa  de,  su  pureza;  según  el 
Sr.  Braconnot,  está  compuesta  de  goma,  48,4;  re- 
sina, 70;  materia  gluliniforme  insolubleenei  agua 
y  el  alcohol,  4,4;  agua,  6;  pérdida,  1,2. 

La  goma  amoniaco  es  pegajosa  cuando  se  ca- 
lienta en  la  mano;  se  reblandece  con  el  calor,  pe- 
ro no  se  licúa;  es  en  parte  soluble  en  el  agua,  y 
en  parle  en  el  alcohol  (carácter  esencial  üe  las 
gomo-resinas);  es  soluble  también  en  el  éter,  en  las 
soluciones  alcalinas  y  en  el  vinagre;  triturada 
con  agua,  forma  una  solución  lechosa,  que  deja, 
al  cabo  de  algún  tiempo,  precipitar  una  materia 
resinosa  que  es  la  parte  de  que  el  alcohol  y  el  éter 
.son  susceptibles  de  apoderarse.  La  resina  extraída 
de  esta  gomo -resioa  es  rojiza,  trasparente^  se 
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funde  a  54",  es  muy  soluble  eji  el  alcohol,  y  el 
éter  la  separa  en  dos  resinas. 

La  goma  amoniaco  goza  de  propiedades  esti- 
mulantes bastante  enérgicas  muy  análogas  a  las 
de  laasafotida;  sin  embargo,  esta  ultima  sustan- 
cia la  es  preferida  con  razón  como  antiespasmó- 
dlco:  Híisela  empleado  en  los  catarros  pulmona- 
res crónicos,  el  asma  y  las  nevroses  de  la  respi- 
ración y  de  la  digestión;  ha  sido  recomendada 
como  incisiva  en  el  caso,  de  oi)struccion  de  las 
visceras'  abdominales;  es  usada  con  frecuencia 
al  eAlerior  en  los  tratamiento-íde  los  tumores  no 
inflamatorios;  entra  en  la  composición  de  mucho» 
emplastos.  • 

La  goma  amoniaco  se  administrará  la  dosis  de 
6  á  15  granos  en  pildoras,  y  con  mas  frecuencia 
asociada  con  oirás  sustancias,  como  el  jabón,  el 
aeibar,  la  cicuta,  la  ipecacuana,  ó  el  ópk),  según  ta 
indicación  que  se  quiere  llenair. 

FESTUCA,  Festuca.  Género  de  la. fami- 
lia dé  las  gramíneas  íeslucáeeas  establecido  por 
Linneopara  plantas  herbáceas,  vivaces,  abundan- 
tes en  los  lugares  áridos  y  estériles  kn  los  países 
limpiados  del  hemisferio  boreal,  raras  en  el  he- 
misferio austral  y  muy  raras  l)ajo  los  trópicos.  Sus 
hojas  son  planas  ó  séladas;  su  inflorescencia  en 
panículas  ó  en  racimos.  Sus  peduneulillos  están 
hinchados  dolábase  á  la  sumidad,  llevan  espi- 
guillas oblongas  de  dos  á" quince  ílósculos  que 
tienen  la  corola  formada  de  dosvalvas  desiguales, 
de  las  cuales  la  exterior  es  con  frecuencia  aris- 
leada,  y  presentan  de  uno  á  tres  estambres,  dos 
estilos, "dos  estigmas  plumosos,  cariopsa  oblonga, 
marcada  con  un  surcoloogitudinal  y  adherenle  á 
la  gluma  superior  que  es  persistente.  El  número 
de  especies  de  este  género  es  de  mas  de  ochenta; 
algunüs  de  ellas,  propias  de  los  prados  naturales, 
son  sin  embargo  cultivadas  para  formar  pastos, 
asociándolas  con  gramíneas  que  crecen  en  la« 
mismas  localidades.  Estas  especies,  son  las  si- 
guientes: 

Festuca  flotante  (Festuca  (luitanSf  L.). 
Planta  de  los  prados  húmedos,  muy  buscada 
cuando  verde  por  los  anináales.  En  el  Norte,  su 
semilla  mondada,  conocida  bajo  el  nombre  de4/a- 
ná  de  Polonia  ó  de  Yerba  de  Maná,  es  emplea- 
da como  planta  alimenticia.  Su  harina,  que  se  ase- 
meja mucho  á  la  del  arroz,  no'es  buena  sino  en 
papilla  y  parece  no  ser  susceptible  de  panifica- 
ción. Las  aves  acuáticas  buscan  con- avidez  la  se- 
milla de  este  vejelal;  cuyas  hojas  se  emplean  se- 
cas para  hacer  esteras,  y  cestas,  y  para  llenar 
colchones  y  asientos,  en  vez  de  crin. 

Festuea  de  hojas  filias  [Festuca  Unwr 
folia).  Esta  planta,  que  crece  muy  bien  en  losare- 
nales  secos  y  áridos,  es  comida  en  invierno  en 
seco  por  los  animales:  las  vacas  la  pacen  coi> 
gusto  en  los  prados. 

Festuca  levantada  IFestuca  elatiorf. 
Conocida  en  Aleounia  bajo  el  nombre  de  Festu- 
ca GIGANTESCA  [Festuca  gigantea) .  Es  mas  tardía 
y  mas  elevada  que  la  Festuca  de  los  prados^y 
forma  prados  durables.  "  j " 

Festuca  de  Oveja  (Festuca  ovina,  t.]. 
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Esla  planta consliliiye  un  alimento  excelenlo,  muy 
buscadotle  los  carneros,  siendo  preciosa  para  es- 
tablecer pastos  en  las  tierras  de  mala  calidad. 
lEn  razón  de  (|uelos  carneros  parece  que  no  la  co- 
men con  gusto  sino  en  invierno,  es  mejor  asociarla 
con  otras  gramíneas;  pero  si  se  siembra  sola, 
son  menester  unos  30  kilógraraos^e  ella  por  hec- 
tárea. '  '    - 

Festuca  de  lof^  prados  (Feglm'a  pra- 
tensis).  Es  una  de  las  mejores  plantas  que  se  pue- 
den emplear  para  sembrar  prados  bajos.  Es  algo 
tardía,  pero  produce  mucho  y  da  un  excelente 
forraje. 

Festuca i*oJa  {Festuca rubra,  L).  Creceasí 
en  los  prados  secos  como  en  los  hüme(los,  y  par- 
ticipa de  las  propiedades  de  la  Festuca  de  hojas 
finas  y  de  la  Festuca  de  Oveja. 

FÉVIIiEA.,  Fewillea,  Género  de  la  famir 
lia  délas  nandirobéas  y  de  la  dioecia  hexandria, 
establecido  por  Linneo  para  dos  vejelales  herbá- 
ceos y  sarmentosos  de  la  América  ecuatorial,  de 
hojas  alternas,  cordeadas  y  trilobadas,  provistas 
de  zarcillos  en  las  axila»;  (lores  pequeñas  lleva- 
das en  pedúnculos  axilares;  fruto  parecido  al  de 
las  cucurbitáceas,  de  lasque  esta  pequeña  fami- 
lia (libere  en  sus  estilos  separados  y  en  sus  zar- 
cillos axilares.  •    ,   a 

Se  extrae  de  las  semillas  dé  ambas  especies 
aceite  para  el  alumbrado.  El  áe.  la  Fevilea  mi- 
i.OBAD\  (  Fewillea  Irilohala,  L.)  es  empleado  por 
los  Brasileños  en  los  reumatismos  articulares.  El 
aceite  de  la  Fevilea  con  hoja  dv.  cokazon  {Fewi- 
llea cordifolia,  L.)  es  un  medicamento  eraeto- 
catárlico,  considerado  por  los  indígenas  como  el 
conlraveneno  mas  seguro  del  zumaque  veqene- 
so,  del  manzanillo  y  de  las  espigelias. 

FI 

FIIIKllIVA.  Principio  inmediato  de  los  ani- 
males, base  de  la  carne  muscular ,  en  la  que  es 
sólido  y  Qonstiluye  la  fibra  propiamente  dicha, 
del  quilo  y  de  la  sangre,  en  los  que  es  líquido  y 
forma,  coagulándose,  la  mayor  parte  del  cuaja- 
ron. Esla  sustancia  azoada  es  blanquecina,  elás- 
tica cuando  húmeda,  dura  y  quebradiza  en  es- 
tado de  desecación,  insípida,  inodora,  insoluble 
en  el  agua,  soluble  en  frío  en  los  álcalis,  etc.; 
la  de  la  sangre  es  en  el  dia  considerada  por  mu- 
chos químicos  como  idéntica  con  la  albúmina 
coagulada,  lo  que  explica  la  analogía  que  los  se- 
ñores Lassaigne,  Laugier,  etc.  han  encontrado 
entre  la  fibrina  y  las  falsas  membranas  albumi- 
nosas formadas  en  la  superficie  de  las  membra- 
nas serosas  inflamadas. 

La  fibrina,  sea  como  se  quiera,  es  una  materia 
esencialmente  nutritiva,  pero  nunca  se  emplea 
aislada  de  los  otros  principios,  tales  como  la  al- 
búmina y  la  gelatina,  á  los  cuales  está  constan- 
temente unida  en  la  carne  de  los  animales  de 
sangre  roja.  Desecada  y  reducida  á  polvo,  ha  si- 
do recientemente  señalada  como  hemostática, 
aplicada  á  las  mordeduras  de  las  sanguijuelas. 
La  fibrina  se  obtiene  de  la  sangre  recientemente 
extraída,  batiéndola  con  una  pequeña  escoba  de 
abedul,  y  á  cuyas  ramas  se  pega;  enlonceí  basta 
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lavarla  con  mucha  agua  para  obtenerla  pura  y 
descolorad  !i. 

FIl>£OS.  Dase  este  nombre  á  una  pasta 
hecha  con  la  mas  hermosa  harina  de  trigo,  ama- 
sada muy  dura,  ligeramente. salada,  y  á  la  que 
se  añade  á  veces  un  poco  de  azafrán  para  colo- 
rarla. . 

La  preferencia  dada  á  los  fideos  ó  pastas  de 
Italia,  y  particularmente  á  las  de  Ñapóles  y  de 
Genova,  no  es  enteramente  el  resultado  del  ca- 
pricho ó  de  la  preocupación;  su  calidad  es  supe- 
rior y  la  manipulación  para  fabricarlas  mas  per- 
fecta. Debe  sin  duda  atribuirse  esta  superioridad 
á  la  calidad  délos  trigos  que  entran  jen  lácom- 
po.Mcion  d&  estas  pastas.  Los  trigos  de  Italia  son, 
en  general,  mas  duros  y  han  madurado  mejor 
que  los  de  muchos  otros  países,  y  sin  embargo 
los  fabricantes  üalianos  dan  aun  la  preferencia  á 
los  trigos  del  mar  Negro  y  de  la  Sicilia.  A  las 
pastas  de  Italia  siguen  en  calidad  las<le  Catalu- 
ña y  otros  iniíilos  de  España,  en  donde  se  elabo- 
ran estos  productos  tambieixcon  peH'cccion. 

Las  pastas  de  todas  suertes,  fideos,  macarro- 
nes, lañas  (fichas  de  (Vénova,  estrellas,  etc.,  se 
fabrican  con  el  producto  de  la  molienda  del  tri- 
go, que  se  llama  sémola.  La  sémola,  que  es  la 
mejorparledel  trigo, -la  mas  seca  y  lamas  nutriti- 
va, se  cierne  en  tamices  á  fin  de  obtenerla  blanca 
y  de  un  granoigual,  Los  fabricantes  (le,fideo9aman 
la  sémola  que  tira  un  poco  al  amarillo,  cuyo  color 
es  el  que  producen  los  trigos  duros  de  Marruecos 
y  de  Crimea.  La  sémola  no  es  pues  una  pasta,  co- 
mo algunas  personas  pueden  creerlo,  sino  la  ha- 
rina mondada  sacada  directamente  del  trigo. 
Esta  harina  se  amasa  con  la  menos  agua  posible, 
y  el  fabricante  de  fideos  dá  en  seguida  á  la  pasta 
que  asi  obtiene  la  forma  que  le  conviene  por  me- 
dio de  moldes,  por  los  cuales  se  hace  pasar  la 
pasta  con  el  auxilio  de  prensas. 

El  uso  de  estas  pastas  se  generaliza  de  día  en 
dia  y  forma  en  la  actualidad  el  objeto  de  un  co- 
mercio importante.  En  España  poseemos  lodos 
los  elementos  necesarios  para  confeccionarlas 
tan  bien  como  los  Italianos,  pues  nuestros  trigos 
de  Castilla,  Andalucía  y  algunos  otros  puntos  de 
la  Península,  gozan  de  todas  las  cualidades  con- 
venientes para  ser  empleados  en  esta  industria. 
Una  prueba  de  que  el  consumo  de  las  pastas  va 
siempre  en  aumento  en  nuestro  país,  es  el  gran 
número  de  fábricas  de  este  género  que  de  algu- 
nos años  á  esla  parte  se  han  establecido  en  todas 
las  capitales  y  pueblos  de  alguna  imporlancía  del 
reino. 

Pueden  fabricarse  pastas  con  todas  las  espe- 
cies de  harinas  quesirven  para  confeccionar  pan, 
siendo  por  consiguiente  las  mejores  lasharinasde 
trigo,  que  son  las  que  dan  el  mejor  pan.  La  parte 
que  (jueda  de  la  semilla  de  trigo,  después  de  ha- 
ber sido  ésta  concuasada  y  despojada  de  su  cor- 
teza, es  la  mas  dura  y  mas  seca,  y  sobre  todo  la 
(jue  encierra  el  germen,  que  es  duro  y  blanco 
como  la  almendra.  Los  fabricantes  de  fideos  ha- 
cen moler  de  una  manera  conveniente  los  trigos 
para  obtener  de  ellos  la  cantidad  mayor  posible 
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de  esta  parle,  siendo  la  manera  de  moler  la  qire 
produce  la5e»io/rt,  base  de  todas  las  pastas. 

Kl  agua  que  se^nrtplec  para  amasar  la  sémola 
debe  ser.muy  pura  y  ha  de  disolver  perfeclamen- 
le  el  jabón,  porque  el  agua  duradaria  una  pasta  de 
mala  calidad,  que  no  ligaría  y  se  romperla  cocién- 
dose. Se  ponen  ordinariamente  doce  libras  de 
agua  para  cincuenta  libras  de  sémola;  pero  debe 
tenerse 'Siempre  présenle  que  vale  mas  tener  que 
añadir  sémola,  al  tiempo  de  amasar,  que  agua, 
puesto  que  es  una  buena  calidad  en  las  pastas  el 
secarse  prontamente. 

Es  menesler  convprlir  la  sémola  en  pasla  para 
elaborar  con  ella  sea  fideos,  sea  macarrones,  lañas» 
etc.;  pero  no  es  necesario  poner  levadura  en  la 
composición  de  las  pastas,  porque  sin  ella  éstas 
se  c(mservan  mejor.  Se  amasa  la  pasta  con  agua 
caliente  con  fuerza  y  prontitud,  á  fin  de  <\[\e  se 
conserve  el  calor,  y  luego  que  está  amasada  se 
amontona  delante  de  la  artesa  ,  se  cubre  con  un 
lienzo  limpio,  y  subiendo  el  operario  encima  de 
ella,  la  pisotea  fuertemente  durante  dos  ó  tres  mi- 
nutos. •  . 

Después  que  el  operario  ha  bajado  de  encima 
la  pasla,  la  brega  dos  horas  consecntivas.  El  bre- 
gón es  un  pedazo  dé  madera  de  diez  á  doce  pies 
de  largo,  mas  grueso  de  una  punta  que  de  la  otra, 
y  que  tiene  en  este  extremo  un  agujero  que  reci- 
be un  espigón  redondo  de  hierro  fijado  en  la 
mesa  y  alrededor  del  cual  se  mueve.  El  operario 
está  medio  sentado  sobre  el  otro  extremo  del  bre- 
gón, el  que  sostiene  con  la  mano  derecha,  mien- 
tras golpea  con  el  pié  izquierdo  en  tierra  para  ele- 
varse con  el  bregón  y  darle  el  movimiento,  te- 
niendo la  mano  izquierda  en  el  aire.  El  operario 
continúa  esta  operación  hasta  que  la  pasta  está 
sulicienlemenle  aplastada  y  bregada. 

Cuando  se  ha  confeccionado  la  pasta  como  aca- 
bamos de  manifestar,  basta  reducirla  en  hilitlos 
delgados,  en  tubos  ó  en  tirillas  delgadas,  para  con- 
vertirla en  fideos,  macarrones,  ólañas,  lo  que  de- 
pende de  la  forma  de  los  agujeros  del  molde.  Es- 
ta operación  se  practica  por  medio  de  una  gran 
prensa  cuya  extremidad  del  tonillo  de  hierro  en- 
tra justa  en  un  vaso  cilindrico  llamado  campana; 
se  coloca  en  el  fondo  de  esta  campana  una  espe- 
cie de  criba  de  metal,  apropiada  al  género  de 
pasta  que  se  quiere  fabricar;  la  campana,  calenta- 
da por  medio  de  una  eslufillaquelacubre,  se  llena 
de  pasta,  la  que  se  vuelve  liquida  á  beneficio  del 
calor,  saliendo  por  la  acción  de  la  prensa  en 
hilillos,  que  se  dejan  enfriar  en  seguida,  y  se  ha- 
cen secar  un  poco  á  medida  que  salen.  Cuando 
los  hilHIoshan  adquirido  una  longitud  de  un  pié, 
se  cogen  con  la  mano  y  se  rompen,  por  medio 
de  una  fuerte  sacudida,  junto  al  molde,  y  deposi- 
tándolos sobre  un  papel  ó  sobre  un  cartón,  se  en- 
roscan como  se  les  vé  en  el  comercio. 

A  las  mismas  pastas  se  las  da  la  forma  de  arroz, 
de  semilla  de  calabaza,  de  melón,  de  losan- 
ge, de  corazón,  de  estrella,  y  mil  otras  diferentes, 
según  sean  los  moldes  con  los  cuales  se  corlan. 

Fabricase  en  Italia  una  especie  de  lañas  llama- 
das Tagliati,  mucho  mejores  que  las  lañas  or- 
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diñarías  y  los  macarrones.  Hé  aquí  su  prepara- 
ción: se  rompen  en  un  plato  un  ciarlo  número 
de  huevos  frescos,  se  balen  bien  como  para  ha- 
cer una  tortilla,  y  se.  les  añado  sai,  pimienta  y 
especias,  y,  batiendo  siempre,  tanta  harina  de  tri- 
go como  se  necesite  para  formar  una  pasta  que 
ne  se  pegue  al  plato;  después  de  haberla  trabaja- 
do convcnientementecon  el  rodillo,«e  extiende  en 
hojasdelgadas;  luego  poniendo,  cinco  ó  seis  de 
estas  hojas  la  una  sobre  la  otra,  se  cortan  en 
hilos  delgados  con  un  buen  cuchillo;  se  extienden 
estos  hilos  sobre  una  plancha  ó  sobre  papel,  de  ma- 
nera que  no  se  peguen  los  unosá  los  otros,  á  fin  de 
hacerlos  secar  al  aire.  Estas -pastas  se  aderezan, 
sea  frescas,  sea  secas,  con  leche  ó  caldo:  dé  todas 
maneras  son  un  excelente  manjar.  Consérvan- 
se  estos  tagllali  en  una  caja  y  en  lugar  seco,  con 
tal  que  se  haya  hecho  secar  bien  la  pasla  an- 
tes de  encerrarla. 

Según  la  Dirección  general  de  Aduanas,  la  ex- 
portación (le  fideos  y  oirás  pastas  análogas^eri- 
ficadaen  España  en  los  años  4851,  1852  y  4853 
fué  la  que  expresa  el  siguiente  estado: 


AÑOS. 


t83l. 

1852. 

1853. 

1,150 
500 

» 

1,242 
410 
320 

360  arroba?. 
.      20 

i) 

110 

25 

2 

50 
3 

. 

108 

.     1,650 

2,109 

541  arrobas. 

83,^48 
.     5,104 

96,519 
6, Ha 

11 2,084  arrobas. 
8,818 

100 


Importación 

I A  Inglaterra. 
A  Gibraltar. 
A  Francia.  •. 
I A  las  Posesiones  Por- 
tuguesas. . 
1 A  Bélgica.     . 
'A  Portugal.  . 
A  las  Ciudades  An- 
,     seáticas.  .     . 

Tola!.     . 

^A  la  Isla  de  Cuba 

A  Puerto-Rico.  . 

A  la   República  de 

Chile 293 

A  la  República  de 
los  Estados-Uni- 
dos  

A  la  República  de 
Méjico.     .     .     . 

I A  la  República  del 

)     Perú 

A  la  República  déla 
Plata 

V  la  República  de 
Venezuela.     .     . 

A  la  República  del 
Ecuador.  .     .     . 

Al  Brasil..     ... 

A  la  República  de 
Goatemala.    .     . 

A  la  República  de 
Uruguay.  ^    •     • 

A  las  Posesiones  Da- 
nesas  

Total.     .    . 

A  Filipinas.  .     .    . 


FIEIiTRO.  Dase  el  nombre  de  Fieltro  á 
una  estofa  sólida,  formada  por  el  simple  enlrefa- 

TOUO  II. 


16 

50 

10 

6,083 

T,139 

3,945 

150 

2,506 

7,120 

530 

2,740 

.-7,608 

2,48"; 

.     550- 

1,149 

,» 

100 
100 

1,-600 

n 

» 

820 

» 

» 

2,500 

B 

» 

187 

98,il3  116,683  143,601  arrobas. 

1,918 

i  11 

1,620  arrobas. 
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zamienlo  de,  pelos  de  ciertos  animales.  El  con- 
jimlo  (Jo  liiS  operaciones  necesarias  para  obtener 
esta  estofa  constituye  el  fieltraje. 

Todos  los  pelos  no. sgn. propios  naturalmente 
para  ser  fiellr-ados:  las  diferentes  especies  de  la- 
na poseen  esta  propiedad,  á  un  alto  grado,  mien- 
tras que  los^pelos  de  castor,  de  liel)re,  de  conejo, 
etc.,  si  bien  forman  la  base  de  los fieUros  emplea- 
dos en  la  fabricacioA  de  sombreros,  no  la  obtie- 
nen-sino por  medio  dé  una  preparación  previa. 
-  No  corresponde  hablar  aijui  de  las  diferenlos 
operaciones  indjspensáibles  para  la  confección  de 
esta  estofa,  porqvie  trataremos  de  ellas  en  el  ar- 
ticulo Somlreros  de  fiellro  (V.  eíjta  palabra).     , " 

Ademas  de  servir  en  la  corifeccion  de  sombre- 
ros, el  fieltro  se  emplea  también  para  fabricar 
mediaífy  zapatos. -Elficltro  grueso,  penetrado  de 
suficiente  caiUidad  de  aceite  secante  y  barnizado, 
sir\e  en  la  fa4)ri  -ación  de  viseras  de  gorras  y 
sombreros  barnizados,  muy  útiles  para  cierta  cla- 
se de  trabajadores  que  se  encuentran  con  fre- 
cuencia expuestos  á  la  lluvia. 

Paño  fieltro.  Hemos  dicho  que  las  diferen- 
tes especies  de  lana  poseen  en  alto  grado  la 
propiedad  de  lieltrarse,  y,  en  efecto,  basta  para 
esto  someterlas  á  una  cieña  presión  combinada 
con  la  humedad  y  el  calor.  Hace  algunos  años 
que  se  ha  sacado  partido  de  esta  disposición  de 
los  filamentos  lanosos  para  crear  una  nueva  in- 
dustria, qae,  según  se  dice,  debia  dar  en  la  fa- 
bricación de  paños  producios  equivalentes  á  los 
de  las  mejores  fábricas,  á  precios  menos  eleva- 
das, siendo  las  dos  operaciones  del  hilado  y  del 
tejido  reemplazadas  ,  en  el  nuevo  método,  por 
una  sola  operación  mas  económica,  á  saber,  el 
fieltraje  de  la  materia  primera. 

Aunque  esta  industria  no  haya  podido  sostener 
las  p>romesas  exageradas  de  su  programa,  y  que 
después  de  algunos  vanos  esfuerzos  para  aclima- 
tarla en  Francia,  se  encuentre  en  el  dia  limita- 
da ,  en  el  vecino  imperio  ,  «i  un  solo  estableci- 
miento poco  considerable,  no  nos  parece  sin  em- 
bargo merecer  el  abandono  en  que  se  encuentra 
al  presente  reducida,  después  de  haber  sido  tan 
ensalzada. 

Por  lo  que  toca  al  precio  y  la  calidad^  tampoco 
esta  indusiria  ha  dado  los  satisfactorios  resulla- 
doí  que  había  hecho  concebir.  Si  al  principio 
pareció  ofrecer  alguna  economía  en  las  opera- 
ciones de  su  fabricación,  háse  visto  después  que 
las  operaciones  suprimidas  han  tenido  que  ser 
suslituidíís  por  otras,  tanto  ó  mas  costosas  en  ra- 
zón déla  fuerza  motriz  bastante  considerable  que 
exiaen  los  aparatos,  asimismo  q«e  por  la  enorme 
cantidad  de  vapor  que  necesitan  ,  y  que  es  aun 
aumentado  por  disposiciones  viciosas.  Además, 
para  obtener  una  pieza  regular,  *e  necesita  dar- 
la un  espesor,  y,  por  consiguiente,  un  peso  su- 
perior al  de  los  productos  tejidos  correspondien- 
tes. Háse  ensayado,  es  verdad,  para  salvar  e^te 
inconveniente,  partir  las  piezas  en  el  sentido  de 
su  grosor;  pero  hasta  al  presénteselo  se  ha  prac- 
ticado esta  operación  en  pedazos  pequeños  que 
00  permiten  "conjeturar  de  una  manera  acertada 
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sobre  la  posibilidad  de  hacerlo  con  una  pieza 
entera.  Respecto  á  la  calidad,  el  paño  fieltro  ca- 
rece generalmente  de  dulzura  y  (íé  flexibilidad; 
pero  lo  que  hay  de  mas  grave  es  que  urto  de  los 
efectos  del  vapor  es  de  engrosar  los  lilameiítos 
de  lana,  de  manera  que  una  lana  de  bella  cali- 
dad pierde  todo  su  aspecto  después  del  fieltraje. 
Todo  esto  establece  incontestablemente  la  infe- 
rioridad del  paño  fieltrado  relativamente  al  paño 
tejido,  pero  no  por  eso  debe  concluirse  que  no 
pueda  obtenerse  alguna  ventaja  de  esta  indus- 
tria. Tal  como  se  encuentra  hoy  día  puede  ser 
a|)licada  muy  v^enlajosamente  á  ciertos  productos 
groseros^  como  por  ejemplos  lapices,  cobertor-es, 
paños  para  marineros  y  para  militares;  por  me- 
dio de  la  impresión  ,  se  confeccionan  tapices, 
que,  bajo  el  punto  de  vista  delaspeclo  y  de  la 
solidez,  pueden  rivalizar  con  los  lapices  fabri- 
cados al  telar,  y  que  son  mucho  menos  costosos. 

Des|)ues  de  1»  expuesto  ,  debemos  decir  que 
los  procedimientos  ingeniosos  que  sirven  para 
la  confección  del  paño  fieltro  ,  y  que  no  nos^s 
peru)itido  describirlos  en  este  articulo,  recibirán 
shi  <huda  aolicaciones  útiles  en  el  porvenir. 

FlliA]*íTO,  PnYLLANTUS.  Género  de  plan- 
las  déla  familia  délas  euftiibiáceas,  tribu  de 
las  filantéas,estal.tkci(lo  por  Swarlz,  y  que  abra- 
za los  JiLOFiLA  (Xylophyllaj  y  Filanto  (Phyllan- 
Ihus)  deLinneo. 

Los  filantos  son  árboles,  ó  arbustos,  ó  yerbas, 
ya  guarnecidos  de  hojas  y  flores  axilares,  ya  des- 
nudos, y  de  ramos  foliáceos  que  llevan  las  flo- 
res en  sus  bord£s.  Las  especies  que  presentan 
este  último  aspecto  forman  parte  de  los  Jilofila 
de  Liimeo  ;  las  otras  componen  los  verdaderos 
Filantos  del  mismo  autor.  Estas  plantas  nacea 
en  las  regiones  tropicales  y  sub  tropicales  del 
globo,   pero  mas  abundantemente  en  América. 

El  genero  filanto  comprende  un  gran  núme- 
ro de  especies ,  entre  las  cuales  citaremos  al- 
gunas. 

Filanto  del  "BraHil  (PhyllanÚius  Bra- 
5i7te/ííis,  Eam.;  Phyílanllms Conami,  Aubl.).  Sir- 
ve en  la  Guiana  para  emborrachar  los  peces,  y 
para  ello  se  echan  raices  contusas  de  esta  planta 
ene!  agua. 

Filanto  Fniblico  {Phyllanthus  Emblica, 
L.).  Este  arbusto  de  la  India  presenta  frutos 
drupáceos,  del  grosor  de  un  cereza,  de  seis  sur- 
cos y  tres  celdillas,  redondeados,  deprimidos  por 
encima,  que  se  desecan,  y  se  venden  en  el  comer- 
cio bajo  el  nombre  de  Mirabolanos  émblicos; 
raras  veces  se  expenden  enteros,  y  por  lo  comuu 
están  divididos  en  cuatro  pedazos  irregulares, 
arrugados,  de  un  gris  negruzco,  como  leñosos, 
inodoros,  de  sabor  un  poco  ácido,  casi  nulo.  Este 
fruto  es  actualmente  raro  en  la  droguería,  y  se 
emplea  muy  poco  en  medicina,  en  la  que  era  re- 
comendado antiguamente  como  purgante  y  as- 
tringente. 

Las  flores  de  este  arbusto  tienen  el  olor  del 
limen,  y  en  la  India  se  usan  como  refrescantes  y 
aperitivas. 

Filanto  de  Madraspatan  {Phyllan- 


thus  madcraspalensts,  L.).  Los  médicos  indianos  ' 
dan  el  infuso  de  las  hojas  de  esla  planta  contra 
los  dolores  de  cahesía. 

Fllanto  de  niuelias  flores  [Phyllan- 
thus  muíliflorus,  W.).  El  infuso  de  la  corteza  de 
este  vejelal  se  usa,  en  la  India,  cbmo  atenuante, 
ala  dftsis  de  4  onzas. 

Fllanto  IViruri  (Phyllanlhus  Niruri,  L.; 
Nymphianthus  Niruri,  Lour.).  Esta  planta  anua, 
de  la  India,  del  Brasil,  etc.,  es  considerada  en 
el  priipero  de  estos  países  como  un  diurético  po- 
deroso, y  en  el  segundo  como  muy  útil  contra  el 
diabetes,  así  como  el  Filanto  microfilo  (Phy- 
ll'inlhus  microphyllus,  Mart.),  que  se  llama  allí 
Erra  pombinha. 

Filanto  contó  ftamno  (  Phyllanthus 
rhamnóides,  Retz).  Las  hojas  de  este  vejetal  son 
usadas  en  Ja  India  para  remediar  el  carbunco,, 
aplicadas  calientes  cop  un  poco  de  aceite  de  ri- 
cino sobre  estos  tumores.  Estas  hojas  se  fuman 
como  el  tabaco,  para  resolver  losengurjHamien- 
tos  del  gatillo  y  de  las  amígdalas. 

Fllanto  orinarlo  ,  Filanto  que 
promueve  orina  {Pliyllanlhus  urinaria, 
L.J,  Planta  anual,  considerada  en  la  Iridia  como 
muy  eficaz  en  las  retenciones  de  orina  y  las 
afecciones  Venéreas,  y  también  pasa  como  eme- 
nagnga  en  taCochinchina. 

Filanto  viroso  { Phyllanthus  virosus, 
Roxb.).  Esta  planta  es  emborrachadora  para  los 
peces,  y  su  corteza  es  astringente,  según  Klein. 

FIKiIREA,  Phillyrea.  Género  de  plantas 
de  la  familia  de  lasjasmineas,  de  la  diandria  mo- 
noginia,  que  consta  de  las  especies  Filirea  de 
HOJ.v  ANCHA  ( Phillyrea  latifolia,l,.],  Filirea  me- 
dia ( Phillyrea  media,  L.)  y  Filirea  de  hoja  an- 
gosta [Phillyrea  angustí  folia,  L.),  hermosos  ar- 
bustos siempre  verdes,  expontáneos  en  el  medio- 
día de  la  Europa  y  en  el  norte  del  África,  y  que 
el  Sr.  Spach  reúne  como  simples  variedades  en 
una  especie  única,  á  la  cual  da  el  nombre  de  Fi- 
lirea Falso-L\dierno  (Phillyrea  alaternoides, 
Spach.).  Cultívanse  en  los  jardines. 

Las  hdjas  de  la  Filirea  de  hoja  ancha  son  re- 
frescantes y  astringentes,  y  convienen  en  garga- 
rismo para  las  úlceras  d&  la  garganta  y  otras  in- 
flamaciones de  la  boca. 

FISÁIilDA,  PnisALis.  Género  de  plantas 
de  la  familia  de  las  solanáceas  y  de  la  penlandria 
monoginia,  que  comprende  yerbas  anuales  ó  vi- 
vaces, ó  arbustos  de  hojas  alternas  ó  geminadas, 
enteras  ó  lobadas;  de  flores  solitarias  ó  agrupa- 
das, que  salen  de  las  axilas  de  las  hojas.  Estas 
plantas  crecen  abundantemente  en  Asia ,  en 
África  y  en  la  América  tropical;  son  raras  en  las 
regiones  templadas  de  la  América;  una  sola  es- 
pecie es  indígena  de  los  países  centrales  y  bo- 
reales de  la  Europa.  Esta  especie  es  la  siguiente: 

Fiíüálifla  Alque(|iieiije  .  i%lque- 
quenjc  común,  Vejiga  de  perro 
iPhysalis  Alkekengi,  L.).  Planta  anua,  muy  co- 
mún en  los  lugares  sombríos,  en  los  terrenos  abo- 
nados y  frescos,  en  los  bosques  corlados  y  en  las 
viñas ;'tiene  raices  muy  rastreras  y  se  propaga 
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extraordinaríamenle,  siendo  díffcil  destruirla 
cuando  ha  invadido  un  terreno  apto  á  su  consti- 
tución. Sus  raíces,  articuladas,  delgadas  y  fibro- 
sas, arrojan  tallos  herbáceos  de  la  altura  de  do- 
ce á  diez  y  siete  pnlgadaSj  ramosos,  de  un  verde- 
rojizo,  ligeramente  vellosos,  y  que  están  guarne- 
cidos de  hojas  enteras,  ?igudas,  aovadas,  unidas 
á  pares  y  sostenidas  por  largos  peciolos.  Las 
flores  se  presentnn  en  junio  y  julio;  son  dé  un 
blanco  sucio,  solitarias,  de  iin  pélalo  de  tigura 
de  rueda  y  de  tubo  muy.  corlo;  á  ellas  suceden 
bayas  acidulas,  á  veres  un  lanío  amargas,  roji- 
zas, á  lasque  vulgarmente  se  da  el  nombre  de 
Cereza  de  invierno  en  algunos  puntos,,  y  lascua- 
lesson  comidas  como  atem^)erantes  y  ligeramen- 
te anodinas.  '• 

Todas  las  propiedades  quelos  antiguos,  espe- 
cialmente Galeno,  y  los  modernos  atribuyen  á es- 
tas bayas  contra  las  relenciones  de  orina  y  el  có- 
lico nefrítico  son  tenidas  en  poca  eslima  actual 
mente;  gozan  absolutamente  de  las, mismas  virtu- 
des que  los  frutos  ligeramente  ácidos,  lates  como 
la  fresa,  la  naranja,  el  limón,  ele  ,  aunque  se  em- 
plean con  buen  éxito  en  éledema  y  las  leucoflec- 
raasias  que  sobrevienen  á  las  calenturas  inter- 
mitentes. En  algunos  países  recogen  con  cuidado 
estas  bavas  para  llar  á  la  manteca  el  color  que 
le  falla." 

Fisálida  flexuosa  {Physalis  ¡lexuosa, 
L.l.  En  la  India,  la  raíz  de  esta  planta  es  consi- 
derada como  desobslruenley  diurética,  en  coci- 
miento ;  las  hojas,  mojadas  en  aceite  d¿  ricino, 
son  empleadas  exteriormente  sobre  los  tumores 
carbonosos. 

Fisálida  somnífera  {Physalis  somni^ 
fera,  L.).  Se  encuentra  en  todo  el  Orienle,  en  Es- 
paña y  en  Méjico  ;  es  un  sub-arbusto  altamente 
venenoso,  cu>a  raíz  fué  colocada  por  Plenck  en- 
tre los  narcóticos;  sus  hojas  se  aplican,  contusas, 
sobre  los  tumores,  los  dolores  locales  y  las  úlce- 
ras, como  calmantes.  Los  antiguos  Egipcios  la 
empleaban  para  embalsamar  sus  momias,  sin  du- 
da porque  tiene  la  propiedad  de  alejar  los  der- 
mesles,  los  aradores  y  otros  insectos  destruc- 
tores. 

Fisálida  vellosa  (Physalis  pubescens,  L.) 
Esta  especie,  que  crece 'en  la  India,  de  donde  fué 
llevada  á  la  América  del  norte,  etc.,  tiene,  los 
frutos  comestibles,  en  el  Brasil,  bajo  el  nombre 
de  Camaru  ;  y  con  ellos  en  Chile,  en  donde  son 
llamados  Capuli cimarrón,  según  Feuillée,  se  con- 
feccionan conlituras.  El  cocimiento  de  sus  ho- 
jas es  ligeramente  diurético,  y  se  emplea  en  et 
Brasil  después  de  los  resfriados. 

En  España  se  cultiva  en  algunos  puntos  la-Fi- 
s.ÁLiDA  ANGULADA  {Ph)salis  onsulaki,  L.),  á  ca- 
yos frutos  se  dá  el  nombre  Tomates  de  Brihueqa. 

FlTeE.eFA]VTe,  Phytelephas.  Género 
de  la  familia  de  las  pandanéas,  establecido  por 
Ruiz  y  Pavón,  para  plañías  del  Perú  aun  poco 
conocidas,  que  tienen  el  porte  de  las  palmas. 

Fitelerante  de  frutos  grandes. 
Cabeza  de  negro,  Tagua  (PhytelephHs 
macrocarpa,  Ruiz  y  Pavón).  Este  arbusto,  que 
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crece  en  el  Perú,  lo  mismo  que  el  Fitelefame  i 
DE  FRUTOS  PEQUEÑOS  {Phytelcpkas  microcarpa)  ,y 
que  quizás  no  es  masque  unavariedad  del  mismo, 
tiene  UD  lallo  único  coronado  de  un  espeso  rami- 
llete de  hojas  pinnádas  muy  largas.  Sus  l'rulos, 
que  son  muy  gruesos  y  en  forma  de  cabeza,  en- 
cierran un  licor  al  principio  cristalino  y  sin  sa- 
bor, que-los  viajeros  conocen  y  sorbCn.para  apa- 
gar la  sed ;  este  licor  después  se  convierte  en  una 
especie  de  l'cche  ú  orchatá  de  un  sabor  muy  gra- 
to, y  poco  á  poco  se  va  concretando  y  llega  a  ad- 
(juirir  la  dureza  del  marfil,  deíuya  circunstan- 
cia deriva  quizá  el  nombre  genérico,  y  finalmen- 
te es  susceptible  deformar  una  especie  de  vino 
por  la  fermentación.  Los  indígenas  trabajan  con 
estos  liuBsos'  puños  de  bastones  y  varios  dijes 
elegantes  que  imitan  el  marfil,  pero  pierden  la 
dureza  por  su  inmersión  en  agua,  aunque  vuelvan 
á  adquirirla  por  su  exposición  al  aire-  Con  este 
mismo  producto,  llamado  Marfil  vejetal,  se  tra- 
bajan en  Europa  diferenles-objetos. 

FlXlíCUEISíA,  PHVfOCKENE.  Género  de  la 
familia  de  las  filocrenéas,  establecido  por  Wal- 
hich,  para  un  árbol  considerable  déla  India,  des- 
cubierto en  el  país  de  los  Birmanes,  la  Fitocre- 
NA  GiGXKíEX  [Phylocrene gigantea,  Walhich^  cu- 
yo tronco  dá  una  gran  cantidad  de  savia  limpia, 
sin  gusto  y  muy  potable. 

FlTOIiACA,  PnrroLACCA.  Genero  de  la 
familia  de  las  fitolacáceas,  tribu  de  las  fitola- 
céas,  de  la  decandriadecaginia,  que  comprende 
yerbas  derechas  ó  raramente  volubles;  de  raíz 
.fusiforme  ó  napiforme,  gruesa;  de  hojas  alternas, 
pecioladas,  muy  enteras,  desprovistas  de  estípu- 
las ;  de  flores  dispuestas  en  racimos  ó  en  espigas, 
y  de  pedunculillos  bihracleolados.  Su  fruto  es 
una  baya  globulosa,  deprimida,  ombilicada,  de 
muchas  celdillas  monospermas.  Este  género  en- 
cierra unas  diez  especies  que  ci'ecen  en  las  re- 
giones tropicales  y  sub-lropicales  de  ambos  he- 
misferios. 

fitolaca  «le  diex^  estanibre!^,  SI^- 
liinaca  «le  América,  Jfleclioacait 
del  Canadá,  t?va  de  Anuérica,  Yer- 
ba de  laca,"irerba  earinin  (Phytolacca 
decandra,  L.).  Especie  originaría  de  la  América 
septentrional,  hoy  dia  naturalizada  en  el  medio- 
día de  la  Europa;  crece  en  España,  Portugal, 
Italia  y  también  en  el  mediodía  de  Francia,  y 
se  cultiva  en  algunos  jardines.  Yerba  vivaz,  de 
2  á  4  metros  de  altura ;  de  raíz  gruesa,  ramosa, 
mullicaula;  de  tallos  derechos,  cilindricos,  es- 
triados, suculentos,  muy  ramosos,  con  frecuen- 
cia rojizos;  de  hojas  lanceoladas,  |juntíagudas, 
ligeramente  onduladas,  lampiñas,  de  verde  gay, 
fuertemente  penninervadas;  de  racimos  larga- 
mente pedunculados,  muliiflores;  pedunculi- 
llos tiesos,  de  color  de  rosa  ó  de  un  púrpura 
violado;  flores  pequeñas,  de  un  color  de  rosa 
verdoso;  baya  de  10  celdillas  monospermas,  de 
un  violeta  negruzco. 

De  un  trabajo  del  Sr.  Braconnot,  de  Nancy, 
resulta  :  1.."  que  la  potasa  existe  en  cantidad 
enorme  en  este  vejetal  ( 100  libras  de  sus  cenizas 
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contienen  66  librad  lo  onzas  5  dracmas  de  sa- 
lino desecado,  que  encierran  42  libras  de  potasa 
pura  y  cáustica);  2."  que  la  incineración  de  sus 
cenizas  puede  dar  un  álcali  rico;  3.°  que  la  po- 
tasa esta  saturada  en  este  vejetal  por  un  ácido, 
muy  contiguo  del  málico,  pero  quedifiere-de  éste 
bajo  algunos  respectos ;  4."  que  s^is  bayas  pue- 
den producir  por  la  fermentación  y  la  destilación 
una  cierta  cantidad  de  alcohol ;  5."  que  su  ina- 
teri;^  colorante  puede  ser  empleada  como  reacti- 
vo ;  6."  que  sus  hojas  son  alimenticias ;  y  condu- 
je manifestando  que  el  cultivo  de  esta  planta 
puede  lliígar  á  ser  un  ramo  de  industria  venta- 
josa para  la  cosecha  de  la  potasa. 

En  Europa  esta  planta  despide  un  olor  viroso 
que  ataca  la  cabeza ;  pero  en  los  Estados-Unidos 
y  en  las  Antillas  se  comen  las  hojas  tiernas  y  los 
renuevos  de  la  misma,  aderezados  á  g^iisa  de  es- 
pinacas, á  cuyo  objeto  es  cultivada  en  Austria. 
Cuando  viejas  estas  hojas  son  acres,  ,y  se  usan 
junto  con  la  raíz,  al  eixterior,  como  resolutivas. 
El  zumo  de  la  rníz  y  de  las  bayas  verdes  es  un 
purgante  vioknlo,  por  lo  que  algunos  denomi- 
nan á  esta  planta  Cogamiich'o;  e\  extracto  de  las 
bayas  maduras  es  preconizado  contra  las  úlce- 
ras cancerosas.  Háse  empleado  también  este  zu- 
mo para  colorar  el  vino  blanco,  y  parece  que  los 
Portugueses  teñían  con  él  su  famoso  vino  de  Por- 
to, sofisticacion  que  ha  sido  vedada  con  razón. 
Esta  parte  colorante  muy  hermosa  pero  fugaz 
puede  servir,  avivada *con  un  poco  de  ácido  ní- 
trico, para  pintar  á  la  aguada  é  iluminar  gra- 
bados. 

La  Fitolaca  dióicx  [Phytolacca  dioica,  h), 
cultivada  en  Sevilla  en  un  paseo  público,  es  un 
árbol  de  bastante  altura,  y  de  tronco  blando  muy 
fácil  de  cortar. 

La  Fitolaca  de  ocho  estambres  {Phytolacca 
octandra,  L.),  según  Aublet,  se  come  en  Cayena 
como  la  fitolaca  de  diez  estambres. 

FL 

FliACOUKCIA,  Flacourtia.  Género  de 
la  familia  de  las  flacourciáceas,  de  la  dioecia  ico- 
sandria,  dedicado  al  naturalista  Flacourt,  y  es- 
tablecido por  Commerson,  para  árboles  ó  arbus- 
tos de  Madagascar,  del  Asia  tropical  y  de  la  Amé- 
rica equinoxial. 

Flacourcia  Coracero  (Flacotircia  Ca- 
ía;j/íracía,  Iloxb.).. Los  renuevos  y  las  primeras 
hojas  de  este  arbusto  de  la  India-tienen  el  gusto, 
pero'no  el  amargor,  del  ruibarbo;  administranse 
como  estomáticos  y  astringentes,  á  la  dosis  de 
media  dracma,  en  la  diarrea,  la  debilidad  gene- 
ral y  la  consunción. 

Vlacourcla  de  Rantoutcltl  {Flacour- 
tia Hamontchi,  L'her.).  Este  arbusto  de  Madagas- 
car, lleva  bayas  del  volumen  de  las  ciruelas  mi- 
rabeles, de  color  violeta,  negruzcas  en  su  madu- 
rez, de  un  gusto  dulce,  ligeramente  vinoso,  que 
deja  un  poco  de  acritud,  y  cuya  almendra  de  los 
cuescos  es  amarga.  Estos  frutos,  que  los  Euro- 
peos denominan  Viruelas  de  Madagascar,  se  co- 
men cuando  son  bien  maduros,  porque  verdes, 
son  ásperoíi,  y  en  este  estado  se  confitan.  En  la 


FLÓ 

isla  Mauricio,  la  corte/a  de  este  arbublo  es  usa- 
da en  infuso  contra  la  gota. 

Flacourria  sepiarla  {Flacourlia  sepia- 
ria,  Roxb).  Arbusto  de  las  Indias,  en  dqnde  los 
naturales  le  llaman  Courou-Moelli.  E\  cocimieu- 
lo  (fe  sus  raíoes  pasa  como  útil  coiilra  la  mor- 
dedura de  las  serpientes  ;  su  fruto  es  una  baja 
negra,  .acidula;  excelente  al  gusto. 

FIíOjUIUE,  Phlomis.  Género  de  la  familia 
de  las  labiadas,  y  de  la  didioaraia  gimnospermia, 
compuesto  de  plantas  herbáceas  ó  sub-frucles- 
cenles,  ó  fructescenles,  que  crei-«n  en  la  región 
meililerránea  y  en  las  parles  templadas  delAsia, 
verdes  ó  con  frecuencia  cubiertas  de  una  graii 
cantidad  de  pelos  blancos,  á  menudo  algodanb- 
áos',-  sus  hojas  s^n  rugosas;  sus  flores  grandes, 
amarillas,  purpurinas  á  blancas,  están  agrupa- 
das en  falsos  verticilos  multiflores,  axilares,  casi 
siempre  acomp^Tuaiios  de  brácleas. 

Flúmidé  E<eouuro,  Ijeonuro  [Phlo- 
mis  Lfonurus,  L).  Sub -arbusto  de  unos  seis  pies 
de  elevación,  que  crece  en  el  Cabd,  en  donde  los 
naturales  le  llaman  Dacka;(íe  hojas-lanceoladas 
y  aserradas;  sus  corolas,  largas,  encafnadas  ó 
anaranjadas,  le.  dan  el  aspecto  de  una  cola  de 
leou.  Én  el  Cabo  es  muy  estimado  contra  los  do- 
bres,  empleado  en  baño.  En*  Euroj)a  se  cultiva 
á  veces  por  sus  hermosas  flores. 

Flóiiiifle  lilcnitlde;  Caiidilera 
(  PJilomis  Lychniíis,  L.).  Esta  planta  crece  en  los 
logares  secos  y  pedregosos  de  la  Europa  medi- 
terránea, eo  España,  en  los  departamentos  mas 
meridionales  de  Francia,  y  es  rara  en  Italia.  Sub- 
arbusto de  unos  4  decímetros  de  altura,  cubierto 
en  sus  diversas  partes  de  pelos  algodonosos  blan- 
cos; sus  hojas  son  sésiles,  abrazadoras,  oblongas, 
lineares,  y  las  florales  son  aovadas;  sus  flores 
son  grandes  y  de  un  hermoso  amarillo. 

Esta  especie  pasa  como  astringente  y  detersi- 
va, y,  según  Lémery,  se  aplica  á  las  almorranas; 
sus  hojas,  así  como  las  de  algunas  otras  flómi- 
des,  secadas  y  rolladas  pueden  servir  de  pábilo 
para  los  candiles,  de  lo  que- ha  recibido  el  nom- 
bre vujgar  de  Candilera. 

Flómide  con  hoja  de  IVepeta 
{Phlomis  nepeti folia,  L.).  Planta  del  Brasil,  de 
tallo  herbáceo,  hojas  de  figurado  corazón,  agu- 
das, aserradas,  algo  tometitosas.  Los  Brasileños 
la  emplean  contra  los  reumatismos,  como  sudo- 
rilica,  l)ajo  el  nomlire  de  Cordao  do  frade. 

FIónilde  tuberosa  (Phlomis  ¡uberosa, 
L.).  Planta  herbácea,  vivaz,  de  la  Europa  orien- 
tal y  de  las  partes  secas  y  abrigadas  del  Asia 
inedia;  de  tallo  recto,  alto  de  4  pies,  con  hojas  en 
figura  de  corazón  y  ásperas;  su  rizoma  se  hincha 
en  tubérculos,  lo  que  suministra  un  medio  cómo- 
do de  multiplicarla. 

Dicese  que  los  Calmucos  del  mar  Caspio  co- 
men los  tubérculos  de  esta  iilanta,  á  la  que  lla- 
man Bedmon,  después  de  haberlos  pulverizado. 

Flómlde  de  Ceilan  IPhtomis  zeylam- 
ca,  L.).  Especie  de  hojas  lanceoladas,  algo  aser- 
radas; cabezuelas  terminales,  y  cálices  de  ocho 
dientes.  Esta  planta,  que  es  la  Berba  admira- 
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tionis  de  Rumfio,  es  considerada  en  la  India  co- 
mo cordial,  febrífuga,  difusible  (en  razón  de  su 
olor  muy  fuerte),  errina,  etc.  Los  naturales  la 
envían  á  Europa  como  objeto  de  admiración; 
cultivase  en  los  jardines  de  algunos  curiosos. 

FIóinidc  CViietesceiite^.  Árbol  de 
la  salvia,  Salvia  de  Jeriisaleit  [Phlo- 
mis fructiiosa,  h.).  Crece  en  el  Oriente  y  en  las 
parles  mas  meridionales  de  la  Europa,  en  España 
Italia,  etc.;  arbusto  ú(r  un  metro  de  eleva»Hon, 
de  numerosos  ramos,  largos,  cubiertos  dé  pelos 
vedijosos;  con  hojas  casi  redondas,  tomentosas, 
recortadas;  flores  de  un  Fiermoso  amarillo,  gran- 
des, reunidasen.número  de  toó  20  enfalsoá  ver- 
ticilos.'Cultivase  en  algunos  jardines. 

Flóiufde  ITerba  de  viento,  Ag;ua- 
Tientos,  Iferba  de  viento  [Phlomis  her- 
bavcnti,  L.).  Hermosa  especio  que  crece  en  la 
Península  y  en  toda  la  Europa  meridional,  ep  los 
ribazos  secos,  expuestos  álsol  y  al  viento,  de 
tallo  herbáceo,  de  hojas  entre  aovadas  y  oblongas, 
ásperas,  y  de  grandes  flore*  purpúreas. 
-FM»ite]¥TIWA.  Estofa  de  seda,  faliri- 
cada  al  principio  en  Florencia,  é  imitada  des- 
pués en  otras  partes.  Es  una  especie  dé  r^so  la  - 
br^ido,  ordinariamente  blanco;  pero  se  hace  con 
todo  de  diversos  colores^.  Las  florerttinas-d?beu 
ten^r  la  dimensiüH  de  los  rasos. 

FLOKES  AKTlPl€lAI/ff:^.  Las 
flores  tales  como  nos  las  da  la  naturaleza  ofre- 
cen adornos  de  tocador  y  de  decoración  los  mas 
ricos,  variados  y  elegantes  ;  pero  como  las  flo- 
res naturales  conser\an'su  viveza  pocos  instan- 
tes, para^ue  su  belleza  fuese  duradera  ha  sido 
menester  recurrir  á  la  imitaciou.  Aunque  dos"<le 
una  época  muy  remota  se  hicieron  esfuerzos  par 
ra  confeccionar  flores  artificiales,  los  progresos 
de  este  arle  no  datan  sin  embargo  de  muy  lejos. 
Durante  mucho  lierapo  solo  se  conocieron  los 
ramilletes  groseros  que  se  fabricaban  en  el  inte- 
rior de  los  conventos  para  el  adorno  de  las  imá- 
genes; pero  compuestos  de  plumas  mal  teñidas, 
de  hojas  mal  imitadas,  de  algunos  pedazos  d© 
oropel,  estos  ramilletes  tenían  de  flor  no  m%s  que 
el  nombre. 

Las  flores  fabricadas  en  Italia  fueron  las  pri- 
meras empleadas  en  el  tocador  de  las  señorasy 
para  el  adorno  de  las  habitaciones;  sin  embargo» 
los  Chino»  fabricaban  desde  mucho  tiempo  flores 
mas  perfectas  aun,  y  luego  que  el  comercio  hizo 
conocer  en  Europa  los  productos  de  aquel  impe- 
rio, sorprendió  ver  sobre  todo  las  flores  hechíis 
con  la  médula  de  caña  que  tan  bieii  imita  ei 
pélalo  carnoso  de  la  camelia.  Muchas  flores 
fueron  así  conocidas,  primero  por  las  imita- 
ciones que  de  ellas  se  hicieron  antes  de  ser  tras- 
portadas y  aclimatadas  en  nuestros  jardines.  Los 
Chinos  imitaban  con  atención  la  naturaleza,  y 
fabricabíin  entonces  lo  que  fabrican  en  el  dia, 
pues  este  pueblo  estacionario,  aunque  indus- 
trioso, parece  haber  caído  enteramente  formado 
sobre  la  tierra. 

El  arte  del  florista  empezó  á  perfeccionarse  y 
á  ser  notable  en  Francia  »  principios  del  siglo 
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pasado.  EiH708,  Séguin,  nalural  de  Memle  en 
Gévaudan,  verdadero  artista,  que  liahia  estudia- 
do botánica,  pasó  í'i  establecerse  en  Paris,  en 
donde  fué  el  prinierl)  que  se  aplicó  á  copiar  es- 
crupulosamente la  naturaleza  «n  la  fabricación 
de  las  (lores.  Para  ello  serviose  de  pergamino, 
de  capullo^  de  gusqno  de  seda,  de  papel  y  de 
ciertas  estofas;  imitó  las  flores  chinas  empleando 
la  medida  de  saúco,  y  laminen. ped^ecronó  so- 
bre todo  los  colores,  parle  tan  importante  del 
arte.  Desde  entonces  la  industria  del  florista  lia  ido 
sucesivamente  haciendo  adelantos  asombrosos, 
de  manera  que  no  vacilamos  en  decir  que  al  pre- 
sente Paris  es  en  donde  se  fabrican  mejor  las  flo- 
res, contribuyendo  á  ello  el  que*  la  división  del 
trabajo  es  tal,  en  esta  fabricación,  que  en  ninguna 
Cira  parte  podrían  ?er  ofroeiíJas  las  llores  tan  bien 
trabajadas  á- tan  bajó  precio.  Los  instrumentos  y 
las  materias  son  producidas  por  operarios  espe- 
ciales: así.el  uno  fabrica  y  vende  únicamente  ios 
hierros  de  estampar  y  los  sacabocados  necesarios 
para  hacer  las  hojas;  otro  produce  los  papeles 
adornados;  otro  las  estofas,  y  otro  en  frn  los 
alájübres  de  hierro  y  delaton  cubiertos  que  imi- 
tan los  tallos,  los  zarcillos  y  las  colas.  Las  hoja.s, 
los  estambre^  y  los  capullos  de  flores  se  v'endeií 
en  almacenes  especiales;  Los  operarios  que  mon-- 
tan  las  flores  se  ocupan  cada  uno  de  su  especia- 
lidad, y  (k.  esta  manera  es  como  se  llega  á  pro- 
porcionar por  el  módico  precio  de  cuatro  reales 
un  ramillete  de  rosas  que,  por  la  variedad  en  la 
ejecución  y  la  viveza  de  sus  colores,  habria  cau- 
sado -la  admiración  de  nuestros  antepasados. 

Diversas  son  las  sustancias  empleadas  en  la 
fabricación  de  las  flores;  sii  confeccionan  ílore-; 
de  paja,  de  muy  comunes  de  papel,  de  cera,  de 
ballena,  de  peliiiula  <le  tripa  de  buey,  de  plu- 
mas, de  mariscos,  y  de  estofas.  Las  estofas  sobre 
todo  ofi-ccen  por  su  extremada  variedad  las  me- 
jores materias  para  la  imitación  de  una  natura- 
leza tan  diferente.  La  batista  mas  fina  representa 
fácilmente  ja  rosa  de  Bengala,  tan  tierna  y  tan 
ligera;  ej  terciopelo  de  seda  la  flor  purpúrea  de 
la  oreja  (te  oso,  el  tei-ciopelo  de  algodón  blanco 
el  pélalo  grueso  y  mate  del  crisantemo.  Desde 
que  se  ha  sabido  darla  firmeza  por  el  perfeccio- 
namiento de  los  aderezos,  la  percala  sirve  para 
hacer  las  hojas. 

En  España  el  arle  del  florista  ha  ¡do  siguiendo 
los  adelantos  hechos  entre  nuestros  vecinos  do 
la  otra  parte  del  Pirineo,  de  manera  que  en  el  dia 
nuestros  floristas  fabrican  ya  toda  clase  de  (lores 
con  toda  perfección,  y  aun  debemos  decir  que 
imitan  mejor  y  con  mas  precisión  á  la  naturaleza 
que  los  extranjeros.  Hagamos,  sin  embargo,  la 
jusliciíi  de  manifestar  que  los  artistas  franceses 
son  los  primeros  en  la  ejecución  de  flores  de  ca- 
pricho y  especialmente  de  las  de  adornos  para 
señoras. 

En  general,  las  hojas,  los  cálices,  los  pélalos, 
los  frutos,  etc.,  es  decir  todo  cuanto  constituye 
la  numerosa  variedad  do  artículos  que  se  requie- 
ren para  la  fabricación  de  las  flores,  se  importan 
tic  Francia;  nó  porque  no  sepan  construirlos  los 


FLU 

floristas  españoles  ,  sino  porque  siendo  allí  las 
primeras  materias  mucho  mas  baratas,-  los  ot»je- 
lüs  que  se  nos  remiten  resultan  á  precios  mucho 
mas  módicos  de  los  qué  valdrían  confeccionan- 
los  aqui. 

Terminaremos  este  artículo  haciendo  mención 
de  las  Flores  artificiales  de  marisco,  cuya  indus- 
tria propia  de  nuestro  país,  ha  adquirido,  de  cua- 
tro ó  cinco  años  á  esta  parte  un  desarrollo  con- 
siderable. Su  principal  centro  de.  fabricación 
existe  en  Mahon,  y  pocos  son  losex^tranjeros  <juo 
visitan  esta  isla  que  dejert  de  pagar  su  tributo  al 
mérito  de  este  arte.  Barcelona  es  después  dé 
Mahon  el  punto  en  donde  esta  -industria  se  en- 
cuentra mas  generalizada,  si  bien  respecto  á  los 
ramilletes  de  lujo  los  floristas  catalanes  no  pue- 
den competir  con  los  Mahoneses. 

Lasrflores  artificiales  de  marisco  se  recomien- 
dan sobre  lodo  por  su  duración  ,  pero  na  son  de 
tan  bello  efecto  como  las  flores  de  éslofas  y  pa- 
pel, ni  nunca  podrán  como  é?ta,s  imitar  de  una 
manera  tan  perfecta  á  la  naturaleza.  No  por  eso 
dej.amos  de  reconocer  un  gran  raérito  en  ellas, 
puesto  que  hemos  tenido  ocasión  do  ver- ramille- 
tes de  mariscos  fabricados  en  esta  ciudad,  todos 
de  conchas  de  colores  naturales,  es  decir  no  pin- 
tadas, que  es  lo  que  mas  rebaja  á  las  flores  de 
marisco. 

Seguirla  Dirección  general  de  Aduanas„la  im- 
portación y  exportación  de  flores  y  frutas  artifi- 
ciales verificada  en  España  en  los  años  1851, 
1952  y  1853  fué  la  siguiente: 

AÑOS. 

Imporlucion.  <  85 1.    1852.    1 858. 


De  Francia 

De  Gibrallar.     .     .     . 
De  Cerdeña;      .     .     . 

De  Bélgica 

De  Portugal.     .     .     . 

1,082 

2 
2 

1,649 
1 

11 
1 

1,764  iibríis. 
3 

4 

Total.     .•   . 

1,086 

1,662 

1,771  libras. 

Floreros  de  marisco : 
De  Francia 

12 

T 

»     pare?. 

Exportación 
A  la  Isla  de  Cuba. .     . 
A  Puerto -Rico.  .     .     . 

7.-59 
66 

j, 

»      uiiids. 

Total.    .     . 

825 

» 

» 

Floreros  de  marhco: 

A  la  Isla  de  Cuba.  .     . 

A  la  República  de  Chi- 
le  

A  la  República  del  Pe- 
rú.    ..... 

12 
32 

41 

» 

^6 

1)      unids. 
»     unids. 

Total. .     .     . 

44 

in 

»     unids 

FtiUJO.  Designanse  bajo  este  nombre,  en 
los  ensayos  docimásticos  y  metalúrgicos,  cora- 
puestos  mas  ó  menos  fusibles,  sea  por  sí  mismos, 
sea  por  las  combinaciones  que  pueden  formar,  y 
que  se  añaden  á  los  minerales  en  su  tratamiento 
por  la  vía  seca.  Estos  diversos  compuestos,  que 
se  llaman  también  Fundentes,  tienen  por  objeto 
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fJisolvcr  y  separar  Ivs cuerpos  exlrauos  infusibles 
ó  poco  fusibles,  que,  permaneciendo  mezclados 
en  las  moléculas  ruetálicas  en  fusión,  se  opondrían 
a  su  reunión. 

Las  sustancias  que  se  emple"an  como  flujos  y 
fúndenles  en  los  ensayos  son  comunmente  el 
carbonato  de  potasa  que  determina  fácilmente  la 
fusión  del  sílice,  y  ef  borraj,  el  nitro,  el  vidrio  y  el 
fluoruro  de  calcio  que  obran  también  de  la  mis- 
ma manera;  el  sílice  es  empleado  para  determi- 
nar la  fusión  de  los  soroques  calizos  en  los  ensa- 
yos que  se  practican  á  un  calor  elevado;  lo  pro- 
I  io  sucede. con  la  cal  y  la  alumina  o  con  suscom- 
puestos  con  respecto  de  los  soreques  siliccsos. 
Kn  alimonas  circunstancias  se  hace  uso  como  fun- 
dente de  litargirio,  de  albajalde  ó  de  vidrió  de 
base  (ie  óxido  de  ploaio  tcristal). 

Flujo  blanco.  Bajo  este  nombre  se  co- 
noce el  carbonato  de  potasa  que  procede  de  la 
deflagración  de  dos  parles  de  nitrato  de- potasa 
y  de  una  parte  de  tártaro;  este  flujo  es  frecuen- 
temente empleado  en  los  ensayos  para  la  vitrifi- 
cación de  tierras  que  existen  eü  li>s  minerales. 

Flujo  negro.  Designase  bajo  este  nom- 
bre una  mezcla  de  carbonato  de  potasa  y  de- car- 
bón muy  dividido,  obtenida  haciendo  dellagar, 
en  un  crisol  enrojecido  akfuego,  dos  parle  de  tár- 
taro y  una  parle  de  nilro.  Este  flujo  reductivo,  en 
razón  del  carbón  que  cgnliene,  es  usado  á  la  vez 
como  fundente  y  desoxidante,  y  es  de  un  excelen- 
te uso  en  los  ensayos -docimáslicos.  En  esle  Ilujo 
el  carbón  se  encuentra  en  un  estado  de  división 
extremada,  que  no  impide  que  la  fusión  sea  liqui- 
da, permaneciendo  diseminado  de  una  manera 
uniforme  en  toda  la  masa  fundida. 

FJLUOUl^KO.  Gran  género  químico  que 
comprende  todas  las  especies  minerales  formadas 
por  la  combinación  del  flúor,  elemento  eleclro- 
negativü,  con  oíros  elemenlos,  metaloides  ó  me- 
tales, quehacen  veces  de  bases.  Loáfluo,rur(/s  me- 
tálicos de  los  cuales  se  encuentran  algunas  espe- 
cies en  la  naturaleza  han  sido  conocidc/s  bajo  el 
nombre  de  Fluulos  por  los  antiguos  químicos. 

La  mayor  parte  de  los  fluoruros  metálicos  son 
fusibles  é  indescomponibles  por  el  fuego,  y  algu- 
nos son  volátiles.  Los  fluoruros  de  base  de  pota- 
sio, de  sodio  y  de  litio  son  solubles,  pero  lodos 
los  demás  con  ligeras  exci  pelones  son  insolubles. 
Su  composición  es  análoga  á  la  de  los  cloruros, 
bromuros  y  yoduros. 

Tratados  con  el  ácido  sulfúrico  hidratado,  los 
fluoruros  alcalinos  son  descompuestos  aun  á  la 
temperatura  ordinaria  con  una  ligera  efervescen- 
cia y  desprendimiento  de  vapores  blancos  muy 
picantes  de  ácido  hidrofluórico.  Si  el  experimen- 
to se  hace  en  un  vaso  de  vidrio,  éste  es  muy 
luego  atacado,  y  se  produce  tltioruro  de  silicio 
gaseoso,  que  se  descompone  en  presencia  de  los 
cuerpos  húmedos,  tales  como  un  pedazo  de  paño 
húmedo  ó  de  fieltro  humedecido;  entonces  se  po- 
san vedijas  blancas  gelatinosas  de  ácido  silícico 
hidratado.  El  resultado  es  mas  pronto  si  el  fluo- 
ruro está  mezclado  con  arena  fina  ó  vidrio  moli- 
do antes  de  la  adición  del  ácido  sulfúrico. 
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Los  fluoruros  insolubles  no  precipitan  la  solu- 
ción de  nitrato  de  plata;  foiman  con  las  sales 
neutras  de  barita,  (je  cal  y  de  eslronciana,  pre- 
cipitados blancos  iñselubles,  solubles  eo  el  áci- 
do nítrico. 

La  presencia  del  flúor  en los  minerales  que  lo 
coiHienen  en  cortas  cantidades  puede  ser  demos- 
trada por  el  mélodo  siguiente,  propuesto  por  él 
Sr.  Bcrzélius:  «se  mezcla  una  pequeña  porción 
de  mi'\eral  pulverizado  fcon  sal.d§  fósforo  (fosfa- 
to doble  de  sosa  y  de  amoniaco)  que  se  ha  pré- 
viameale  hecho  fundir,  y  se  calienta  la  mezcfa  en 
ta  extremidad  de  un  tubo  abierto,  á  la  llama  de 
una  lampara  de  espíritu  devino  ;  se  forma  acido 
hidrosulfúrico  acuoso  que,  arrastrado  por  la  cor- 
riente de  aire,  se  esparOe  en  el  tul)0.  Reconócese 
este  ácido,  tanto  en  su  olor  propio,  como  en  la 
acción  corrosiva  que  ejerce  en  las  paredes  del 
vidrio,  que  se  ponen  empañadas  parliculatmente 
en  las  partes  en  oue  la  humedad  se  contiensa.  Un 
papel  teñido  con  la  materia  colorante  del  palo  de 
Fernambuco,  expuesto  á-fa  boca  del  tubo,  se 
pone  luego  amarillo.»  .  "  • 

«En  algunos  minerales  en  que  "el  flúor  esié 
combinado  con  bases  débiles  y  al  mismo  tiempo 
con  una  corla  proporción  de  agua,  basta  solo  ca- 
lentar la  materia  dé  ensayo  en  un  tubo  cerrado 
por  un  cabo-;  se  forma  entonces  fluoruro  de  sili- 
cio, y  se  posa  un  anillo  empanado  de  sílice  sobre 
el  vidrio  á  una  corta  distancia  de  la  parle  ealeur 
tada,  y  también  el  papel  de  Fernambuco  coloca- 
do en  el  tubo  se  pone  amarillo.  Por  este  proce- 
dimiento pueden  descubrirse  lapresencia  de  tres 
cuartos  de  centesimo  de  flúor  en  ciertas  especies 
d,e  mica.» 

Los  mineralogistas  dividen  I9S  fluoruros  en  dos 
tribus,  según  las  diferencias  de  sistemas  crista- 
linos:, los  Fluoruros  CÚBICOS,  que  comprenden 
las  especies  Fluorina  y  Itrocírita;y  los  Ruoru- 
Ros  RÓMBICOS,  que  comprenden  h^luocerina  y  ta 
Criolita  *. 

*    Fluorina  — Y.  Fluoruro  de  calcio. 

iTROCKRiTA,  Fluoruro  de  cério  y  de  itrio,  Fluato  de  cériú 
y  deitria,  Cério  oxidado  itrifero,  Haiiy.  Mineral  azuladp  ó 
gris,  opaco,  infu^bie,  pero  que  se  emblanquece  al  soplete, 
atacable  por  los  ácidos,  y  que  se  encuentra  en  pequeñas  ma- 
sas crielalínas,  diseminadas  en  las  pegmntilas  de  Biodbo  y 
de  Finbo,  en  Suecia.  Es  muy  ruro. 

Criolita.  Háse  dado  este  nombre,  quff  significa  piedra 
fusible  como  el  vidrio,  á  una  sustancia  blanca ,  laminar, 
notable  por  la  facilidad  con  que  se  funde  v  cuela  por  la  ac- 
ción del  soplete.  Es  un  Hooruro  de  sodio  y  de  aluminio, 
compuesto  de  12  átomos  de  fluoro,  3  de  sodio  y  2  de  alu- 
minio. Es  atacable  en  caliente,  por  el  ácido  azólico  ;  su  so- 
lución dá  un  precipitado  gelatinoso  por  el  amoniaco,  y  el  li- 
cor que  sobrenada  un  álcali  por  evaporación  y  calcinación. 
Esta  sustancia  ha  sido  encontrada  solamente  en  la  Groealan- 
dia,  en  filones  en  rocas  granitóides. 

Fluocerina,  Fluoruro  de  Cerro.  Sustancia  amarilla  ó  roji- 
za, de  textura  cristalina,  infusible  y  que  se  ennegrece  al 
fuego,  y,  como  la  itrocerita,  atacable  por  los  ácidos.  Estas 
dos  especies  tienen  de  común  que  su  solución  da  por  el  amo- 
niaco un  precipitado  que  se  vueWe  moreno  por  la  calcina- 
ción, y  forma  con  el  borraj  un  vidrio  rojo  en  caliente,  ama- 
rillo en  frió,  lo  cual  constituye  el  carácter  del  óiido  de  cé- 
rio. Se  encuentran  reunidas  en  el  criadero  que  hemos  indi- 
cado para  la  itrocerita. 
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Fluoruro  «le  boro,  Acido  Iluobó- 
rico,  Fluóritlo  bórico,  Berz.  Es  un  com- 
puesto gaseoso  que  se  obtiene  calonlando  en  la 
cúbela  de  mercurio  una  mezcla  de  fluoruro  de 
calcio,  de  ácido  bórico  vitrificado,  conun  gran- 
de exceso  de  ácido  soifúrico  concentrado. 

El  fluoruro  de  boro  es  un  gas  incoloro  y  tras- 
parente que  produce  en-el  aire  humaredas  extre- 
madamente espesas  y  acidas,  en  razón  del  vapor 
de  agua  que  se  encuentra  en  él.  Su  densidad  es 
de  2,3124.  Este  gas  enrojece  el  tornasol,  no  ata- 
ca el  vidrio,  carboniza  y  destruye  las  materias 
orgánicas;  el  agua  lo  absorve  con  la  mayor  avi- 
dez, resultando  un  liquido  ácido,  muy  cáustico  y 
corrosivo,  que  humea  al  aire. 

La  propiedad  que  posee  el  fluoruro  de  boro  ga- 
seoso de  esparcir  vapores  blancos  muy  abundan- 
tes al  contacto  del  aire,  por  la  absorción  del  va- 
por de  agua,  lo  hace  emplear  como  reactivo  pa- 
ra asegurarse  si  los  gases  sobre  los  cuales  se  ope- 
ra contienen^  ó  nó  humedad :  esta  se  hace  patente 
por  la  formación  de  una  nube  opaca  que  se  pro- 
duce al  momento  en  que  se  introduce  en  el  gas 
colocado  en  una  campana  sobre  el  mercurio,  al- 
gunas burbujas  de  gas  fluoruro  de  boro. 

Fluoruro  de  cálelo,  Caifluatada, 
Clorófano,  Espato  flúor,  Dspato 
fusible ,  Ffiuato  de  cal,  Fluórico 
calcico  ,  Berz. ,  Fluorlua,  Fluorita. 
Este  compuesto  se  encuentra  abundantemente  en 
la  naturaleza,  sea  cristalizado  en  cubos  ó  en  oc- 
taedros, sea  en  masas  compactas,  coloradas  ordi- 
nariamente de  violeta,  de  amarillo  y  de  verde 
pálido;  es  de  fractura  vitlriosa,  de  una  dureza 
mediana  é  intermedia  entre  las  del  calizo  y  del 
cuarzo;  acompaña  ciertos  filones  de  los  minera- 
les de  plomo'  y  de  eslaño,  á  veces  constituye  á 
-  parte  pequeños  filones  en  masas  cristalizadas 
confusamente.  Es  común  en  varios  distritos  de 
Castilla,  "Vizcaya^  Aragón  y  Cataluña;  se  présen- 
la en  Monseny  cristalizado  en  cubos  muy  hermo- 
sos. 

El  fluoruro^de  calcio  al  estado  de  pureza  es 
blanco,  insípido,  insoluble  en  el  agua  é  inal- 
terable al  aire.  El  fluoruro  natural,  calentado  ó  ar- 
rojado en  un. crisol  calentado  al  rojo  oscuro,  de- 
crepita y  se  vuelve  fosforecenle,  rodeándose  de 
una  auréola  violácea  ó  verdosa,  según  la  tempe- 
ratura; á  un  cierto  grado  de  calor,  se  funde  sin 
descomponerse.  Este  fluoruro  está  compuesto  de 
flúor,  47,73  ó  dos  átomos;  calcio,  52,27  ó  1  áto- 
mo; total,  100,00. 

Pulverizado  y  tratado  con  el  ácido  sulfúrico  hi- 
dratado en  una  pequeña  evaporadera  de  plomo  ó 
de  platino,  el  fluoruro  de  calcio  se  descompone  á 
un  «;alor  lento  y  da  vapores  blancos  muy  pican- 
tes de  ácido  hidrofluórico;  si  se  cubre  la  evapo- 
radera con  una  pequeña  lámina  de  vidrio,  lue- 
go se  la  vé  corroída  y  deslustrada  por  este  va- 
por. El  residuo  de  la  descomposición  del  fluoruro 
con  el  ácido  sulfúrico,  hervido  con  agua  destila- 
da, lo  disuelve  en  parte,  y  da  una  solución  que 
precipita  abundantemente  por  el  oxalato  de  amo- 
níaco y  por  las  soluciones  de  carbonatos  alcalinos. 
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Las  variedades  de  fluoruro  de  calcio  mas  tra.i- 
parentes  y  de  colores  vivos  se  tallan  como  pie- 
dras preciosas  y  se  llaman  Falsa  esmeralda,  Fal- 
so topacio,  Falso  rubi,  etc.  y  aun  pasan  por  es- 
tas piedras  verdaderas  en  ciertos  palacios  y 
templos  antiguos.  Las  variedades  concreciona- 
das, que  presentan  colores  vivos,  dispuestas  en 
zonas  y  en  zigzags,  como  las  de  las  amatistas  y 
de  los  alabastros,  son  empleadas  para  hacer  lá- 
minas, vasos,  copas  de  un  bello  efecto  y  de  un 
precio  muy  elevado.  Créese  que  la  materia  délos 
vasos  murrinos,  tan  célebres  en  la  antigüedad, 
no  era  mas  que  una  variedad  de  fluorina  aná- 
loga á  la  que  los  Ingleses  empleaban  en  la  fa- 
bricación de  las  copas  de  que  acabamos  de  ha- 
blar. Con  la  fluorina  se  prepara  el  ácido  fluor- 
hídrÍQo,  que  se  emplea  para  grabar  sobre  el  vi- 
drio, como  se  hace  con  el  agua  fuerte  para  gra- 
bar sobre  el  cobre.  Cúbrese  el  vidrio  de  una  lige- 
ra capa  de  cera,  se  dibujan  en  seguida  con  una 
punta  los  objetos  que  se  quieren  grabar,  y  se  ex- 
pone la  lámina  al  vapor  del  ácido,  que  se  des- 
prende de  una  mezcla  de  fluorina  en  polvo  y  de 
ácido  sulfúrico.  En  lasarles  se  emplea  como  fun- 
dente. 

Fluoruro  de  silicio,  Acido  flnó- 
rico  síliendo,  Acido  fluosilícico, 
Fliiorído  silícico,  Berz.  Este  compuesto  ar- 
tificial se  produce  en  todas  las  reacciones  en  que 
el  ácido  hidrofluórico  se  encuentra  en  contacto, 
sea  con  el  ácido  silícico  puro,  sea  con  todos  los 
compuestos  naturales  ó  artificiales  en  los  cuales 
este  ácido  entra  como  parte  constituyente.  Su  for- 
mación en  las  circunstancias  en  que  ha  de  deci- 
dirse si  una  sustancia  encierra  sílice  ó  un  fluoru- 
ro, nos  obliga  á  indicar  aquí  los  principales  ca- 
racteres de  este  compuesto  gaseoso. 

El  fluoruro  de  silicio  se  presenta  siempre  al 
estado  de  un  gas  incoloro,  de  un  olor  ácido  so- 
focante; despide  al  aire  humaredas  blancas  que 
enrojecen  fuertamente  la  tintura  de  tornasol;  su 
densidad  es  de  2,600;  apaga  los  cuerpos  en  com- 
bustión; el  calórico  no  ejerce  acción  alguna  sobre 
él;  puesto  en  cantado  con  el  agua,  es  absorvido  y 
en  parte  descompuesto,  Irasformándose  en  ácido 
silícico,  que  se  precipita  al  estado  de  hidrato  en 
gelatina  trasparente,  y  en  hidrofluato  ácido  de 
fluoruro  de  silicio,  que  permanece  disuelto  en  e! 
agua .  Este  fluoruro  está  compuesto  de:  flúor,  7 1 ,66 
ó  2  átomos;  silicio,  28,34  ó  1  átomo;  total,  iOO.OO. 

FOCA,  Phoca.  El  Sr.  E.  Desmarest  se  ocupa 
de  las  Focm  en  los  siguientes  términos:  «Los  La- 
tinos daban  el  nombre  de  Phoca  á  los  mamífe- 
ros que  designamos  bajo  el  nombre  vulgar  de  Fo- 
ca, y  que  Linneo  consideraba  como  un  género 
distinto,  mientras  que  los  zoologistas  modernos 
hacen  de  él,  bajo  la  denominación  de  Focienos, 
una  pequeña  familia  particular,  que  coüiprende 
muchas  subdivisiones  creadas  primero  por  Perón, 
y  sobre  todo,  en  estos  últimos  tiempos,  por  Fr. 
Cuvier.» 

«Las  focas,  que  entran  en  el  orden  de  los  car- 
niceros carnívoros,  familia  de  los  anfibios  de  G. 
Cuvier,  son  mamíferos  cuyo  cuerpo  tiene  la  for- 
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ma  general  del  de  los  peces,  y  cuyos  miembros 
anteriores  y  posteriores,  muy  corlos,  5on  Iraslor- 
mados  en  verdaderas  aletas;  se  alimentan  de  car- 
ne y  viven  en  las  playas  del  mar  y. en  las  orillas 
de  algunos  lagos,  porque,  si  bien  exteriormente 
tienen  mucha  analogía  con  los  peces  y  pueden 
vivir  muy  largo  tiempo  en  el  fondo  de  las  aguas, 
la  respiración  en  el  aire, atmosférico  les  es  in- 
dispensable. Las  aletas  anteriores  están  forma- 
dasde  cinco  dedos,  reunidos  por  una  membrana 
y  armadas  de  uñas  retorcidas;  las  aletas  poste- 
riores, siempre  colocadas  paralelamente  al  cuer- 
po, tienen  también  cinco  dedos  reunidos  por  una 
membrana  y  guarnecidos  de  uñas.  La  cola  es  muy 
corla  y  rudimentaria.  Los  órganos  de  los  senti- 
dos son  generalmente  obtusos:  el  ojo  es  grande, 
pero  la  cornisa  es  muy  complanada  y  las  pupilas 
son^poco  dilatadas  y  poco  movibles,  lo  que  hace 
que' su  vista  «ea  muy  limitada;  las  narices  tienen 
la  facultad  de  abrirse  cuando  quiere  el  animal  y 
de  cerrarse  por  sí  mismas,  y  aun. cuando  la  nariz 
sea  de  una  extensión  mediaba,  sus  cuernos,  com- 
plicados, hacen  su  olfato;  muy  fino;  las  orejas",  cu- 
ya concha,  cuando  existe,  es  siempre  rudimenta- 
ria, se  cierra  cuando  el  animal  penetra  en  el  agua, 
y  el  oído  es  débil;  su  lengua  es  suave.  Su  piel  es- 
tá cui)ierta  de  pelos  lanosos  y  sedosos,^  siendo  es- 
tos últimos  habilualna'ente  cortos,  duros  "y  apre- 
tados los  unos  contra  los  oíros;  sus  bigotes,  lar- 
gos, fuertes  y  numerosos,  guarnecen  los  lados 
de  su  labio  superior  y  eucima  de  los  ojos,  y  pa- 
recen ser  el  sitio  de  un  tacto  muy  delicado.» 

«Algunas  especies  de  ésta  familia  tienen  una 
piel  mas  ó'raénos  grosera  de  la  cual  se  hacen 
vestidos  en  los  pueblos  del  Norte.  Los  America- 
nos emplean  las  pieles  mas  gruesas  para  un  uso 
singular:  cierran  herméticamente  todas  las  aber- 
turas de  estas  pieles,  y  después  de  haberlas  lle- 
nado de  aire  como  vijigas,  reúnen  media  docena 
de  las  mismas,  mas  ó  menos,  por  medio  de  cuer- 
das, ponen  encima  de  ellas  juncos  ó  paja,  y  for- 
man asi  embarcaciones  muy  ligeras,  en  las  cuales 
se  atreven  á  emprender  largos  viajes  por  sus 
grandes  rios  y  su » inmensos  lagos.  Con  éstas  pie- 
les, los  Kamtschadalos  construyen  baidars,  es- 
riecies  de  piraguas,  y  también  fabrican  bujias  con 
a  grasa  de  las  focas,  que  es  al  propio  tiempo  una 
golosina  para  ellos.  La  carne  fresca  de  estos  ani- 
males les  sirve  de  alimento  ordinario,  aunque  sea 
muy  coriácea  y  tenga  un  olor  fuerte  y  desagra- 
dable secando  una  parte  de  ella  al  sol,  ó  ahumán- 
dola, para  su  provisión  de  invierno.  Los  Ingleses 
y  los  Americanos  de  la  L'nion  son  los  únicos  pue- 
blos que  se  dedican  en  grande,  y  jon  un  .objeto 
comerciiil,  á  la  caza  de  las  focas;  sosteniendo, 
cada  año,  mas  de  sesenta  buques  de  2o0  á  300  to- 
neladas al  menos,  tripulados  especialmente  para 
este  objeto.» 

«Esta  pesca,  6  mejor  esta  caxa,  exige  gastos  de 
armamento  bastante  considerables.  Citaremos 
textualmente  un  artículo  muy  interesante  del  se- 
ñor Lesson.  oLos  buques  destinados  para  este  ar- 
«mamento,  dice  este  naturalista  viajero,  están  só- 
«lidamente  construidos;  lodo  en  ellos  se  encuen- 
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«Ira  instalado  con  la  mayor  economía,  y  por  esta 
«razón  los  fondos  de  los  buques  son  de  madera 
«doble.  El  armamento  se  compone,  ademñsdelos 
«aparejos,  muy  sencillos  y  muy  sólidos,  de  barri- 
«les  para  ponerel  aceite,  de  seis  ligeros  boles  ar- 
omados como  para  la  pesca  de  la  ballena,  y  de 
«un  pequeño  buque  de  40  toneladas  llevado  como 
«bote  á  bordo,  y  montado  en  las  islas  destinadas 
«á  servir  de  teatro  á  la  caza,  una  vez  llegada  la 
«época.  Los  marineros  que  hacen  esta  caza  tie- 
«nen  generalmente  por  costumbre  explorar  di- 
«versos  lugares  sucesivamente,  ó  lijarse  en  un" 
«punto,  y  hacer  batidas  numerosas  en  los  alrede- 
«dores.  Por  esta  razón,  esmuy  común  que  un  bu- 
«que  esté  anclado  en  una-ensenada  segura  en  una 
«isla,  que  sus  aparejos  sean  desembarcados,  y 
«que  los  hornillos  destinados  á  la  licuación  de  la 
«grasa  fsean  colocados  en  la.  playa.  Mientras  el 
«buque  está  así  desaparejado,  la  pequeña  em- 
«barcacíon,muy  fina  y  muy  Ijgera,  esarmatla  con 
«una  mitad,  poco  mas  ó  menos,  de  la  tripulación, 
«da  la  vuelta  por  las  tierras  contiguas,  despacha 
«sus  embarcaciones  cuando  vé  focas -en  las  pla- 
«yas,  ó  deja  acá  y  allá  hombres  destinados  á  es- 
«piár  las  que  salen  del  mar.  El  cargamento  to- 
«tal  dé  la  pequeña  embarcación  se  compone  do 
«unas  doscientas  focas  corladas  en  grandes  pe- 
«dazos,  y  que  pueden  producir  de  80  á  100  bar- 
«riles  de  aceite,  de  unos  129  litros  cada  uno,  cu- 
«yo  valor  es  á  corta  diferencia  de  80  francos. 
«Llegada  al  puerto  en  donde  esli  anclado  el  bu- 
«que  principal,  la  carne  de  las  focas,  cortada  en 
«pedazos,  es  llevada  á  la  playa,  en  donde  se  liar 
«lian  establecidas  las  calderas,  y  en  seguida  se 
«procede  á  su  licuación.  Las  libras  musculares, 
«que  sirven  de  residuo,  son  destinadas  á  alimen- 
«lar  el  fuego.  Las  tripulaciones  de  los  buques 
«destinados  á  estas  cacerías  trabajan  por  su  cuen- 
«ta,  y  así  cada-individuo  se  encuentra  interesado 
«en  el  éxito  de  la  empresa.  La  campaña  dura  á  ve- 
«ces  tres  años,  en  medio  de  privaciones  y  de  peli- 
«gros  indecibles;  sucede  con  frecuencia  que  bu- 
«ques  destinados  á  este  género  de  comercio  des- 
«embarcan  hombres  en  una  isla  para  hacer  en 
«ella  cacerías,  y  van  á  desembarcar  otros  á  2,000 
«leguas  mas  lejos,  resultando  de  ahí  que  á  menú-  • 
«do  algunos  marineros  se  han  visto  abandonados 
«durante  largos  años  en  tierras  desiertas,  por- 
«que  su  buque  había  naufragado,  y  por  con- 
«siguiente  no  había  podido  recibirlos  en  las  épo- 
«cas  lijadas.  El  aceite,  producto  deeslas  pescas^ 
«es  importado  en  Europa  y  en  los  Eslados-Uní-" 
«dos,  y  las  pieles  se  venden  en  €hinap>    " 

«Cuando  la  foca  es  cogida  joven,  se  domestica 
perfectamente,  y  se  aficiona  á  su  dueño,  por  el 
cual  experimenta  una  afección  tan  grande  como 
la  del  perro.  Lo  mismo  que  este  último,  reconoce 
su  voz,  le  obedece,  le  acaricia,  y  adquiere  fá- 
cilmente la  misma  educación  en  todo  lo  que  su 
organización  informe  le  permite.  Hánse  visto  al- 
gunas focas  á  las  cuales  los  marineros  habían  en- 
señado a  hacer  diferentes  habilidades,  que  ejecu- 
taban á  la  voz  de  mando  con  bastante  destreza 
y  mucha  buena  voluntad.  A  una  gran  dulzura  de 
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-arácter,  la^^oca  reime  una  intelig"enc¡a  igual 
á  la  de!  perro,  y,  cosa  nola-ble,  es  de  lodos  los 
animales  el  que  liene  el  cerebro  mas  desarrollado 
proporcionalmente  á  la  masa  del  cuerpo.  Es  afec- 
tuosa, buena,  paciente;  pero  debe  tenerse  cui- 
-íJado  de  no  abusar  de  estas  cualidades  mallra- 
tíindola  fuera  de  tiempo,  porque  entonces,  en- 
-entregándose  á  la  desesperación,  se  vuelve  peli- 
grosa. Para  conservarla  raucbo  tiempo  en  buen 
-estado  de  salud,  es  indispensable  tenerla  la  ma- 
yor parte  del  dia,  y  sobre  todo  en  las  horas  de  sus 
•comidas,  en  unáespeciede  cuba  ó  gran  vaso  me- 
dio llenode  agua,  haciéndola  acostar  por  la  noche 
sobre  paja.  Asi  tratada  y  alimentada  con  pes- 
cado, se  la  puede  conservar  viva  durante  muchos 
flños.  Mas  si  hay  ya  algún  tiempo  que  ha  dejado 
•á  su  madre  cuando  se  la  có^e.se  apodera  de  ella 
ia  tristeza  de  la  esclavitud,  se  vu^ve  arisca  y  no 
larda  en  morir.'» 

> ''«(Nadando,  las  focas  sacan'  fuei-a  del  agua  su 
cabera  redondeada,  dejando  ver  sus  grandes  ojos 
viv()s  y  llenos  de  dulzura,  y  sUs  espaldas  redon- 
deadas salen  también  á  la  superlicie,  de  ma- 
cera que  vistas  á  cierta  distancia,  báselas  podi- 
do muy  bien  lomar  por  seres  extraordinarios,  ta- 
les como  las  sirenas  y  los  tritones.» 

«liase  escri-to  mucho  sobre  las  costumbres  de. 
las  locas,  y  multitud  de  cuentos  nos  han  sido  re- 
feridos acerca  de  estos  animales,  á  los  cuales  se 
han  aplicado  los  nprabres  de  Sirena,  de  Tritón, 
de  León  ó  Vaca  marina  etc.;  pero  en  realidad  son 
muy  pocas  las  cosas  que  se  saben  de  sus  cos- 
liiinbres  naturales.  Diremos,  sin  embargo,  algu- 
tias  palabras,  sobre  este  particularj  remitiendo 
íil  lector  para  mayores  detalles  á  las  obras  de 
Historia  Natural.  Las  focas  parecen  vivir  natu- 
ralmente en  bandadas  á  veces  muy  numerosas, 
y- Jas  hembras  i)aren  en  las  playas  desiertas 
'  pequeiios  á  los  cuales  prodigan  los  mas  tier- 
nos cuidados.  Son  animales  extremadamente 
gordos,  que  se  matan  fácilmente  cuando  están 
en  tierl"a,  y  para  cuya  caza  y  pesca  se  empie- 
zan á  formar  importantes  expediciones,  en  ra- 
zon.de  que  su  grasa  y  su  piel  han  llegado  á  ser  un 
objeto  de  comercio.  Se  conocen  un  gran  número 
de  especies  de  focas  que  se  encuentran  en  casi  to- 
dos-Ios mares,  sin  exceptuar  el  Mediterráneo,  y 
que  han  sido  divididas  en  nueve  grupos  particu- 
lares-de las  cuales  vamos  á  ocuparnos.» 

i.  Focas  propiaflieiile  dichas  (J'/ioca). 

« Carecen  de  orejas  externas ;  sus  incisivos  son  de  corte 
«imple,  los  molares  multicús|)iiJos ;  sus  u  cdos  de  detrás  es- 
ián  terminados  por  uñas  punliagodas  y  situadas  en  el  rebor- 
de de  las  membranas.quc  los  unen.» 

1."  Género  Calockf,vi,o  { Calocephcdus ,  Fr.  Cuvier). 

«Treinta  y  cuatro  dientes,  de  loscuales  seis  son  incisi- 
^ffs  superiores,  y  cuatro  inferiores ;  cuatro  caninos  y  veinte 
molares ;  cráneo  combado  en  los  lados,  complanaao  en  el 
vértice; 'la  cresta  occipital  consiste  en  ligeras  rugosidades.» 

l)e  una  docena  de  especies  que  entran  en  este  grupo  solo 
citaremos  las  siguientes :    ' 

<<  Vopa  coiuo  Ternero,  Foca  eomtiii 
de  JJufTon  ,  Buey    tnavino  {Phoca   vituli- 
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na,  L.;  Calocephalus  vilulinust  F.  Cuv.;  PhocaUl- 
torea,  Thien.).  Tiene  cerca  de  un  metro  de  lon- 
gitud; es  de.  un  color  gris  amarillento,  cubier- 
to de  manchas  irregulares  negruzcas,  cuyos  co- 
lores varian  de  intensidad  según  que  el  animal 
se  encuentra  enjuto  ó  mojado.  A  salir  del  agua, 
toda  la  parle  superior  de  su  cuerpo  es  de  un  gris 
de  pizarra,  y  cubierto  por  los  lados  de  numero- 
sas y  pequeñas  manchas  redondas  sobre  un  fondo 
un  poco  mas  pálido  ó  amarillento,  afectando  las 
partes  inferioras  este  último  color;  cuando  el  ani- 
mal no  está  mojado,  el  gris  aparece  no  mas  que 
en  la  linea  media,  y  todo  el  resto  parece  amarillen- 
to. Se  conoce  entre  estos  animales  una  variedad 
blanquecina,  cuyo  color  tal  vez  no  es  mas  que 
un  efecto  de  la  vejez.» 

«La  foca,  como  hemos  dicho,  puede  fácilmente 
ser  domesticada,  pues  tiene  una  concepción  bas- 
tante viva,  se  aficiona  á  los  que  la  cuidan,  y  los 
conoce  dé  lejos;  en  fin,  es  susceptible  dé  recibir 
cierta  educación,  en  términos  que  algunos  titiri- 
teros las  enseñan  en  las  ferias.  En  el  estado  na- 
tural se  junta  en  setiembre,  y  pare  un  solo  in- 
divixluo  en  jimio.-  Encuéntrase  en  las  playas  de 
lodos  los  mares  de  Europa,  pero  principalmente 
en  el  Norte.» 

«La  piel  de  la  foca,  cuyos  pelos  son  suaves  y 
ondeados,  es  empleada  para  hacer  vestidos  por 
los  pueblos  septentrioníiles;  con  ella  se  confec- 
cionan también  bolsas  para  tabaco  ;  sirve  para 
cubrir  baúles  y  para  otros  varios  usos.  Este  ani- 
mal produce  una  abundante  cantidad  de  aceite, 
que  es  muy  estimado.  Su  caza,  como  hemos  ex- 
puesto, da  lugar  a  un  ramo  importante  de  la  na- 
vegación.» 

«La  carne  de  foca,  grasa,  blanda  y  poco  agra- 
dable, es  raramente  usada;  su  grasa  recomen- 
dada, según  se  dice,  por  Hipócrates,  pasaba  como 
emoliente,  y,  en  fricciones  en  las  parles  genitales, 
como  emenagoga  y  antistérica;  sus  aletas  eran 
consideradas  también,  sobre  lodo  la  derecha, 
como  propias,  aplicadas  á  la  cabeza,  para  pro- 
vocar el  sueño,  y  los  zapatos  hechos  de  su  piel 
buenos  para  los  gotosos.» 

«Foea  como  liiebre,  Foca  común, 
de  Fr.  Cuvier  {Phoca  leporina,  Lepech.,  Caloce- 
phalus leporinus,  F.  Cuv,).  Esta  especie  liene 
unos  6  pies  y  1  /2  de  longitud;  presenta  cuatro  in- 
cisivos en  cada  mandíbula;  los  pelos  de  sus  bigo- 
tes son  gruesos  y  fuertes,  situados  en  quince  filas; 
sus  brazos  son  débiles,  las  manos  pequeñas,  la 
cola  corta  y  gruesa;  su  pelo  es  largo  y  poco  espe- 
so, erizado,  de  un  amarillo  pálido,  excepto  en  el 
cuello,  que  lleva  una  tira  trasversal  negra.  En 
su  juventud,  es  de  ungris  negruzco  con  peque- 
ñas manchas  mas  Oscuras  en  el  dorso.  Esta  foca 
habita  los  mares  boreales,  el  Báltico  y  las  costas 
de  Europa;  con  frecuencia  básela  visto  vivir  en 
la  esclavitud  en  la  que  ha  podido  observarse  que 
come  debajo  del  agua,  que  sopla  como  los  galos 
cuando  se  la  molesta,  y  que  no  busca  morder, 
sino  arañar.» 

Foca  barbada,  Qrau  Foca,  de  Buf- 
fon,  UrUHuk  {Phoca  barbata;Desm.,¥übT.; 
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Phoca  majof,  Pers.;  Phoca  Farsansii,  Les.;  Calo- 
cephalusbarbalits,  F.  Cuv.;  Urksuktahkamugak  y 
Terkigluk,  de  los  GroenlandesesJ.  Tiene  comun- 
menle  iO  pies  de  longitud;  su  cabeza  es  larga, 
su  hocico  muy  ensanchado,  y  sus  labios  flojos: 
la  hembra  tiene  cuatro  tetas;  sus  ojos  son  gran- 
des, de  pupila  negra  ;  sus  manos  anteriores  tie- 
nen el  dedo  del  medio  muy  largo;  su  pelo  es  muy 
variado  :  bastante  grueso  y  de  un  gris  ahuma- 
do en  los  jóvenes,  claro  y  moreno  en  les  adultos, 
y  de  url  negro  subido  en  la  edad  avanzada;  en 
los  machos  viejos  la  piel  es  casi  enteramente 
desnuda.  Esta  especie  habita  en  alta  mar  cerca 
del  polo  boreal,  y  se  dirige  á  tierra  en  la  pri- 
mavera. La  hembra  no  da  mas  que  un  individuo, 
que  pare  sobre  los  hielos  flotantes,  hacia  el  mes 
de  marzo.  Los  Groenlandeses  esliman  mucho  es- 
la  especie,  por  su  carne,  su  grasa  y  sus  intesti- 
nos, que  consideran  como  un  manjar  delicado,  y 
por  su  piel  de  la  cual  se  visten.» 

2."  Género  Hvlicóbes  lUalichcerus,  Hornocli). 

Treinta  y  cu.ltro  dientes,  todos  cónicos  y  encorvados,  los 
inferiores  ¡guales,  cortos,  separados  igualmente  por  uñ  espa- 
cio vacío ;  ios  dos  incisjvos  externos  de  arriba  siinulándo 
caninos  y  marcados  con  una  estría  cstreclia  en  su  parle  pos- 
terior, los  cuatro  intermedios  mas  largos  é  iguales.entre  sí; 
los  caninos  inferiores  aproximados ,  surcados  por  detrásf 
hacia  dentro,  metiéndose  en  un  intervalo  de  los  caninos  su- 
periores, que  son  semejantes  ;  los.moiares  triangulares,  los 
superiores  convexos  en  su  cara  externa,  encorvados,  y  el  ter- 
cero j  el  cuarto  mas  grandes ;  los  inferiores  piramidales,  el 
segundo  y  el  tercero  mas  grandes ;  uñas  mas  largaá  y  mas 
torcidas  que  en  las  demás  focas.» 

El  tipo  de  este  grupo,  que  cuenta^ muy  pocas  especies, 
esla       . 

«Fóea  v^ellosa  ,  Foca  Keltsoak,  de 
Búflbo,  ll¥eltsk. /"P^ocu  hispida,  Schreber;  l'ho- 
ca  Schreberi,  Less.;  Phoca  foetida,  MulU;  Phoca 
annulata,  Wils.;  Calocephalus  hispidus,  F.  Cuv.; 
Halichccerus  hispidus,  Less.).  Tiene  cerca  de  un. 
meiro  y  medio  de  longitud;  su  pelo  es  muy  grue- 
so, blando,  muy  largo,  erizado,  leonado,  con  co- 
pos blancos  en  el  cuerpo;  la  parle  inferiores 
blanca,  salpicada  de  manchas  de  color  de  rosa 
y  morenas  en  el  vientre;  los  jóvenes  tienen  el 
dorso  de  un  color  de  ceniza  cárdeno,  y  el  vien- 
tre blanco  y  sin  manchas.  Los  machos  viejos 
exhalan  un  olor  felino  é  insoportable.  Encuéntra- 
se este  animal  en  las  costas  de  Sueciay  déla 
Groenlandia,  y  probablemente  en  todos  los  mares 
polares.» 

3.°  Género  Estbnorinco  {Slenorhynchus,  F.  Cuvier). 

«Treinta  y  dos  dientes,  á  saier;  cuatro  incisivos  en  cada 
mandíbula;  cuatro  caninos  y  veinte  molares;  estos  dientes 
están  compuestos  en  su  parle  media  de  un  largo  tubérculo 
cilindrico  encorvado'  hacia  atrás,  y  separado  de  dos  otros 
tul)éiculos  un  pocoitias  pequeños,  el  uno  anterior  y  el  otro 
posterior,  por  una  profunda  escotadura;  hocico  rniiy  proe- 
minente  ;  uñas  de  los  pies  muy  pequeñas.» 

El  tipo  do  este  grupo,  que  consta  de  dos  esfvecies,  es : 

«Foca  de  llonie  [Phoca  Uomei  ,  Less.; 
Phoca  leptonyx,  Bhms .;-Stenorhynchus  leptonyx, 
F.  Cuv.).  Su  longitud  es  de  dos  á  tres  metros;  su 
pelo  es  de  un  gris  negruzco  por  encima,  que  pa- 
sa al  amarillo  en  los  costados,  á  causa  délas 
pequeñas  manchas  que  en  los  mismos  se  obser- 
van; los  bijarcs,  la  parte  inferior  del  cuerpo  y 
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los  pies  son  de  un  amarillo  gris  pálido,  cuyo  co- 
lor se  observa  también  encima  de  los  ojos;  ^us 
bigotes  son  simplesy  cortos.  Habita  las  islas  Ma- 
luinas  y  la  Nueva-Geórgiaj) 

4.°  Género  Pbl.\gio  {Pelagius,  F.  Cuvier). 

«Treinta  y  dos  dientes,  de  los  cuales  ocho  son  incisivos,, 
cuatro  caninos  y  veinte  molares ;  log  incisivos  superiores  es- 
cotados trasvet-salmenlé  en 3ü  extremidad,  los  inferiores sim- 
files,  los  molares  gruesos  y  cónico.*,  prcíentando  por  de-; 
ante  y  por  atrás  pequeñas  puntas  rudimentarias ;  el  hocico 
es  muy  ensanchado  y  prolongado  en  su  extremidad,  y  el 
testuz  muy  arqueado.  Consta  de  una  sola  especie.» 

«  Foea  ]Vlong:e  ,  Foea  «le  vientre 
blanco,  de  Bufl".,  -Tlonge  ó  Fraile  (Pho- 
ca monachus,  Herm.;  Phoca  6tt"o/oj',\Shaw.;  Pho- 
ca albiventer,  Bodd.;  Phoca  Icucogáster,  Pirón; 
Ftlagius  monachus,  Desm.).  Su  longitud  varia  de 
dos  metros  y  medio  á  tres  metros;  su  pelo  es  liso, 
corto  y  muy  espeso,  enteramente  negro  por  eib-' 
cima,  y  blanco  debajo  del  vientre;  sus  bigotes  son 
lisos.  Esle  animal  es  muy  inteligente," j  §e do- 
mestica muy  bien:  se  vuelve  dócil,  afectuoso,  y 
obedece  á.lavozdesudueño,  comopodriaTuicer- 
lo  el  perro  mas  bien  ensefiado.  Esta  especicres 
una  de  las  que  están  desliuadas  á  la.exclavilud, 
y  se  puede  conservaren  una  simple  cuba  de 
agua  durante  muchos  años.  Es  común  en  el  m^ir 
Adriático,  y  se  encuentra  también  probablemea-* 
le  en  las  costas  de  Cerdeña.»  .    - 

5.°  Género  Estematopo  {  Síettimatnjrus ,  ¥ .  Cuyler). 

«Treinta  y  dos  dientes  ;  cuatro  incisivos  superiores  y  dis- 
inferiores;  cuatro  caninos  y  vcuite  molares-;  la  cabeza  en- 
roñada de  un  órgano  en  forma  de  saco  dilotablc.^cuyo'usQ'. 
es  absolutamente  ignorado  ;  los  molares  sonde  rajces  sim- 
ples, cortos  y  anchos,  estriados  srflanicnlc  en  su  corona;  el 
hocico  es  estrecho  y  obtuso;  el  cráneo  desaríojlado.  Consta 
de  una  especie.»  '  . 

«Foca  crestada,  Foca  de  cap n*- 
-cho,.de  G.  Cuv.,  Capnchlno  íMoca  cris- 
tata,  Gmel.;  Phoca  leonina,  Fab.;  Phoca  mHra^ 
ta ,  Comper;  Stemmatopiis  crislaUís ,  F.  Cuv.; 
Cyslophara  lorealis,.  Nills.;  JSesaursalik  y  Ka- 
korlak,  de  los  Groenlandeses).  Es  larga  de  dos 
metros  y  medio  á  tres  metros;  su  pelo  es  largo, 
lanoso  cerca  de  la  piel,  enteramente  blanco  en 
la  juventud  del  animal,  de  un  gris  moreno  por  en- 
cima y  de  un  blanco  plateado  por  debajo;  á  la 
edad  adulta  está  á  veces  salpicado  de  manchas 
grises.  El  singular  órgano  que  tiene  en  su  cabeza, 
y  que  hemos  señalado,  solo  se  encuentra  en  los 
machos.  Esle  animal  habita  las  costas  s£-plenlrio- 
nales  de  la  América  y  de  la  Groenlandia;  en  mar- 
zo las  hembras  paren  lin  solo  indi\i(luo  sobre  los 
hielos,  y  de  abril  á  junio  se  dirigen  á  tierra. >?  ' 
6.°  Género  Macrorino  {Macrorhinus,?.  Cuvier).  •. 

«Treinta  dientes,  á  saber:  cuatro  incisivos  superiores-y 
dos  inferiores,  retorcidos  como  los  caninos  .  pero  mas  pe- 
queños; cuatro  caninos  grandes  ;  veinte  molares,  cuyos  raí- 
ces son  simplesy  mas  anchas  que  las  coronas,  que' imitan 
un  pezón  pedunculado. 

Aunque  se  conocen  muchas  especies  de  este  género,  solo 
citaremos  la  siguiente : 

Foca  de  trompa,  Foca  de  hocico 
arrugado,  de  Forst.,  Klei'ante  inari-i 
no  ,  de  Perón.,  licon  de  mar,  de  Coxe  y 
Anson,  liania,  de  Molina  [Phoca  Co.rü,  Do.=m,; 
Phoca  leonina,  L  ;  Mirounga  probóscide^,  ,Grav; 
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3Jacrorhinus  piobosaideus.  ¥.  Cuv.)  Esle  aiiiinal, 
que  alcanza  una  longitud  de  ocho  á  diez  metros, 
sobre  una  circunferencia  de  cuatro  á  cinco  rae- 
tros,  tiene  su  pelo  liso,  parduzco  ó  de  un  gris 
azulado,  á  veces  de  un  moreno  negruzco,  áspero 
y  grosero;  susojos  son  muy  grandes  y  promi- 
nentes ;  los  pelos  do  sus  bigotes  son  ásperos  y 
contorneados  en  espirales ;  sus  caninos  inferio- 
res son  grandes,  arqueados  y  salientes  Cuera  de 
los  labios;  las  uñas  de  sus  manos  son  muy  pe- 
queiías;  su  cola  es  corta,  pero  muy  apareule.  Los 
machos  adultos  tienen  una  prolongación  en  la 
nariz,  en  forma  de  trompa  membranosa  y  eréclil, 
blanda,  elástica,  arrugada,  y  larga  de  cerca  me- 
dio metro ;  las  hembras  y  los  jóvenes  carecen  de 
este  órgano.  Este  animal  sp  eacuentra  en  las 
playas  de  la  mayor  parte  de  las  islas  desiertas 
del  hemisferio  austral;  vive  en  bandadas  de 
ciento  cincuenta  á  doscientos  individuos,  emigra 
regularmente  para  ir  á  pasar  el  veraao  en  el  nor- 
te de  la  zona  que  él  habita  y  el  invierno  en  el 
sur;  durante  los  cuatro  primeros  meses  del  año 
no  deja  la  mar  y  se  alimenta  de  peces,  de  molus- 


cos y  de  crustáceos ,  y  entonces  se  pone  exce- 
sivamente gordo ;  en  el  resto  del  año  se  dirige 
con  frecuencia  á  tierra,  á  los  parajes  cenagosos 
en  los  que  se  revuelca  y  en  donde  se  le  encuen- 
tra con  frecuencia  dormido  ;  compréndese  cuan 
fácil  es  en  esta  disposición  acercársele  y  co- 
gerle. El  celo  tiene  jugar  en  el  mes  de  octubre, 
y  los  machos  se  libran  entonces  á  combates  fu- 
riosos para  apropiarse  cada  uno  de  ellos  el  ma- 
yor número  de  hembras  posible.  Cada  hembra 
i»are  uno  ó  dos  pequeños,  qué  amamanta  por  es- 
pacio de  dos  ó  tr^s  meses.  Siendo  esta  la  foca 
mas  gorda  de  todas,  es  también  la  que  produce 
mas  aceite ^  y  por  esta'razon  es  á  la, que  se  per- 
sigue cnn  mas  actividad. 

Esta  foca  es  el  animal  mas  necesario  á  la  exis- 
tencia de  los  Cleonlinos:  la  carne,  aunque  sosa, 
aceitosa  y  negra,  les  sirve  de  alimento,  y  en  par- 
ticular la  lengua,  que  salan  con  cu,idado  para 
venderla  mas  cara ;  el  higado  parece  poseer  pro- 
piedades nocivas.  Él  aceite  que  se  extrae  de  este 
anfibio  en  gran  cantidad,  sobre  lodo  antes  del 
amamantamiento  desús  pequeños,  es  el  princi- 
pal objeto  de  los  Ingleses,  que  van  á  pescarlo  en 
las  islas  en  que  mas  abunda;  este  aceite  es  em- 
pleado en  la  preparación  de  los  alimentos  á  los 
cuales  no  comunica  ningún  olor  desagradable. 
Las  entrañas  de  este  animal  sirven  para  hacer 
vidrieras,  y  su  pelo  para  adornarla  cabeza. 

Ningún  pueblo  existe  al  cual  las  focas  sean 
mas  necesarias  que  á  los  Groenlandeses,  Ade- 
más de  constituir  uno  de  sus  principales  alimen- 
tos, emplean  la  piel  para  vestirse  y  para  cubrir 
sus  cabanas  y  sus  canoas.  En  su  aceite  conservan 
el  pescado  desecado.  Comen  con  placer  el  higa- 
do',  el  corazón  y  los  pulmones  de  estos  animales, 
y  con  la  sangre  de  los  mismos  preparan  morci- 
lla que  sirve  para  hacer  sopa.  Nada  desperdi- 
cian de  este  anfibio:  con  las  pequeñas  fibras,  y 
los  pequeños  nervios  fabrican  hilo,  y  con  las 
vejigas  reemplazan  las  botellas  y  otros  vasos.  En 
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fin,  para  los  Groenlandeses  ejercitarse  en  esta 
pesca  es  aprender  á  combatir  por  sus  altares  y 
por  sus  hogares.  ' 

1°  Género  Arctocéfalo  (Arctocephalus,V.  Cuvier). 
« Treinta  y  seis  dientes,  á  saber;  seis  incisivos  superiores, 
de  los  cuales  los  cuatro  medianos  son  profundamente  esco- 
tados eu  su  medio,  y  cuatro  escotados  de  delante  á  atrás ; 
cuatro  caninos  ;  doce  molares  superiores  y  diez  inferiores; 
los  molares  solo  tienen  una  raíz,  menos  gruesa  que  la  coro- 
na, que  consiste  en  un  tubérculo  mediano,  guarnecido  en  su 
tase,  por  delante  y  por  detrás,  de  un  tubérculo  mucho  mas 
■pequeño ;  las  manos  de  estos  aniinalcs  están  situadas  muy 
atrás>  lo  que  hace  que  su  tuMlo  parezca  muy  largo;  áus 
pies  ofrecen  membranas  de  cinco  lóbulos  que  exceden  de 
los  dedos;  su  cabeza  es  achatada  y  su  hocico  angostado.» 

•  Este  grupo  se  com'pone  de  dos  especies ,  siendoL  la  mas 
cómun  la  siguiente : 

Foca  como  Oso,  ^»o  iiiapino.de  Bu- 
fi'on  [Phoca  ursina,  L  ;  Ursusmarinus,  Steller; 
Ardocephalus ursiríus,  F.  Cuvier).  Es  dé  la  lon- 
gitud de  un  metro  y  medio  á  dos  metros ;  tiene 
dos  especies  de  pelos:  el  de  debajo  corto,  liso, 
suave,  satinado  y  de  un  bello  color  rojo,  y  él  de 
encima  mas  largo,  moreno;  salpicado  de  gris  su- 
bido; sus  bigotes  son  muy  grandes.  Este  animal  se 
complace  en  medio  de  los  peñascos  y  de  los  arre- 
cifes y  (jn  las  costas  mas  expuestas  á  los  tempe- 
ries. Sus  costumbres  son  muy  salvajes;  la  finu- 
ra de  su  olfato  le  advierte  desde  una  gran  distan- 
cia de  la  proximidad  de  los  cazadores,  lo  que  le 
hace  muy  difícil  de  coger;  sin  embargo,  es  imy 
buscado,  porque  su  piel  es- bastante  estimada  en 
el  comercio.  Esta  foca  habita  las  costas  de  Kams- 
I  chatca  y  de  las  islas  Alenutiennas. 

8.°  Género  PL.vTmiNco  [flatyrhynchus;  F.  Cuvier). 
« Igual  sistema  dentario  que  para  los  grupos  precedentes; 
incisivos  puntiagudos,  y  molares  que  solo  tienen  punta  se- 
cundaria en  su  parte  anterior ;  cráneo  muy  elevado  ;  hocico 
prolongado.»  .    . 

Colócanse  en  este  grupo  muchas  especies,  siendo  la  única 
importante  la  siguiente .-         '  "         .       ^ 

Foca  de  crines^  I^coii  marino,  de 
Steller  {Phoca  jubata,  Schreb.;  Otaria  leonina. 
Per.;  Otaria  jubata,  Desm.;  Otaria  perncftyi, 
LQSS.;.Platyrhynchus  leoninus,  Lesson).  Su  lon- 
gitud varia  dé  tres  á  ocho  metros ;  su  pelo  es 
amarillo,  y  sus  bigotes  negros;  el  macho  adulto 
lleva  sobre  el  cuello  una  crin  espesa,  que  le  baja 
hasta  las  espaldas.  Su  carácter  es  manso  y  tími- 
do ;  se  alimenta  de  peces,  de  aves  de  mar,  y  á 
veces  de  yerbas.  La  hembra  para  parir  sus  pe- 
queños se  oculta  en  los  cañaverales,  en  donde  los 


amamanta ;  cada  diá  se  va  al  mar  y  por  la  no- 
che vuelve  á  su  morada.  La  carne  de  este  ani- 
mal es  comestible;  su  aceite  es  útil,  y  su  piel  ex- 
celente para  las  obras  de  sillería.  Esta  especie 
habita  el  océano  Pacífico  boreal,  el  Kamschalka, 
las  islas  Kourilas  y  la  California. 

II.  Otarios  propiamente  dichos  (Oíoria,  Péron^. 

«Concha  exterior  déla  oreja  enroscada,  y  que  cubre  su 
orificio ;  dientes  incisivos  de  dos  cortes ;  mo'ares  espaciados 
y  cónicos ;  pies  anteriores  en  forma  Je  aletas,  situados  en  el 
medio  del  cuerpo  y  sin  uñas.» 

9."  Género  Otario  (  Ciaría  Péron). 

Se  conocen  muchas  especies  de  este  género  propias  de  di- 
versos mares,  pero  solo  citaremos  la  siguiente: 
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Foca  iiequeíiita,  Foca  itcsra  pe- 
queña, (leliuff.,  l.obo  marino,  de  Pagcs, 

(  Phoca  Dusilla,  L.;  Potoca  parva,  Bodd.;  Otaria 
/)Míi7/a,Less.).  Tiene  cerca  de  uri  metro  de  longi- 
tud; su  pelo,  de  un  Unte, generalnieiiie  negruzco, 
Cá  soa  vé ;  sus  bigotes  soQ  lisos.  Habitar  eu  la  Nue- 
va Holanda.        .  '  • 

FOJLIkDA,  Pholas.  Género  de  moluscos 
concbiferos  dimiarios,  del  orden  de  los  encerra- 
dos, de  la  familia  de  los  foladarios,  que  tienen  ¡a 
concha  de  Ggura,  aovada  prolongada,  con  dos 
piezas  calizas  suplementaHas  en  el  vértice. 

Las  füladas  son  moluscos  marítimos,  aunque, 
según  Adanson,  también"  pueden  vivir  eh  el  agua 
dulce,  como  sucede  con  muclios  otros  moluscos 
y  aun  peces.  Encuéntranse  siempre  hundidos  en 
agujeros  que  practican  «n  las  rocas,  la  madera  ó 
la  arcilla;  siéndonos  desconocida  la  manera  como 
proceden. en  esta  operación.  Se  supone  que  tienen 
uji  ácido  de  mucho  poder  disolvente  que,  ayu- 
dado del  roce  producido  por  el  movimiento  con- 
tinuo del  molusco  en.  el  tubo,  va  gaslaadí)  la 
piedra;  pero  algunos  creen -que  basta  elrocecon 
la  maceracion  del  agua.  Otra  circunslBncia  par- 
ticular es  la  suma  fosforescencia  de  estos  ídoIus- 
cos  que  es  tal  que'cuando  se  comen  crudos  en  la 
oscuridad  parece  que  se  traga  fósforo. 

Las  foladas,  que  viven  en  abundancia  en  las 
costas  del  Océano  y  del  Mediterráneo,  búscanse 
como  ufi  manjar  exquisito.  Los  Romanos  las  cria- 
ban en  viveros,  y  esta  circunstancia  expl¡ca,~se- 
gun  Desmaresl,  como  pudieron.ser  accidentalmen- 
te taladradas  por  foladas  las  columna^del  templo 
de  Júpiter  Serapio  en  Puzolo,  situadas  á  una  al- 
tura muy  superior  al  nivel  del  mar. 

Conúcense  bastantes  especies  de  foladas,  al- 
gunas de  las  cuales  llegan  á  tener  seis  pulgadas 
de  largo.  La  Folada  Dátil  de  maii,  D.átil  ue  mar 
ó  Maküon  (Pitólas  Dactylus ),  que  vive  en  el  Me- 
diterráneo, es  la  mas  gruesa  de  todas,  y  es  muy 
estimada  como  un  manjar  delicado ;  su  concha 
pasaba  antiguamente  como  aperitiva  y  litonlrip- 
lica. 

FOKTIlVAIi,  FoMiNALis.  Género  déla  fa- 
milia de  las  briacéas,  establecido  por  Linneo  para 
musgos  de  doble  peristomo  :  el  exterior  de  dien- 
tes anchos,  y  en  número  de  t6,  y  el  interior  retí 
culado ;  las  flores  machos  son  gemmiformes  y 
axilares. 

Estos  musgos,  esparcidos  en  las  aguas  corrien- 
tes ó  estancadas  de  todas  las  partes  írias  y  tem- 
plarlas del  hemisferio  boreal,  son  vivaces.  En  el 
momento  déla  florescemia  enderezan  sus  sumi- 
dades en  lasupeiücie  del  agua,  y  se  ocultan  ba- 
jo ésta  en  la  época  de  la  madurez  de  sus  semillas. 
Conócense  cinco  especies  de  fontinale.*.  La  mas 
común  es  la  Fominal  incombustible  ( Fontinalis 
antipyretica,  L.),  que  debe  su  nombre  á  la  pro- 
piedad de  que  goza  de  quemar  muy  difi(;ilmenle, 
á  causa  de  la  humedad  de  que  se  halla  penetra 
da.  Por  esta  razón  los  moradores  del  norte  y 
principalmente  los  Lapones  se  sirven  de  ella  pa- 
ra aislar  sus  chimeneas  de  las  paredes  de  sus 
cabanas,  y  asi  evitar  los  incendios.  Esta  propiso 
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dad  o«  constante  mientras  la  planu  conserva  su 
color  verde  y  retiene  la  mucha  humedad  inheren- 
te á  su. naturaleza  y  á  las  localidades  que  habita, 
pues  una  vez  ennegrecida  ó  cün)|)letamente  de- 
secada, arde  muy  fácilmente.  Según  Linneo,  en 
Suecia,  esfa  planti  es  usada  en  pediluvio,  cocida 
en  cerveza,  centra  las  calenturas. 

FORFIC^^I'IjA,  Forfícula.  Género  de  in- 
sectos de  la  Iribu.de  los  furlioulienos  del  orden 
de  los*  ortópteros,,  establecido  por  Linneo.  Las 
forfículas  suelen  llevar  el.  no.mbre  de  Tijeretas, 
á  causa  délas  dos  prolongaciones  de  su  abdomen 
á  modo  de  tenazas.  La  especie  tipo  es  la  Fohfí- 
cula  del  oído.  Gusano  del  oído.  Tijereta  del 
oído  {Forficula  auriculata,  L.),  cuyas  antenas 
eátáú  compuestas  de  14  artículos.  Este  insecto 
es  muy  común  en  España  y  en  una  gran  parte 
de  la  Europa,  :En  algunos  puntos  el  vul^o  creo 
que  tiene  una  predilección  especial  para  intro- 
ducirse en  los  oídos  y  causar  entonces  enferme- 
dades muy  graves;  pero  cualquier  insecto  que 
por  casualidad  entre  en  los  oídos,  en  cuyo  caso 
se  hallan  alguna  vez  las  forfículas,  causa  los  mis- 
mos accidentes.  Este  insecto,  que  vive  bajo  las 
cortezas  de  los  árboles,  las  piedras,  etc.  ha  sido, 
al  contrario,  recomendado,  porj,  Michaeli,  eu 
forma  de  polvo,  contra  la  sordera. 

FOKUtlO,  Phormium.  Género  de  la  familia 
de  las  liliáceas,  tribu  de  las  tulipáceaa,  de  la  he- 
xandria  monoginiá,  establecido  por  Forster  para 
uüa  especie  interesante  que  crece  exponlánea- 
mente  en  la  Nueva-  Zelandia  y  en  fa  isla  de  Nor- 
folk. 

Formio  tenaz,  lilno  de  la  IVueva- 
Zelandia  (Phormium  tenax,¥í*n[.].  Grande 
y  hermosa  planta  de  raíz  tuberosa  carnosa,  dé 
hojas  numerosas,  radicales,  dísticas,  largas  de 
uno  á  dos  metros,  cíntadas-lanceoladas,  anchas 
d.e5-8  centímetros,  de  un  tejido  muy  resistente, 
de  un  verdegay  luciente  por  encima,  blanqueci- 
nas por  debajo,  bordadas  de  un  cordoncillo  rojo, 
carenadas,  sobre  todo  en  su  parle  inferior.  Sus 
flores  amarillas,  largas  de  cualro  á  cinco  metros, 
son  llevadas  en  gran  número  por  un  escapo  ra- 
moso, de  roas  dedos  metros  de  altura,  y  dirigidas 
todas  bacía  un  mismo  lado. 

Esta  hermosa  planta  fué  descubierta  por  Barks, 
durante  el  primer  viaje  del  capitán  Cook.  Abunda 
en  la  Nueva-Zelandia,  entre  el  34  y  47''<lelali- 
tud  meridional ,  y  se  adelanta  de  consiguienle 
bastante  hacia  el  sur  para  estar  expuesta  anual-' 
mente  á  fuertes  heladas.  Crece  casi  en  todas  par- 
les, pero  vejeta  y  se  desarrolla  mejor  en  los  va- 
lles y  en  los  lugares  algún  tanto  húmedos.  Las 
fibras  de  sus  hojas  ofrecen  á  los  habitantes  de  esr 
los  países  una  hilaza  tan  notable  por  su  fuer»ay 
su  tenacidad  como  por  su  finura  y  su  brillantez 
sedosa.  El  procedimiento  por  el  cual  preparan 
esla  hilaza  consiste  únicamente  en  rasg;ir  csta$< 
hojas  á  tiras,  separando  su  nervio  y  sus  bordes; 
en  raspar  en  seguida  eslas  tiras  y  golpearlas  du- 
rante un  buen  espacio  de  tiempo  en  el  agua,  tor- 
ciéndolas á  fin  de  aislar  su  parte  fibrosa  del  pa- 
renquima  que  las  cerca.  Los  Zelandeses  fabrican 
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con  las  libras  preparadas  de  esta  manera  bellas 
estofas,  sedales,  cuerdas  de  mucha  r.esislencia, 
ele,  y  construyen  sus  redes  con  liras  de  las  lio- 
jas  de  la  misma  planta. 

Las  cualidades  superiores  que  parecen  distin- 
guir la  materia  textil  producida  por  el  formio  se- 
dujeron á  los  primeros  Europeos  que  tuvieron 
ocasión  de  examinar  esta  materia,  y  lodos  acon- 
sejaron que  debia  emprenderse  la  aclimatación 
de  esta  planta  en  Europa,  insistiendo  sobre  su 
adelantamiento  considera4)le  hacia  el  sur.  A  con- 
secuencia de  estos  consejos,  se  practicaron  nu- 
merosos ensayos  al  objeto,  y  en  el  dia  no  se  du- 
da de  que  este  cultivo  poiiria  convenir  á  las  pro- 
vincias meridionales  de  Francia  y  de  España.  En 
el  vecino  imperio  el  formio  vejeta  muy  bien.y 
madura  anualmente  sus  semillas  en  Provenza. 
El  Sr.  Labillardiére,  después  de  muchísimos  ex- 
perimentos para  determinar  la  tenacidad  y  la 
exten^siliilidad  de  las  fibras  extraídas  de  esta 
planta,  ha  reconocido  que  siendo  la  fuerza  media 
de  las  fibras  del  cáiíamo  representada  por  16  1/3, 
la  de  las 'fibras  del  formio  es  i^uál  a  23  5/ii, 
mientras  que  la  del  Aloe  pita  [Fourcrma  gigan- 
tea, Vent.)  es  de  7,  la  del  lino  de  \  1  3/4,  y  la  de 
la  seda  de  34.  Entre  estas  diferentes  materias  tex- 
tiles, solo  la  seda  liene  mas  leníicidad  que  la  hi- 
laza del  formio.  En  cuanto  á  la  exi'ensibilidad  de 
eslasdiversas  materias,  la  del  lino  es  de  1/2,  la 
del  cáñamo  de  \,  la  del  formio  de  1  1/2,  la  del 
áloe-pita  de  2  1/2,>y  la  de  la  seda  de  5. 

Por  desgracia,  una  experiencia  largo  tiempo" 
continuada,  lejos  de  justiíicar.el  entusiasmo  que 
las  cualidades  del, famoso  lino  déla  Nueva-Ze- 
landia habia  hecho  concebir,  ha  probado  que  la 
acción  prolongada  del  calor  húmedo,  y  sobre 
lodo  la  del  lavado,  ño  tardan  en  desagregar  las 
celdillas  de  que  se  componen  las  fibras  de  esta 
planta;  que  en  consecuencia,  después  de  una  ó 
dos  lijiviaciones  á  lo  mas,  loS'' tejidos' fabricados 
con  esla  materia  se  convierten  en  estopas;  que 
los  cables  expuestos  al  aire  húmedo,  sobre  lodo 
alternativamente  al  agua  y  alaire,  serompen 
prontamente  y  caen  hechos  pedazos;  en  otros 
términos,  que,  lejos  de  recomendar  el  empleo  de 
e^ta  hilaza  ,  se  la  debe  proscribir  con  el  mayor 
cuidadQ.  Recientemente  el  Sr.  Vicent  ha  dado  la 
explicación  de  este  hecho,  manifestando  que  las 
libras  del  formio  presentan  intersecciones  de 
sustancias  albuminosas  que,  atacadas  por  el  ca- 
lor húmedo  y  los. álcalis,  ocasionan  la  desagre- 
gación de  las  fibras;  pero  ha  indicado  al  mismo 
tiempo  diferentes  medios  propios  para  descubrir 
la  mezcla  de  las  fibras  del  formio  en  las  del  lino 
y  del  cáñamo.  . 

)  El  ácido  nítrico,  dice  este  químico,  puede  ser 
considerad)  como  el  reactivo  propio  para  descur 
brir  la  presencia  del  íormio  en  los  tejidos.  En 
electo,  los  hilos  de  cáñamo  ,  sometidos  á  la  ac- 
ción de  este  ácido,  se  coloran  en  amarillo  pálido 
en  frío  y  en  caliente.  Los  hilos  de  lino,  en  frió, 
no  presentan  ningún  fenómeno  de  coloración; 
pero  por  medio  del  calor  adquieren  un  ligero  tin- 
te de  rosa,  que  no  larda  en  pasar  al  color  ama- 
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rillo.  En  cuanto  á.los  hilos  de  formio,  á,la  lera- 
peratuTa  ordinaria,  adquieren,  por  la  acción  del 
ácido  nítrico,  un  tinte  rojo  poco  después  de  la 
imbibición  ;  si  se  desea  hacer  |a  reacción  muy 
pronta,  basta  emplear  un  ácidamas  conce.ntrado 
ó  que  contenga  un  poco  de  gas  nitroso.  El  formio 
se  colora  entonces  en  rojo.de  sangre. 

La  hilaza  de  formio,  tal  como  se  encuentra  en 
el  dia  en  el  comercio,  es  blanca  y  brillante,  com- 
puesta de  fibras  ásperas,  un  poco  gruesas,  jle 
cerca  de  un  metro  de  longitud,  y  reunidas ,  como 
el  cáñamo  y  el  lino,  en  cerros  .ó  en  pequeños 
manojos  de  pesos-diferentes. 

El  í?r,  Lienard  que  hasta  al  presente  ha -sido, 
en  Francia ,  quien  parece  líaber  sacado  mejor 
partido  de  las  fibras  del  formio,  ha  conseguido 
hilarlas  bien  y  confeccionar  con  ellas  diferentes 
especies  de  tejidos  y  sobre  lodo  lelas  para  velas. 
El  aspecto  de  estos  tejidos  es  naturalmente  blan- 
co" y  rio  tienen  necesidad  de  sufrir  las  operacio- 
nes del  blanqueo  que  gastan  los  hilos  de  lino. y 
de  cáñamo.  Los  acopios  de  fibras  para  esta  fa- 
bricación se  hacen  siempre  en  la  Nueva-Zelan- 
dia, puesto  que  la  producción  de  Francia  es 
auri  muy  corla.  Esta  materia  se.hace  entrar  lam- 
, bien  en  la  fabricación  de  la  cordería  de  lujo  co- 
lorada, de  esteras,  tapices  de  verano,  etc. 

Los  jóvenes  escapos'de  formio  contienen  una 
agua  jarabosa  que  chupan  los.  naturales  déla 
Nueva-Zelandia,  y  las  mujeres  de  este  país  se 
frotan  jos  pezones  con  la  raíz  de  este  vejetaí, 
que  es  amarga,  para  destetar  á  los  niños.   . 

FOSFATO.  Género  de  sales  formadas  por 
la  unión  del  ácido  fosfórico  con  las  bases.  Los 
fosfatos  ge  presentan  bajo  cinco  estados  de  satu- 
ración, á  saber,  al  estado  de  fosfatos  neutros,  de 
sesqui-fosfatos,  de  bi-fosfatos,  de  fosfatos  sesqui- 
básicos  y  de  fosfatos  bi-básicos.  Se  encuentran 
en  la  naturaleza  fosfatos  de  bases  de  cal,  de  plo- 
mo, de  hierro,  de  cobre,  de  manganesa,  de  ura- 
nio,  de  sosa,  de  potasa,  de  amoníaco  y  dp  mag- 
nesia. , 

Todos  los  fosfatos  neutros  de, basé  de  óxidos 
metálicos  son  insolubles  en  el  agua,  excepto  los 
de  base  de  potasa  y  de  sosa;  se  disuelven  todos 
en  un  exceso  de  ácido  fosfórico  ó  de  cualquier 
olro  ácido  que  forme  con  su  base  un  compuesto 
soluble,  y  se  l'rasformañ  en  sesqui-fosfatos  ó  bi- 
fosfalos;  son  descomponibles  por  el  calor,  cuando 
están  formados  por  óxidos  fijos. 

Los  fosfatos  neutros  están  formados  de  dos 
átomos  de  base  unidos  á  un  átomo  de  ácido  fos- 
fórico. 

Calcinados  al  soplete  sobre  el  carbón  con  áci- 
do bórico ,  se  funden  con  abotagamiento,  si  so 
pone  en  la  masa  en  fusión  un  pedazo  de  alambro 
de  hierro  fino;  el  ácido  fosfórico  se  reduce  á  una 
alta  temperatura,  resultando  fosfuro  de  hierro, 
que  se  funde  en  un  glóbulo  gris  quebradizo.  Ca- 
lentados con  potasio  en  un  tubo  de  vidrio  tapado, 
se  descomponen  y  producen  un  fosfuro  que,  se- 
!  parado  del  exceso  de  potasio  por  un  poco  de 
mercurio,  deja  exhalar  por  el  contacto  del  aire 
'  húmedo,  ó  de  un  poco  de  agua,  gas  hidrógeno 
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prolo-fosforado  fácilmeiile  reconocible  por  su  olor 
aliáceo.  Un  miligramo  de  un  fosfato  puede  ser 
distinguido  por  esla  reacción,  ségon  los  experi- 
mentos de  los  Sres.  Vauquelin  y  ftiénard. 

Los  fosfatos  solubles ,  disueltos  en  el  agua, 
precipitan  en  copos  blancos  las  soluciones  de 
cal  y  de  barita,  y  el  precipitado  es  disoluble  en 
los  ácidos  nítrico  é  hidroclórico,  pero  reaparece 
por  la  saturación  de  estos  ácidos.  Las  sales  de 
protó.vido  de  plomo  producen  en  ella  un  precipi- 
tado blanco,  insoluble  en  el  agua:  este  fosfato  de 
plomo  se  funde  en  el  soplete  en  un  glóbulo  que 
cristaliza  por  el  enfriamiento  ,  y  presenta  en  su 
sunerlicie  facetas  muy  pronunciadas. 

El  nitrato  de  plata  vertido  en  la  solución  de 
los  fosfaltis  no  calcinados  produce  un  precipita- 
do amarillo  canario;  pero  cuando  estas  sales  han 
experimentado  la  acción  del  fuego,- y  se  han  con- 
vertido en  piro -fosfatos  ,  su  solución  forma  en- 
tonces con  el  nitrato  de  plata  un  precipitado 
blanco. 

Foí^fato  de  amoníaco ,  Fosfato 
aiiiónico.  Obtlénese  tratando  el  bi-fosl'ató  de 
cal  liquido  con  el  amoniaco  liquido.  Esta  sal  es 
incolora  ,  de  sabor  picante,  enverdece  el  jarabe 
de  violetas;  al  calor  rojo  se  descompone  perdien- 
do su  amoniaco  y  volatilizándose  mucho  ácido 
fosfórico,  Puede  servir  para  obtener  el  ácido  fos- 
fórico y  para  extraer  el  fósforo.  La  solución 
acuosa  de  esta  sal  está  indicada  en  algunas  far- 
macopeas particulares,  como  excitante,  diaforé- 
tica y  resolutiva,  á  la  dosis  de  30  á  40  gotas;  pe- 
ro es  poco  usada.  El  Fosfato  anwniaco-magne- 
siano  forma  parte  de  ciertas  concreciones  urina- 
rias. 

Fosfato  de  anioiiiaeo  y  de  sosa, 
Fosfato  anióiiieo-sódieo.  Esta  doble 
sal,  que  existe  en  la  orina  humana  podrida,  fué 
conocida  de  los  antiguos  químicos  bajo  el  nom- 
bre de  Sal  de  fósforo,  Sal  fusible  de  la  orina. 
Prepárase  haciendo  disolver  16  partes  de  hidro- 
clorato  de  amoniaco  en  una  muy  corta  cantidad 
de  agua  hirviendo ,  mezclando  en  ella  100  par- 
tes de  fosfato  de  sosa  cristalizado ,  v  haciendo 
fundir  el  todo  en  el  fuego;  el  licor  filtrado  hir- 
viendo deja  cristalizar  la  mayor  parle  de  la  sal 
por  el  enfriamiento. 

El  fosfato  doble  de  amoniaco  y  de  sosa  crista- 
lizado expuesto  al  aire,  se  eflorece ,  pierde  su 
a^ua  de  cristalización  y  una  parte  de  su  amo- 
niaco volviéndose  acida;  calentado  al  soplete,  se 
funde,  se  abotaga  un  poco,  desprende  amoniaco, 
y  se  convierte  en  bi-fosfato  de  sosa  que,  enfrián- 
dose, forma  un  vidrio  trasparente  é  incoloro. 

Según  elSr.  Berzéiius,  esta  sal  se  aplica  con 
mas  ventaja  que  el  borraj  á  la  fusión  y  á  la  deter- 
minación de  los  óxidos  metálicos,  cuyos  colores 
característicos  pone  de  maniflesto  mucho  mejor 
que  este  último  fundente.  Empleada  al  soplete  en 
los  ensayos  pirognósticos  ,  obra  sobre  todo  por 
el  exceso  de  ácido  fosfórico  que,  poniéndose  libre 
en  el  fuego,  se  apodera  de  las  bases  que  existen 
en  los  compuestos  minerales,  y  forma  con  ellas 
sales  dobles  mas  ó  menos  fusibles,  cuya  traspa- 
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rencia  y  color  se  examinan.  Obrando  sóbrelos 
compuestos  en  Ips  que  están  combinados  ácidos, 
los  separa  de  ellos  si  son  volátile>,  ó  divide  con 
los  mismos  las  bases  con  que  están  unidos  si  son 
fijos.  Hace  reconocer  el  ácido  silícico  que,  pues- 
to en  libertad  por  si»  acción,  ^e  manifiesta  en  la 
masa  en  fusión  bajo  forma  de  masa  gelatinosa^ 

Fosfato  de  cal ,  $<iiib-fosfato  de 
eal,  ^ub-fosfato  eálcico.  Es  uno  de  los 
fosfatos  calcáreos  que  se  encueiitran  en  mayor 
abundanciaen  el  reino  orgánico  ;  siendo  otro  de 
los  principios  constituyentes  de  los  huesos  ile  io- 
dos los  animales,    '     - 

.  El  sub-fosfato  de  cal  es  blanco,  insípido  é  inal- 
terable al  fuego;  expuesto  á  un  fuerte  calor,  se 
vuelve  mas  coherente  fritándose,  y  entonces  se 
asemeja  á  hidrato  de  alúmina  calcinado.  Esta,  va- 
riedad de  sub-fosfato  está  formada,  según  Berzó- 
líus.de:  ácido  fosfórico,  48,3  i;  protóxido  de  cal- 
cio, 5t,66;  total,  100,00. 

Calentado  solo  al  soplete,  permanece  inaltera- 
ble, pero  se  funde  con  el  borríij  y  da  un  vídr'ro 
diafano  que  toma  un  blanco  de  leche  con  la  fla- 
ma, y  se  vuelve  opaco  enfriándose..  Los  ácidos 
nítrico  é  hídroclórico  lo  disuelven  aun  en  ftin  siu 
efervescencia,  pero  el  amoniaco  lo  separa  de  la 
disolución  en  seguida  bajo  forma  de  un  precipi- 
tado blanco  gelatinoso,  que  toma  la  apariencia 
del  hidrato  de  alúmina,  desecándose.  Tratado 
por  el  ácido  sulfúrico  concenlrado,  forma  una  pa- 
pilla espesa,  y  se  trasforma  en  sulfato  de  cal  po- 
co soluble  y  en  bi-fosfato  muy  soluble,  al  contra- 
rio. Disuelto  en  la  mas  pequeña  cantidad  posible 
de  ácido  nítrico,  forma  una  disolución  que  pre- 
cipita en  blanco  por  el  oxalato  de  amoniaco,  y 
produce  con  el  nitrato  de  plomo  un  precipitado 
blanco,  algodonoso,  que  se  conduce  en  el  sople- 
te como  el  fosfato  de  plomo. 

El  fosfato  de  cal  es  la  base  del  esqueleto,  de 
los  cuernos  y  de  los  dientes  de  los  anímales  ver- 
tebrados, de  ciertas  concreciones  animales,  etc.; 
constituye  casi  por  entero  el  asta  de  ciervo  cal- 
cinada, el  espodio  ó  marfil  quemado,  etc.;  for- 
ma parte  de  diversas  preparaciones  dentífricas; 
sirve  para  preparar  el  fósforo,  y  antiguamente 
entraba  en  varias  preparaciones  dichas  bezoárdi- 
cas  y  también  antí-pleuréticas.  Uásele  hecho  re- 
presentar un  gran  papel  en  la  economía,  sea  como 
podiendo,  por  su  exceso,  producir  ciertas  enfer- 
medades, las  osificaciones  por  ejemplo,  sea  co- 
mo principal  causa  de  la  vejez,  sea,  por  su  au- 
sencia ,  como  carácter  de  la  raquitis,  sea  en  fin 
como  siendo  el  remedio  de  esta  última  afección. 
A  pesar  de  todos  estos  asertos,  su  utilidad,  aun 
como  simple  absorvente,  es  en  el  dia  general- 
mente contestada,  y  si  es  cierto  que  no  podriamos 
prescindir  de  esta  sal  en  nuestros  alimentos  mas 
usuales,  pues  abunda  con  efecto  en  la  leche,  el 
pan,  etc.,  es  mas  que  dudoso  también  que  goce 
de  ninguna  acción  propiamente  lerapéulíca. 

Fosfato  de  cobalto  y  de  alúmina, 
Sub-fosfato  aluniinico  cobáltico. 
Esla  sal,  que  constituye  la  base  del  color  azul 
conocido  eu  las  artes  bajo  el  nombre  úq  Azul  de 
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Thénard  (Y.  esta  palabra)  ,  se  prepara  calci- 
nando en  un  fuego  violento  una  mezcla  de  fosfato 
(le  cobalto  y  de  hidrató  de  alúmina. 

Este  sub-fosfato  se  presenta  en  el  comercio  ba- 
jo forma  deuñ  polvo  de  un  azul  muy  bello;  es  in- 
?o!ul)le  en  el  agua  é  indescomponible ^ior  el  calor 
solo;  fundido  con  el  borraj,  da  un  vidrio  colofado 
de  azul  subido;  calcinado  con  la  potasa  cáustica, 
se  descompone,  y  da  una  masa' negra  de  la  que 
dagiía  disuelve  fosfato  de  potasa  y  alumínalo  de 
potasa,  dejando  por  residuo  peróxido  de' cobalto 
insoluble. 

Fosfato  de  cobre,  Fosfato  rpbirl-i 
co.  Esta  sal,  que  existe  en  la  naturaleza,  es  mi- 
rada, según  se  dice,  por  los.  Ingleses,  como  una 
de  las  preparaciones  de  Cobre  las  mas  inocentes, 
loque  explica  en  parte  su  insolubilidad  absoluta. 

Fosfato  de  Itlcrro,  llamado  por  algunos 
^2m/ de  Prasta  naí ¿DO.  Sal  insoluble  en  la  que 
el  liierroíe  baila  en  el  estado  tie  tritóxido.  Hán- 
sele  atribuido  propiedades  médicas,  que  la 
práctica  no  ha  confirmado.  El  Sr  Frank  dice  que 
en  el  estado  líquido,  esto  es,  aparentemente  di- 
suelta  en  un  excesó  de  ácido,  es  muy  útil  para 
detener  la  caries  de  los  dientes. 

Fosfato  de  mercurio,  Sub-fosfa* 
to  de  mercurio.  O'Dliénese,  según  el  pro- 
cedimiento del  Sr.  TrommsdoríT,  -mezclando  una 
solución  de  sub-fosfato  de  sesa  á  una  solución  de 
proto-nitrato  de  mercurio  ,  y  lavando  cuidado- 
samente en  agua  caliente  el  precipitado,  que  se 
hace  secar  en  seguida  al  abrigo  de  la  luz.  Es 
blanío,  insoluble,  inalterable  al  aire.  Introducido 
en  la  medicina  desde  el  año  1777,  en  Francia,  no 
fué  ensayado  de  una  manera  formal  hasta  últimos 
del  siglo  pasado,  en  Alemania  y  en  Inglaterra. 
A  la<]ósis  de  1/2  á  \  grano,  dado  dos. veces  al 
dia,  y  también  bajo  forma  de  ungüento,,  ha  sido 
recomendado  en  la  sífilis  degenerada,  las  afec- 
ciones cutáneas  crónicas  y  el  reumatismo  ;  pero 
al  presente  su  uso  está  casi  enteramente  aban- 
donado. 

El  Sr.  J.  P.  Boudet  ha  propuesto  reemplazarlo 
por  el  Fosfato  amoníaco-mercurial,  sal  en  cris- 
tales trasparentes,  dolada  de  un  sal)or  salado,  pi- 
cante, con  un  resabio  metálico,  muy  soluble,  li- 
geramente delicuescente,  y  por  consiguiente  muy 
diferente  en  propiedades^  y  sin  duda  en  acción. 
Obtiénese  haciendo  hervir  ocho  partes  de  ácido 
fosfórico  concentrado  con  una  parte  de  óxido 
rojo  de  mercurio,  saturando  por  el  carbonato  de 
amoníaco  esta  solución  diluida  en  agua,  y  hacién- 
dola cristalizar. 

Fosfato  de  plomo.  Existe  cristalizado 
en  la  naturaleza,  pero  poco  abundantemente:  se 
prepara  precipitando  una  disolución  de  plomo 
por  el  sub-fosfato  de  sosa.  Esta  sal  es  blanca, 
fusible,  insoluble  en  el  agua,  soluble  en  caliente 
en  los  ácidos  hulroclórico  y  nítrico,  asi  como 
en  la  sosa  cáustica.  El  doctor  Hoffmann  de 
Darmstadl  lo  considera  como  preferible,  para  el 
uso  médico,  al  acetato,  que,  según  él,  es  de- 
masiado descomponible,  y  lo  dá  unido  con  el  ex- 
tracto de  beleño,  desde  \  basta  15  ó  20  granos 
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por  dia,  en  la  tisis  pulmonar  tuberculosa. 

Fosfato  dé  quinina.  -Se  presenta  en 
pequeñas  agujas  blancas,  traslúcidas,  un  poco 
nacaradas,  poco  solubles  en  el  agua,  y  solubles 
en  el  alcohol.  Ha  sido  ensayado  al  estado  lígcra- 
menteácido,  por  el  Sr.  Hanless  de  Boroh,  quien  lo 
considera  como  mas  dulce  que  el  .sulfato  de  quini- 
na, ma.s  agradable  de  tomar,  mas  mezclable  con  el 
quimo  y  el  quilo,  sin  que  produzca,  dice,  esto 
autor,  ni  malestar,  ni  acelaracion  del  pdlso,  ñi 
irritación  de  los  bronquios  ó  de  los  pulmones, 
siendo  conveniente,  en  fin,  á  los  estómagos  irrita- 
dos ;  lo  administra  de  1  á  4  granos  en  polvo  ó  en 
pildoras.  El  doctor  Zaviziano  di  Arla,  médico 
griego,  to  ha  empleado  también  con  éxito,  no  so- 
lamente contra  las  intermitentes  ordinarias,  si 
que  también  conlra  las  calenturas  perniciosas, 
administrándolo  á  la  d^ósis  de  1  grano  á  1  y  1/2 
por  toma. 

El  Fosfato  de  cinconina  es  muy  soluble  y  difí- 
cilmente crístalizable. 

Fosfato  de  sosa,  Fp.sfato  sódico. 
Este. fosfato  se  encuentra  en  solución  en  algunos 
líquidos  animales.  Fórmase  en  grande  saturando 
por  una  solución  de  carbonato  de  sosa  el.  exceso 
de  ácido  de  una  solución  de  bi-fosfato  de  cal,  fil- 
trando y  haciendo  evaporar  el  licor  hasta  el  pun- 
to en  que  cristaliza. 

El  fosfato  de  sosa  se  presenta  en  cristales  Iras- 
parenles,  prismáticos,  de  bases  romboidales;  tie- 
ne un  sabor  salado  sin  ningún  amargor;  expues- 
to al  aire  seco,  se  eflorece  en  menos  de  algunos 
minutos  y  se  reduce  poco  á  poco  á  polvo;  es  muy 
soluble  en  el  agua. 

Esta  sal  cristalizada  encierra  62  p.Vo  de  agua, 
ó  anhidro  está  compuesto  de:  ácido  fosfórico  53, 
30;  protóxido  de  sodio,  46,70;  total,  100,00. 

Arrojada  sobre  las  ascuas,  esta  sal  se  funde  en 
su  agua  de  cristalización,  se  abotaga  y  se  dese- 
ca en  seguida.  Su  solución  acuosa  enverdece  el 
jarabe  de  violetas  y  vuelve  al  azul  el  papel  de 
tornasol  enrojecido;  el  agua  de  cal  y  el  agua  de 
barita  producen  en  ella,  asi  como  sus  sales,  pre- 
cipitados blancos,  gelatinosos,  solubles  entera- 
mente en  el  ácido  nítrica  ó  hidroclórico;  el  ni- 
trato de  plata  determina  en  la  solución  de  esta 
sal  cristalizada  un  precipitado  amarillo  canario, 
disoluble  en  un  exceso  de  ácido  nítrico  puro ;  las 
soluciones  de  bi  cloruro  de  platino  y  de  ácido  tár- 
trico uingun  efecto  producen  en  la  solución  con- 
centrada de  este  fosfato. 

Esta  sal  contiene  casi  siempre  cierta  cantidad 
de  sulfato  de  sosa,  que  se  reconoce  tratando  la 
solución  por  una  sal  soluble  de  barita,  que  for- 
ma un  precipitado  blanco.  Además ,  como  las 
propiedades  medicínales  del  sulfato  desoca  y  del 
fosfato  son  sensiblemenlelasmismas,  resulta  que 
una  pequeña  cantidad  de  sulfato  de  sosa  en  el 
fosfato  no  presenta  inconveniente. 

El  fosfato  de  sosa  se  usa  como  purgante  hasta 
la  dosis  de  2  onzas,  y  es  preferido  por  su  poco 
sabor  á  las  sales  de  magnesia  y  á  las  otras  sales 
de  sosa. 

FOSFITO.  Género  de  sales  formado  por 


l'OS 
la  imion  ilel  ácido  fosloroso  con  las  bases  ú  óxi   | 
(los  melá|lco3,  que  lieneii  una  aliniclad  bastante 
grande  por  el  oxigeno. 

Todos  los  foslUos  son  insolubles  en  el  agua, 
excepto  los  de  base  de  potasa,  de  sosa  y  de  amo- 
niaco. Calentados,  se  descomponen  y  dan,  según 
la  te(nperalura,  por  la  calcinación,  fósforo  y  gas 
liidrógéno,  ó  gas  hidrógeno  fosforado  que  se  in- 
flama a\  aire  ;  dejando  por  residuo  un  fosfato 
mezclado  con  un  poco  de  óxido  rojo  <Je  fósforo. 
Disueltos  én  el  agua,  los  fosíilos  precipitan  el 
agua  decaí  y  el  agua  de  barita,  pero  los  preci- 
pitados son  redisuellos  por  un  exceso  de  áciílo 
nitrico  ó  hidroclóricü.  Las  sales  de  mercurio  y 
de  plata  añadidas  á  las  soluciones  de  los  fosfatos 
y  calentadas  con  éstos,  son  reducidas  y  dan  un 
precipitado  gris  ó  negruzco,  debido  al  metal  que 
se  precipita.    • 

Los  fosfitos  pueden,  como  los  fosfatos,  ser  neu- 
tros, ácidos  y  básicos.  Queda  aun  mucho  que 
hacer  para  la  determinación  precisa  de  las  pro-' 
piedades  de  estas  sales. 

FOSFORO.  Producto  descubierto  en  la 
orina,  en  1669,  por  Brandt,  alquimista  de  Ilam- 
burgo,  quien  imaginó  mezclar  orina  con  los  meta- 
les que  calcinaba  al  objeto  de  obtener  la  piedra 
filosofal.  Mas  tarde  ,  en  1769,  Gahn  .y  Scheele 
descubrieron  que  existia  en  los  huesos  en  el  es- 
lado  de  ácido  combinado  con  fa  cal. 

El  fósforo  existe  al  estado  libre  en  el  cerebro 
de  los  mamiferos,  y  particularmente  en  el  del 
hombre,  en  la  albmnina  y  en  la  fibrina  de  la  san 
gre,  en  la  lechada  de  los  arenques,  de  las  car- 
pas, etc.  Al  estado.de  combinación  con  el  amonía- 
co ó  con  la  cal  (fosfato  de  amoniaco  y  de  cal)  se 
encuentra  en  las  orinas,  en  los  huesos,  etc.  Existe 
también  en  ciertos  minerales,  al  estado  de  fos- 
fato de  hierro  y  de  fosfato  de  plomo.  Pero  el  fós- 
foro se  encuentra  sobre  todo  mas  esparcido  en 
la  naturaleza  al  estado  de  fosfato  de  cal. 

Si  el  ácido  fosfórico  no  fuese  volátil,  se  podria 
preparar  el  fósforo  calentando  el  ácido  fosfórico 
con  polvo  de  carbón  ;  pero  como  este  ácido  es 
volátil,  se  opera  sobre  el  ácido  fosfórico  fijado  en 
.  exceso  en  una  base,  como  la  cal,  ó  el  óxido  de 
plomo. 

Para  obtener  el  fósforo  se  queman  los  huesos 
á  fin  de  carbonizar  las  partes  orgánicas  (gelati- 
na), para  solo  operar  después  sobre  la  parte 
terrosa  (fosfato  y  carbonato  de  cal);  se  reducen 
a  polvo  muy  fino,  con  el  cuál  por  medio  de  agua 
se  hace  una  papilla  muy  clara,  á  la  que  después 
se  vierte  poco  á  poco  casi  tanto  ácido  sulfúrico 
en  peso  como  huesos  calcinados  se  han  empleado, 
y  se  agita  la  mezcla  con  un  cilindro  de  vidrio. 
Se  obtiene  asi  un  magma  muy  espeso,  después 
de  una  efervescencia  considerable,  debida  al 
desprendimiento  del  ácido  carbónico  procedente 
de  la  descomposición  del  carbonato  de  cal ,  con 
el  cual  el  fosfato  de  cal  se  encuentra  siempre 
mezclado  en  los  huesos.  El  ácido  sulfúrico  que 
se  añade  á  la  pasta  es  destinado  á  separar  una 
parle  de  la  cal  al  ácido  fosfórico,  y  á  Irasformar 
el  fosfato  neutro  de  cal  insoluble  ;^n  fosfato  áci- 
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«lo,  qne  es  Soluble.  Lavando  i:\  masa  con  agua 
hirviendo,  se  obtiene  fosfató  ácido  de  cal  que  pa- 
sa, y  sulfato  de  cal  quequedasobre  el  filtro.  Pa- 
ra separar  todo  el  sulfato  de  cal,  es  convíMiienlii 
evaporar,  diferentes  v-eces ,  las  aguas  del  lavada 
hasta  consistencia.siruposp,  y  volver  á  filtrar,  el 
residuo  con  agua  hirviendo.  En  fin,  después  do 
haber  mezclado  el  residuo  de  la  última  evapora 
cion  con  el  cuarto  de  su  peso  de  carbón  pulveri- 
zado ,  se  introduce  en  una  retorta  de  asperón  . 
colocada  en  un  horno  de  reverbero ,  y  á  la  que 
se  adapta  una  alargadera  de  cobre.  Esta  alaga: 
dera  se  dirige  al  fondo  de  un  gran  vaso  lleno  de 
agua  hasta  la  mitad.  Cerradas  bien  todas  las  jun- 
turas con  lúten,  y  cuando  éste  está  bien  seco, 
se  calienta  la  retorta  gradualmente,  empleando 
unas  dos  horas  para  llevar  la  temperatura  hasta 
al  rojo.  Durante  esta  operación  se  desprende  pri- 
mero ácido  carbónico,  óxido  de  carbono,  y  car 
buros-de  hidrógeno,  no  empezando  el  fósforo  á 
desprenderse  hasta  al  cabo  de  cuatro  horas.  Este, 
desprendimiento  continúa  por  espacio  de  unas 
24  á  30  horas. 'Mientras  el  fósforo  es  aun  liquidí» 
bajo.el  agua,  se  aspira  con  mucha  precaución  en 
tubos  de  vidrio,  "en  los  que  concluye  por  enfriar 
se.  El  fósforo  así  preparado  es  entregado  al  co- 
mercio bajo  formado  pequeños  cilindros  mas 
ó  menos  trasparentes.  Para  obtener  fósforo  puro 
es  menester  destilar  varias  veces  el  fósforo  <lcl 
comercio  en  cortas  cantidades.  En  todas  estas 
operaciones  es  necesario  evitar  cuidadosamente 
el  contacto  del  Tiire.- 

El  procedimiento  para  la  obtención  del  fósforo 
que  acabamos  de  describir  es  el  indicado  pol- 
los autores  de  química,  y  si  bien  parece  sencillo 
trasladado  al  papel,  en  la  práctica  ofrece  graví- 
simas dificultades,  que  liasta  ahora  no  liabiau 
permitido  utilizarlo  en  nuestro  país  sino'.comí» 
objeto  de  estudio  ó  de  curiosidad;- — to<Io  el  los 
foro  qué  consumía  la  industria,  -en  España,  pro 
pedía  del  extranjero. 

Mas  los  Sres.  Castanys  y  Degollada ,  constan- 
te^ en  su  propósito  de  fabricar  todos  los  produc- 
tos que  pueden  surgir  de  las  sustancias  anima- 
les, después  de  haber  planteado  ya  en  grande 
escálala  elaboración  del  carbón  animal,  amonía- 
co li(|uido  ,  sales  amoniacales  ,  cola  de  huesos 
fluida  y  sólida  ,  jabou  animal ,  guano  artifi- 
cial, etc.,  etc.,  acaban  de  realizar  la  fabricación 
del  fósforo,  sin  arredrarse  por  loárduo  <le  la  em 
presa  ,  sin  cejar  ante  el  grave  peligro  que  la 
existencia  del  Sr.  Cí»stanys  ha  corrido  en  una  de 
las  operaciones,  y  sin  temer  la  concurrencia  dH 
los  fabricantes  extranjeros,  que  tienen  sobre  ellos 
las  ventajas  de  poder  procurarse  las  primeras  ma- 
terias con  mayor  baratura,  y  sobre  todo  á  ínfimo 
precio  el  combustible,  que  es  uno  de  los  princi- 
pales elementos  de  este  ramo  de  industria  quí- 
mica. Cuando  se  consideran  los  capitales  inver- 
tidos á  este  objeto,  el  coste  de  las  primeras  ma- 
terias, los  mu^Jios  brazos  empleados  en  las  dife- 
rentes manipulaciones  ,  el  inmenso  consumo  di-: 
comI)uslible,  que  á  tan  elevado  precio  cuesta  ni 
este  país,  la  exquisita  vigilancia  y-el  asiduo  cm 
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dado  que  requiere  la  operación;  él  peligro  siem  ' 
nre  iiiniinenle  y  gravísimo  áque  ésta  expone,  el 
limitatlo  protlnclü  que  se  obtiene  y  el  bajo  precio 
á  que  el  mismo  se  expende,  y  por  ultimo  la  poca 
protección  que  el  gobierno  "dispensa  á  semejan- 
tes industrias;  preciso  es  confesar  que  el  estimu- 
lo para  tanta  actividad  y  constancia  no  es,  ni  lia 
podido  ser  en  los  Sres.  Castanys  y  Degollada,  la 
esperanza  de  un  lucro  ,  muchas  veces  ilusorio, 
sino  el  amor  de  la  ciencia  y  el  noble  orgullo  de 
poder  ostentar  su  fábrica,  establecida  en  el  tér- 
mino de  San  Martin  de  Provensals,  á  media  legua 
de  esta  ciudad,  como  la  única  de  Europa  por  la 
naturaleza  y  el  conjunto  de  los  productos  que  en 
ella  se  elaboran. 

Si  dichos  señores  nos  permitiesen  describir  su 
sistema  de  fabricación  del  fósforo,  veríase  com- 
probado por  los  hechos  el  principio  de  que  nada 
es  imposible  al  hombre  que  tiene  la  voluntad  de- 
cidida de  llegar  á  un  fin,  por  grandes  que  sean 
los  obstáculos  que  tenga  que  superar.  Sin  una 
fábricamodelo  que  imitar,  sin  un  procedimiento 
perfecto  que  seguir,  sin  mas  conocimientos  (|ue 
ios  incompletos  casi  siempre  ,  á  veces  infunda- 
dos, y  no  pocas  veces  contradictorios  de  los  li- 
bros de  quiniica;  á  fuerza  de  un  estudio  nunca  in- 
terrumpido y  de  ensayos  y  observaciones  repe- 
lidas,-con  una  constancia  increíble,  han  llegado 
a  crear  un  siste.made  fabricación,  cuyo  conjunto, 
así  como  algunos  de  sus  detalles,  ni  se  hallan  es- 
tablecidos en  otro  pais  de  ÍAiropa,  ni  descritos 
en  ninguna  de  las  muchas  obras  de  química  que 
gozan  de  mejor  reputación.  La  admiración  de  los 
hombres  científicos-y  el  reconocimiento  de  los 
amig^)sdela  Industria  nacional  serán  desde  lue- 
go la  recompensa  que  los  Sres.  Castanys  y  Dego 
Hada  recibirán  por  sus  desvelos;  el  comercio  se 
encargará  después  de  indemnizarles  los  cuan- 
tiosos sacrificios  pecuniarios  hechos  para  reali- 
zar su  pensamiento  ,  dispensándoseles  su  con- 
fianza por  el  nuevo  é  inmejorable  producto  qT\e 
ofrecen  al  consumo  ,  tan  latamente  como  se  la 
dispensa  por  todos  los  opéralos  que  salen  de  su 
acreditado  laboratorio. 

El  fósforo  es  un  cuerpo  simple,  de  un  olor  y  un 
sabor  aliáceos;  es  trasparente  cuando  es  duro  y 
recientemente  preparado,  pero  al  cabo  de  cierto 
tiempo  pierdo  su  trasparencia,  toma  un  color 
amarillento  y  se  cubre  de  una  materia  blanca, 
que  ha  sido  considerada  sin  fundamento  como  un 
óxido  hidratado;  fundido  y  enfriado  repentinamen- 
te, según  Thénard,  se  vuelve  negro;  puede  ser  do- 
blado en  lodos  sentidos,  como  cera;  es  quebradi- 
zo á  una  temperatura  baja;  su  densidad  es  1,77;  se 
funde  á  45"  de  temperatura,  y  hierve  hacia  280°; 
se  le  destila  fácilmente  sobre  300°,  y  la  densi- 
dad de  su  vapor  es  4,35;  los  vapores  de  fósforo 
son  incoloros,  como  los  del  arsénico,  al  abrigo 
del  lontacto  del  aire,  en  el  cual  se  inflaman.  El 
fósforo  arde  con  una  llama  amarilla  muy  intensa, 
y  puede  inflamarse  por  la  simple  frotación  ó  por 
una  ligera  elvacion  de  temperatura;  es  ¡nsoluble 
en  ol  agua,  soluble  en  el  sulfuro  de  carbono,  en 
el  aceite  de  nafta  ,  en  el  éter  y  en  los  aceites 
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graso?,  en  los  que  cristaliza  á  veces  en  dodecae- 
dros romboidales. 

El  fósforo  se  combina  directamente  con  el  oxí- 
geno, y  da  nacimienlo  á  tres  compuestos  ácidos 
y  á  un  compuesto  indiferente.  Al  contado  del  ai- 
íe,  y  á  la  temperatura  ordinaria,  esparce  ligeros 
vapores  blancos,  absorve  oxigeno,  y  ofrece  una 
mezcla  de  ácido  fosforoso  y  de  ácido  fosfórico. 
Al  contacto  del  fuego,  por  el  efecto  de  la  frota- 
ción, se  inflama,  y  despide  vapores  blancos,  m«y 
espesos  de  ácido  fosfórico.  La  llama  del  fósforo, 
á  la  temperatura  ordinaria  (fosforescencia)  es  so- 
lo visible  en  la  oscuridad;  pues  durante  el  día 
está  oculta  por  la  luz  del  sol,  quees  al  menos 
cien  mil  veces  mas  fuerte  que  ella.  El  fósforo  se 
combina  directamente  con  cierto  número  de  me- 
tales para  formar  fosfuros.  La  plata  absorve,  á 
una  temperatura  elevada,  vma  gran  cantidad  de 
fósforo  ,  que  abandona  repentinamente  á  una 
temperatura  mas  baja;  este  melaj  presenta  el 
mismo  fenómeno  con  el  oxigeno.  El  cloro,  el  bro- 
mo y  el  yodo  se  combinan  directamente  con  el 
fósforo,  y  los  fosfuros  que  de  ello  resultan  descom- 
ponen el  agua  en  frío,  dando  nacimiento  aun 
hidrácido  (  ácido  clorhídrico,  áciüobromhidrico, 
etc.)  y  á  ácido  hipo-fosforoso. 

Los  vapores  ácidos  que  el  fósforo'  esparce  al 
aire  con  acompañamiento  de  luz  visible  en  la 
oscuridad  distinguen  suficientemente  este  cuer- 
po de  todos  los  otros.  Aunque  el  fósforo  sea  muy 
ávido  de  oxígeno,  no  le  absorve  en  nada  en  una 
atmósfera  de  oxígeno  puro;  pero  desde  que  el 
oxigeno  se  encuentra  mezclado  con  ázoe  ó  eon 
hidrógeno,  el  fósforo  se  oxida  rápidamente.  El 
ázoe  y  el  hidrógeno  obran  aquí  disminuyendo  su 
presión,  porque  bajo  una  presión  demasiado  fuer- 
te el,  fósforo  no  absorve  oxígeno. 

Sucede  con  mucha  frecuencia  que  el  fósforo 
del  comercio  contiene  azufre;  entonces  su  color 
es  amarillento,  deja  de  ser  flexible,  y  además 
la  combustión  de  este  fósforo  da  un  ácido  fosfó- 
rico que  contiene  un  poco  de  ácido  sulfúrico. 
Basta,  pues,  para  reconocer  la  soíisticacion»  di- 
solver en  el  agua  el  producto  de  la  combustión; 
si  la  solución,  tratada  por  una  sal  soluble  de  ba- 
rita, da  un  precipitado  (fosfato  de  barita)  entera- 
mente soluble  en  el  ácido  nítrico,  debe  concluirse 
que  el  fósforo  es  puro.  Sí  el  precipitado  contiene 
sulfato  de  barita,  es  decir,  sí  el  fósforo  quemado 
contiene  azufre,  la  solución  del  precipitado  en  el 
ácido  nítrico  no  es  completa. 

Los  usos  del  fósforo  son  limitados;  sin  embargo, 
de  algunos  años  acá  la  fabricación  de  pajuelas 
consume  una  gran  cantidad  de  esta  sustancia. 
En  los  laboratorios,  el  fósforo  es  frecuentemente 
empleado  en  la  preparación  del  ácido  fosfórico, 
de  los  fosfuros  de  hidrógeno,  de  los  cloruros  de 
fósforo,  etc.;  sirviendo  también  en  el  análisis  de 
los  gases  p^ra  absorver  el  oxígeno  y  determinar 
su  proporción. 

En  medicina  base  ensayado  el  uso  interno  del 
fósforo,  pero  se  ha  renunciado  á  su  empleo  por 
ser  may  peligroso.  También  se  ha  propuesto 
cauterizar  la  piel  con  fósforo,  á  manera  de  moxa 
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preiiilieiulole  fueí?G;  pero  ha  debido  renunciarse 
asimismo  á  esleuso,  en  r-izon  de  los  peligros  á 
que  podriadar  lugar. 

Según  los  experimcnlos  de  los  Sres.  Orfda  y 
Wagendie,  el  fósloro  inUoducido  á  pedazos  en  el 
estómago,  produce  la  muerte  delerininando  una 
inflamaciün,  ordinariamenle  indolente,  del  tubo 
digestivo,  debida  á  los  ácidos  fosfálico  y  proba- 
blemente fosfórico,  efecto  de  su  combustión  ,  la 
cual  es  tanto  mas  lenta  en  cuanto  el  estómago 
contiene  menos  aire  ó  mayor  cantidad  de  ali- 
mentos. Disiielto  ó  dividido  en  el  aceite,  y  tam- 
bién al  estado  de  fusión  en  el  agua  caliente,  su 
combustión,  que  os  rápida ,  produce,  á  lo  que 
parece,  ácido  fosfórico;  la  inflanoacion  es  enton- 
ces de  las  mas  violentas,  los  dolores  son  atroces, 
los  vómitos  obstinados,  y  la  muerte.se  efectúa 
en  medio  de  movimientos  convulsivos  los  mas 
horribles.  Inyectado  en  las  venas  ó  en  la  pleura, 
este  mismo  aceite  fosforado  da  lugar,  en  el  espa- 
cio de-  algunos  minutos,  ó  bocanadas  de  vapores 
blancos  cargados  de  ácido  fosfático,  que  á  cada 
expiración  se  escapan  de  la  garganta  del  ani- 
mal; la  muerte  en  este  caso  tiene  lugar  por  as- 
fixia, que  resulta  de  la  inflamación  súbita  de  los 
pulmones. 

La  conducta  que  debe  observarse  en  el  enve- 
nenamiento -por  el  fósforo  ,  es  decir  en  caso  de 
accidentes,  es  hacer  evacuar,  por  medio  de  un 
vomitivo,  el  fósforo  cuya  acción  se  hubiese  he- 
cho nociva,  hacer  tomar  en  abundancia  agua  que 
contenga  magnesia  en  suspensión,  sea  para  dila- 
tar el  estómago  y  favorecer  asi  el  vómito  ,  sea 
para  desleír  y  saturar  ios  ácidos  ya  formados, 
sea  también  para  detener  la  combustión  del  fós- 
foro; finalmente ,  si  á  pesar  de  estos  medios  la 
inllamacion  de  las  primeras  vías  parecía  inmi- 
nente, debe  recurrirse  sin  dilación  al  tratamiento 
anlillogislico  el  mas  activo. 

Para  obtener  el  fósforo  en  polvo,  se  funde  co  - 
munmenleen  un  frasco  con  agua,  y  se  agita  has- 
ta que  se  haya  enteramente  soliditicado  ;  asi  se 
reduce  á  partículas  muy  tenues. 

El  consumo  del  fósforo,  en  España,  para  ceri- 
llas y  cartones  se  calcula  en  9ü,0ü0  libras  anua- 
les, y  en  250  libras  para  análisis ,  preparaciones 
farmacéuticas,  pastas  para  matar  ratas,  etc. 

Según  la  Dirección  general  do  Aduanas ,  la 
importación  y  exportación  de  fósforo  vivo  en 
España  en  los  años  18Ü1,  18S2  y  1853  fué  la  si- 
guíente: 

AÑOS. 

Importación. 

De  Francia.    .     .     . 
De  Inglaterra.     .    . 

Total.    . 

Exportación. 
A  Portugal.   .    .    . 


1851. 

1852. 

1853. 

19,912 
1,103 

19,686 

s 

21,385  libras. 

» 

21,015 

19,686 

21,385  libras. 

» 

361 

u     libras. 

FO.*!>FtJKO.  Nombre  dado  á  las  combina - 
cioneb  del  fósforo  con  los  metales.  Estos  compues- 
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tosnD  so  cncuíulran  en  la  naturaleza.  Los  fosfu- 
ros son  todos  mas  ó  menos  fusibles:  los  de  los 
metales  de  las  «los  primeras  secciones  descom 
ponen  súbitamente  el  agua  con  desprendimiento 
de  hidrógeno  proto-fosforadoó  per-fosforado;  al- 
gunos tienen  acción  sobre  este  compuesto  en  pre- 
sencia tic  ciertos  ácidos;  los  otros  no  tienen  ac- 
ción sobre  el  agua  cuestas  mismas  circunstan- 
cias, sino  Irasformados  en  fosfatos  metálicos  por 
el  ácido  nítrico  hirviendo  ó  el  agua  regia. 

Sementini  ha  experimentado  con  feliz  éxito  en 
los  animales,  como  alrodisíaco,  una  especie  de 
Fosfuro  alcohólico  de  polasq,  en  el  cual  no  ha  en- 
contrado los  inconvenientes  del  fósforo. 

FOTAS.  Especie  de  vestido,  con  que  se 
adornan  las  mujeres  de  Java  ,  (jue  se  llevan  allí 
hechos  de  la  costa  d^  Coromandel,  de  Bengala  y 
de  Surale.  Las  fotas  conslitujen  la  principal 
parte  del  comercio  de  los  Holandeses  de  Batávia 
)  también  de  los  de  Java,  que  hacen  el  comercio 
de  mar. 

FOTES.  Tela  de  algodón  á  cuadros,  que  se 
trae  de  las  Indias  orientales  particularmente  de 
Bengala,  en  pedazos  de  9  palmos  de  largo  con 
7/8  de  ancho;  cuatro  fotes  hacen  una  pieza. 

PR 

FKAUTEIjA.  Especie  de  tejido  lodo  de  la- 
na no  cruzado,  ó  cruzado,  ligero,  claro  y  calien- 
te ,  que  so  fabrica  de  la  niisma  manera  que  las 
bayetas  y  otras  estofas  análogas.  Distinguense 
en  ol  dia  tres  especies  de  franelas :  la  Francia 
cruzada,  conocida  generalmente  bajo  el  nombre 
de  Franela  de  salud,  Isl  Franela  dé  Galles,  y  la 
Franela  género  ingles,  dicha  üolivar. 

Franelas  cruzadas.  Estas  franelas,  que  son 
siempre  preferidas  á  las  de  tejido  li^'o,  aunque 
las  lanas  empleadas  en  la  confección  sean  de  la 
misma  calidad,  son  de  un  uso  excelente  cuando 
han  sido  bien  fabricadas  y  no  han  sido  enerva- 
das extendiéndolas  sobre  ramas.  La  mejor  lana 
que  pueda  emplearse  en  él  urdimbre  es  la  lana 
cardada,  que  debe  ser  siempre  hilada  con  mucha 
finura. 

De  medio  siglo  acá  se  fabrican  también  en 
Francia  y  en  Inglaterra  franelas  cruzadas,  con 
urdimbre  de  algodón  y  trama  de  lana  cardada; 
pero  son  poco  á  propósito  para  poner  sóbrela 
¡riel,  por  cuyo  motivo  solo  se  emplean  para  for- 
ros, y  para  chalecos  que  se  llevan  sobro  la  ca- 
misa. De  poco  sirve  que  el  bajo  precio  (fe  este 
articulo  haga  fácil  su  venta,  si  su  fabricación  dis- 
minuye de  dia  en  dia. 

Franelas  de  Gallí;s.  Hace  apenas  sesenta 
años  que  se  empezó  á  fabricar  en  Francia  esta 
franela,  cuyo  nombre  indica  lo  bastante  su  ori- 
gen. Es  un  tejido  liso,  compacto  y  un  poco  apa- 
ñado por  el  batan.  Durante  mucho  tiempo,  el  ur- 
dimbre y  la  trama  fueron  iguales  á  las  que  se 
empleaban  para  las  franelas  cruzadas,  es  decir, 
el  uno  de  lana  ¡¡ciliada,  y  la  otra  de  lana  carda- 
da; |>€ro  la  creación  del  género  franela  bolívar, 
de  (|ue  liablarciiios  después,  sugirió  la  feliz  idea 
de  abandonar  el  urdimbre  de  lana  peinada,  cuya 
práctica  ha  sido  después  imitada  ca^i  en  todas 
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parles  de  muchos  auos  acá.  KI  arliculo  nada-ha 
perdido  con  esto  de  su  solidez;  al  conlrario,  pa- 
ra el  juso,  es  tal  vez  mas  ajiradable.  Además,  á  la 
fai)ricacion  de  la  franela  holivar  se  debealribuir 
la  reducción  sensible  que  iJe  veinlc  añosáesla 
parle  se  ha  operado  en  la  confección  de  la  franela 
de  Galles,  que  en  el  dia  ha  perdido  la  mitad  de 
su  importancia,  liase  fabricada  también  este  ar- 
ticulo, y  se  fabrica  aun  alp^un  poco  en  el  dia  con 
el  urdimbre,  de  algodón;  pero  los  bolivars  de  ba- 
j«  precio,  que  son  siempre  de  lana,  han  desacre- 
dilado  la  franela  Üe  Galles,  de  urdimbre  de  algo- 
don,  que  si  bien  es  algo  mas  barata,  y  su  ca- 
lidad pasable,  nunca  es  de  un  liso  lan  bueno  co- 
mo la  franela  de  bolivar. 
.  Frankla.á-la  manera  inglesa,  dicha  Fra- 
nela KoLivAR.  Es  una  imitación  roas  perfeccio- 
nada de  la  franela  inglesa.  Este  género  de  tejido 
íuc  importado  por  el  Sr.  Heriot  en  Reiros  (Fran- 
-<Ma)  en  donde  su  fabricación  se  desarrolló  muy 
luego  perfeccionándose  sucesivamente  basta  el 
extremo  de  ser  su  importancia,  en  la  actualidad, 
Irjple  de  la  franela  de  Galles,  cuando  asta  se  en- 
contraba en- su  apogeo.  La  franela  bolivar  es  un 
tejido  liso ,  de  urdimbre  y  trama  de  lana  carda- 
da, y/es  mas  esponjosa  que  la  franela  de  Galles. 

Todas  estas  fran.elas  se  emplean  general  é  Jn- 
<Ü!?tinlamenle  para  hacer'chalécos  de  piel.  El  te- 
jido mas  sólido  es  la  franela  cíuzada;  el  mas  li- 
gero es  al  bolivar  y  de  consiguiente  el  <fue  menos 
<Uira.  Las  franelas  son  también  empleadas  para 
enaguas  demujeres,  para  hacer  fricciones  sobre 
la  piel ,  para  vestidos  de  las  personas  afectadas 
de  gola,  de  reumatismo,  etc..  para  forros  de  to- 
da especie;  y  también  las  franelas  lisas,  sobre 
todo  el  bolivar,  para  hacer  sábanas.  Por  lo  de- 
más, escusado  nos  parece  decir  que  no  se  fabrica 
ningún  otro  tejido  que  sea  mas  útil  á  la  salud, 
sobre  todo  cuando  la  franela  es  de  un  blanco 
purOj  y  cuyo  uso  se  encuentre  por  lo  mismo  mas 
.generalizado,  ni  que  reciba  mas  aplicaciones. 
Las  franelas  negras  y  las  blancas  con  un  pié  de 
azul  ó  sea  la  franela  de  color  de  hueso  son  muy 
em|)leada3  por  las  campesinas,  en  Cataluña,  para 
mantillas. 

Se  conoce  la  calidad  de  las  franelas  en  la  re- 
gularidad del  tejido,  lo  que  es  fácil  de  apreciar, 
puesto  que  las  franelas  recilnn  no  mas  que  un 
iigcro  batanado.  Si  la  franela  no  lia  sido  estirada 
ó  iiderczada,  \\or  poco  que  su  tejido  sea  tupido 
debe  ser  de  calidad  perfecta.  Si,  al  contrario,  ha 
.sido  estirada  ó  aderezada,  su  calidad  sufre  mu- 
c,ho.  El  orillo  indica  á  primera  vista,  si  la  pieza 
ha  sido  ó  no  estirada,  por()uc  los  ganchos  dejan 
agujeros  siempre  visibles  on  una  estofa  blanca, 
y  el  orillo  azul  no  impide  distinguirlos. 

Los  países  en  donde  se  fabrican  mas  franelas 
son,  en  primer'lugar,  Inglaterra,  Francia,  Sajo- 
nia,  España,  y  en  general  en  todas  parles  en  don- 
de abundan  las  lanas.  Uáse  sin  embargo  obser- 
vado (pie  el  consumo  de  este  genero  de  tejido  ha 
auMicnlado  en  todas  partes  desde  que  ha  sido 
'•iasiíicado  entre  los  mojares  preservativo^  con- 
tra e!  tólcia  morbo. 
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En  España,  en  Bejar.'se  fabrican  franelas  de 
hilo  muy  grueso,  que  son,  por  esta  razón,  poco 
apreciadas  en  el  comercio;  pero  se  consumen  ge- 
neralmente en  la  misma  localidad  y  pueblos-cir- 
cunvecinos para  prendas  de  abrigo.  En  Cataluila 
el  principal  punto  de  fabricación  de  esta  estofa 
es  Tarrasa  de  cuyos  lalleres^  salen  franelas  de 
todos  colores,  do  muy  buena  calidad.  Son  tam- 
bién bastante  apreciadas  las  franelas  de  Sabadelí 
y  Olesa,  si  bien  su  calidad  es  algo  inferior.  Anti- 
guamente las  mejores  franelas  confeccionadas 
en  Cataluña  salían  de  las  fábricas  de  Manresa, 
pero  en  el  dra  esta  industria. ha  desaparecido  en- 
teramente de  dicha  ciudad. 

FRANCISCA,  Francisca.  Género- de 
plantas,  dedicado  á  Francisco  I,  emperador 
de  Austria,  y  de  la/amiliade  las  rubiáceas,  for- 
mado por  Pohl,  que  encierra  unas  diez  especies, 
iJe  las  cuales  5  ó  6  se  cultivan  en  algunos  jardi- 
nes de  Europa.  Las  franciscas  son  pequeños  ar- 
bustos del  Brasil,  dé, hojas  alternas,  oblongas,  y 
muy  enteras;  de  llores  axilares  y  terminales,  ra- 
cimosas ó  muy  raramente  solitarias,  violetas  ó 
lilacineadas. 

FraiBcisca  «le  una  flor  (Francisca  uni- 
flora, Pohl).  Arbusto  del  Brasil,  cuyas  flores  son 
perfumadas  como  las  de  las  narciseas,  á  las  cua- 
les suceden  bayas  del  grosor  de  las  del  enebro. 
Su  raíz  es  purgante,  pero  su  acción  es  irregular, 
lo  que  ofrece  un  inconveniente  ;  á  corta  diferen- 
cia tiene  las  cualidades  de- la  escamonea.,  si 
bien  es  mas  amarga. 

Este  vejetal  es  llamado  en  el  Brasil  Caonyam- 
ba,  Geralaca  y  Manaca :  su  raíz,  que  es  adminis- 
trada contra  la  mordedura  de  las  serpientes ,  es 
el  Mercurio  vejetal  de  la  provincia  de  Para,  lo 
que  da  lugar  a  creer  que  alli  se  emplea  también 
contra  la  sííilis. 

FKAISíCOAjFrancoa.  Género  de  plantas, 
que  toma  el  nombre  de  Franco,  médico  español 
del  siglo  XVI;  corresponde  á  la  familia  délas 
crasuláceas,  y  ala  octandria  tetraginia;  encier- 
ra 5  ó  ü  especies,  indígenas  de  Chile,  yerba.s  vi- 
vaces bastante  vellosas,  de  hojas  casi  lodas  ra- 
dicales ó  sub-^radicales,  liradas  pinnatilidas,  re- 
liculadas  vetadas,  glandulosas  dentadas;  de  llores 
dispuestas  en  espiga  ó  en  racimo  dividido.  Entre 
las  fiancoas  cultivadas  en  los  jardines  la  mas 
hermosa  es  la  siguiente: 

Fi'aneoa  a|»eil«licula«la  {Francoa  ap- 
pendiculata  ,  Guv.  ;  Vanka  sonchi folia  ,  W.).  El 
zumo  de  esta  planta,  de  Chile,  que  puede  servir 
de  tinta,  aplicada  á  las  almorranas  calma  los  do- 
lores y  detiene  el  lUijo  inmoderado  á  que  da  lu- 
gar esta  molesta  dolencia;  el  bagazo  de  la  misma 
planta,  llamado  A/tnípan/íc,  goza  de  iguales  vir- 
tudes. Los  tintoreros  se  sirven  de  las  raices  de 
este  vejetal,  hervidas  con  la  Aristotelia  Maqui, 
para  obtener  un  negro  soberbio. 

FK-ESKKA,  Fragaria.  Género  de  la  fa- 
milia de  las  rosáccaf-driadéas,  establecido  por 
Liiineo  para  plantas  horl)ácea.s  vivacc.'^,  que  l'or 
man  césped  ,   csluloniferas ,  de  hojas  alternas, 
lenusdas,  íimples  á  veces  por  el  abuítamiento  d'^ 
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iits  loliulos  laterales,  ilc  folioloá  incisos ,  denfií- 
«los.  cütipularlo^',  pegaflos  al  peciolo;  llores  blan- 
cas ó  amarillas,  fiicoriinbo,  en  la  exlrcmiílad  ilc 
los  lallds,  con  un  reccpláculo  baccil'ornae,  carno- 
so y  oval. 

Lns  freseras,  inilíi^onas<lfc  las  parles  templadas 
del  liemisferio  boreal ,  crecen  igualmente  en  la 
América  austral  y  tropical  y  en  |as  Molucas.  La 
especie  de  este  íjciierw  njejnr  cojjotida  es  la  que 
vamos  á  describir. 

ftVet^er»  comestible  ,  Fresera  de 
Truto  roniesiible ,  Fresera  eoniun 
(Frayaña  vesca,  1.).  Planta  esparcida  en  toda 
la,Euro|)a"  y  que  nace  en  nuestros  büsi|ues  y  en 
las  laderas  sombrías  de  las  montañas,  en  donde 
da  numerosos  frulus  pefjueños,  pero  de  un  gusto 
acidulo  muy  agradable,  acompañado  de  un  aro- 
ma delicioso.  Su  raiz  es  una  cepa  semi-leñosa, 
que  produce  una  raa/orca  de  hojas  compuestas  de 
tres  folíolos  óvalos,  de  un  verdegay  por  encima, 
sedosas  y  blan(|ueci.nas  por  debajo;  sus  llores 
son  blancas,-  el  Iruto  es  una  baja  ovoidea,  blanca 
en  algunas  variedades,  de  color  de  rosa  en  otras, 
pero  (ion  mas  frecuencia  de  uii  bello  matiz  rojo, 
«jue  encierra  muchas. pequeñas  semdlasbrillan- 
les,  agudas,  rojizas,  esparcidas  allá  y  aicull.i  e:i 
la  superficie  de  la  pulpa  carnosa.  La  sustancia 
do  la  Frrsa  es  muy  olorosa ,  ligera,  fundeide,  y 
sincmbargo  poco  acuosa ;  su  sabor  es  exquisito, 
y  su  aroma  agradable;  tal  vez  cogiendo  esta  ba- 
ya una  á  una  en  su  tallo  y  comiéndola  eu  el  acto, 
es  como  se  saborea  mejor  su  aroma.  La  fresa  de 
los  bo.squessoljre  todo,  si  bien  mas  pequeña,  es 
mas  sabroí!a  y  mas  fragratileque  las  otras.  E\is 
ten  muchas  variedades  de  fresas,  y  háse  consfc 
{iuido  obtenerlas  de  un  grandor  exlraordit-ario; 
algunas,  como  |)or  ejemplo  las  fresas  ananas  y 
otras  lienen  casi  ei  volumen  de  los  alberico- 
ques,  pero  ni  su  aroma  ni  so  sabor  llegan  al  de 
las  fresas  de  los  bosques. 

Lasfresaason  humectantes,  refrescantes,  ele; 
couiense  solas  ó  cun  azúcar  y\ino,  con  agua, 
con  zumo  de  limón,  crema,  etc.;  con  ellas  pue- 
den prepararse  helados,  jarabes  y  otros  dulces,  y 
extraer  una  especie  do  vino,  azúcar,  alcohol  y 
vinagre,  • 

La  fresa  debe  ser  comida  muy  fresca,  porque 
6C  ennegrece,  se  agria  y  se  corrompe  fácilmen- 
(e;  no  conviene  á  totws  ios  estómagos,  y  perju- 
dica  á  las  personas  cuyos  nervios  soo  muy  irrita 
bles;  es  úlil  á  los  jóvenes,  á  los  tem|)eramentos 
sanguíneos,  ú  los  melancólicos  y  á  las  personas 
«|ue  ex|)erimcntan  diíicuitail  en  el  orinar  por  eiu 
batazo  délos  ríñones  y  de  l:i  N^'jiga,  y  puede 
i.imbien  convenir  á  ciertos  ancianos;  las  mujeres 
.MI  cinta  deben  comerlas  en  corta  cantidad,  por- 
que iMicden  ocasionarles  cólicos. 

Ll  Sr.  Gesuer  ha  recomendado  las  fresas  co- 
mo ulilísiuiasen  el  mal  de  piedra  y  el  calculo,  ) 
Linneo  en  la  gota;  el  doctor  Gelnecke,  de  Stelliu, 
asegura  que  son  buena.^  contra  las  lombrices  y 
la  tenia;  Van-Swieten  las  reconoce  provechosas 
•para  lus  maniáticos,  comidas  eo  gran  cantidad; 
uU  '  •'  aulüre>,  en  íin,  las  han  r«comtudade  co  la 
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tisis,  contra  las  obstrucciones,  la  ictericia,  etc. 

Ciertas  personas  no  pueden"  comer  íresas  p<>r 
una  suerte  de  antipatía,  y  no  falla  en  atribuirse 
á  la  que  algunas  madres  .'dienten  por  ellas  lasí-e 
nales  ó  excrecencias  parecidaá  á  estos  frutos  que 
llevan  algunos  niños,  hvs cuates  se  ponen  colora- 
das, segon  se  dice,  en  el  tiempoen  que  los  mismos 
maduran.  Otras  personas  que  son  muy  aficiona- 
das aellas,  no  pueden  comerlas  sin  experinicnlar 
ernpciones  en  la  piel,  refiriéndose  casos  en  (¡ue 
solo  su  vista  ha  sido  sulicienle  para  producir  es 
le  efecto. 

Las  jóvenes  hojas  de  la  fresera  son  eifipleada's 
en  infuso  teiforme  como  diurético;  machacadas, 
su  calidad  un  poco  astringente  las  ha  hecho  pre- 
conizar para  curar  las  úlceras.  Las  raices  sobre 
lodo,  que  han  sido  recomendadas  como  aperiti- 
vas, aunque  sean  mas  bien  ligeramente  tónicas, 
astringénles,  entran  en  la  mayor  parle  de  los  co- 
cimientos aperitivos.  Estas  raices  son  negruzca?, 
ramosas, Hibrosas  é  inodoras;  su  cocimiento  es 
de  un  bello  color  rojo,  qu3  ennegrece  con  el  sul 
falo  de  íderro  ;  por  su  uso,  las  orinas  loman  una 
Unta  rosada,  y  los  excrementos  se  enrojecen. 
Prescríbese  aveces  el  agua  destilada  de  fresgra, 
ó  la  de  la  planta,  como  cosmética;  sé  prepara 
también  una  agua  de  fresas  chafando  éstas  en  el 
agua,  la  qué  se  dá  en  las  calenturas,  etc.,  como 
temporanle,  refrescante. 

FUKSJVO,  FiiAxiNts.  Género  ú^  fa  familia 
de  las  deáceas,  tipo  de  la  tribu  de  la  fraxinéa?, 
formado  por  Tourneforl,  qiié  contiene  unas  se- 
senta especies,  que  crecen  principalmente  en  la 
América  septentrional,  mas  raras  en  Europa  y  en 
Asia,  y  (jue  presentan  hojas  opuestas,  simples  ó 
imparipiunadas,  cuyos  Hdiolos  son  opuestos  ó 
dentados;  sus  llores  son  polígamas,  de  ?imi)le  o 
doble  perigonio;  y  tienen  por  fruto  una  cájisula 
coriácea,  bílocular,  alada.  Endlicher  divide  esle 
genero  en  tres  secciones,  fundadas  en  \a.  presen- 
cia del  uno  ú  otro  perigonio,  ó  también  en  su 
auáoncia  tolal :  /iumelioides,  que  carecen  de  cá- 
liz y  de  corola ;  Mclioides,  sin  corola  ;  Ornus, 
con  cáliz  y  corola.  Se  conocen,  como  hemos  di- 
cho, unas  sesenta  especies,  cuyos  dos  tercios  á 
corla  diferencia  han  sido  inlroducidas  en  los  gran- . 
ilit»  ¡ardínes  para  adorno  de  los  parqups,  de  las 
avenidas,  etc.,  y  que  son  en  general  grandes  y 
bellos  árboles,  cuya  madera  es  buscada  por  los 
carpinteros,  los  carreteros  y  los  ebanistas.  El 
fresno  mas  frecuejilemente  plantado  bajo  este 
res|)Cclo  es  la  especie  siguiente,  uno  de  los  ár- 
boles mas  altos  de  nuestros  climas,  en  donde  es 
indígeno. 

Fresno  mas  alto,  Fresno,  Fresno 
€>omun  [Fraxinus  excelsior,  L.).  Muy  común 
en  España,  exponláneo  y  cultivado;  crece  en  los 
lugares  húmedos,  á  las  orillas  de  los  ríos  y  junto 
a  los  prados.  Hermoso  árbol,  muy  alto,  de  tronco 
derecho,  ramoso,  cubierto  de  una  cortera  lis^ 
cenicieula,  verdosa  ;  su  leño  es  duro,  liso,  blan- 
co ;  sus  hojas  son  oblongas,  con  hojuelas  aserra- 
das, y  de  un  sabor  amargo  >  acre;  sus  flores  sin 
petalo-  di!^u'-\las  on  racimos,  que  nacen-anlc:^ 
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que  las  hojas;  su  fruto  es  un  folículo  nieinbrario- 
so,  oblongo,  formado  ú  manera  de  lengua  de  pá- 
jaro, plano,  de  punía  muy  aguda,  que  contiene  en 
su  base  una  semilla  oblonga  ó  casi  oval,  compla- 
nada, blanca,  medulosa,  de  un  sabor  acre  y 
amargo.  Sus  raíces  son  grandes  y  rastreras. 

A  mediados  de  junio,  el  fresno  pierde  sus  hojas, 
devoradas  por  las  cantáridas,  que  á  la  sazón  pu- 
lulan por  sus  ramos  y  los  despojan  en  breves  ins- 
tantes. Este  árbol  se  multiplica  exponlaneamenle 
por  la  abundancia  de  las  semillas  que  esparce  a 
gran  distancia  durante  el  otoño,  y  que  presto  ger- 
minan. Para  lograr  individuos  nuevos  es  menes- 
ter cuidar  de  alejar  del  fresno  los  ganados:  los  piés 
que  mejor  prosperan  son  los  hacidos  en  los  setos 
al  abrigo  'iel  sol,  de  la  intemperie  del  aire  y  del 
diente  de  los  herví voros;  pero  como  hacen  gran- 
des progresos,  no  lardan  en  perjudicar  á  los  de- 
mas  vejelales,  desuslanciándolos  con  sus  largas 
rajces,  que  se  extienden  mucho,  permanecen  so- 
meras, y  esquilman  el  terreno  con  sus  poderosos, 
chupadores. 

La  Madera  i  e  fueSiNO  es  dura,  fuerte,  y  cuan- 
do se  corla  tiern;i,  adquiere  envejeciendo  y  se- 
cándose una  gran  durer.a,  al  propio  tiempo  que 
una  ligereza  extremada  •  esla  doblecalidad  hace 
que  sea  buscada  para  la  artillería  y  la  carrete- 
ría; fabrícanse  con  ella  escaleras  de  mucha  lon- 
gitud, y  es  empleada  con  mUcha  frecuencia  por 
los  torneros.  Esta  madera  es  blanca,  dura,  como 
hemos  indicado,  y  sin  embargo  flexible,  elástica, 
vetada  y  susceptible  de  tomar  un  bello  pulimento; 
se  dobla  y  se  la  hace  tomar  la  forma  que  se  quie- 
re por  medio  del  hierro  ,  conservando,  no  obs- 
tante, en  las  situaciones  mas  forzadas  toda  su 
fuerza.  Como  combustible  es  de  un  uso  mediano. 

Aunque  blanca,  esta  madera  es  una  de  las  mas 
eslimadas  en  nuestro  país  en  razón  de  su  elasti- 
cidad, y  en  estos  últimos  tiempos  por  el  empleo 
q^ue  se  ha  hecho  de  los  lobanillos  que  produce. 
En  efecto,  con  frecuencia  el  árbol  entero  se 
\uelvelobanilloso,  y  la  madera  lisa  desaparece. 
Estos  lobanillos,  que  por  oli:a  parte  nunca  son 
producto  del  arte,  son  con  frecuenciar  empleados 
para  el  embutido,  üístínguense  Ires  variedades 
de  ellos :  el  lobanillo  blanco ,  el  lobanillo  rojo  ó 
amarillo^  y  el  lobanillo  moreno. 

El  lobanillo  blanco  es  el  que  se  vende  mas  á 
menudo  en  hojas  para  los  embutidos,  porque  su 
tlibujo  es  mas  rizado  y  mas  tigrado  que  el  del  lo- 
banillo rojo,  y  también  porque  es  comunmente 
sano.  Debe  ser  preservado  del  contacto  del  aire 
y  tie  l;i  humedad  que  lo  vuelven  amarillo. 

El  /o6awi7/o  rojo  es  superior  por  su  dibujo  al 
lobanillo  moreno,  pero  con  todo  es  muy  poco 
empicado  como  eaibutido  ;  sirve,  como  madera 
ínaciza,  para  hacer  sillas,  sillones,  pies  de  mesas, 
y  se  emplea  en  otros  usos  para  los  cuales  se  ne- 
í^esita  una  madera  nervuda. 

El  lobanillo  moreno  es  raramente  sano,  y  casi 
^empre  está  atravesado  por  velas  podridas,  lo 
que  indica  que  procede  de  un  árbol  muy  viejo.  Es 
casi  exclusivamente  empleado  por  los  torneros, 
y  rara  vez  los  ebanistas  pueden  servirse  de  él. 
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El  color  de  este  lobanillo  se  oscurece  cuando 
se  le  deja  permanecer  algún  tiempo  en  el  agua 
corrompida. 

El  fresno  adquiere  estos  lobanillos  seguñ  en 
los  países  en  que  crece.  Las  Ires  calidades  que 
acabamos  de  describir  se  encuentran  á  veces  en 
el  mismo  árbol ,  y  tienen  una  posición  que  indica 
bastante  la  diferencia  que  ha  habido  en  las  tres 
épocas  de  la  formación  de  la  deformidad.  El 
lobanillo  blanco  se  maniliesla  siempre  al  exte- 
rior;  el  amarillo  en  el  corazón  del  leño, 'pero 
hacia  la  parte  alta  del  tronco;  el  moreno  en  el 
corazón  del  leño,  pero  hacia  la  parte  baja.  Ade- 
más de  estas  tres  variedades  bien  caracteriza- 
das existen  muchas  de  intermedias  que  creemos 
inútil  describir. 

Según  el  sentido  en  que  se  asierran  estos  lo- 
banillos, se  obtienen  dé  llama  ó  rizados.  El  co- 
mercio los  distingue  con  cuidado,  tomando  mu- 
chas mas  precauciones  sobre  todo  para  el  loba- 
nillo blanco.  Los  mercaderes  de  maderas  de  las 
islas  compran  ésta  á  los  agricultores  y  la  hacen 
aserrar  para  venderla  álos  ebanistas.  Cuando  se 
expide  á  los  puntos  de  venta,  se  rollan  las  plan- 
chas y  se  embalan  en  una  caja. 

El  leño  de  fresno  es  á  veces  empleado  en  me- 
dicina, como  aperitivo  y  diaforélico  ligeros.  Su 
corteza  ha  sido  considerada  como  aperitiva,  diu- 
rética y  febrífuga,  y  algunos  autores  han  preten- 
dido aun  que  era  un  excelente  succedáneo  de  la 
quina,  lo  que  ha  hecho  que  fuese  designada  por 
el  Sr.  ílelwig  bajo  el  nombre  de  Quina  de  Euro- 
pa; sin  embargo,  los  Sres.  Merat  y  De  Lens  dicen 
que  solo  debe  emplearse  la  corteza  del  fresno  en 
los  casos  de  calenturas  intermitentes  poco  gra- 
ves. Esta  corteza,  en -cu\a  superlicie  interior  se 
escribía  antiguamente,  y  que  da  un  lanino  esti- 
mado, puede  ser  empleada  para  obtener  en  la  tin- 
lorería  un  color  azul. 

Las  hojas  de  fresno  producen  también  en  la 
tintorería  un  bello  color  azul,  y  sirven  en  invier- 
no de  alimento  á  los  bueyes,  á  las  cabras  y  álos 
carneros.  Comidas  verdes  por  las  vacas,  se  dice 
que  comunican  amargor  á  su  leche.  Según  el  se- 
ñor Tablet,  gozan  de  una  propiedad  purgante  al 
mismo  grado  que  el  sen,  sin  producir  retortijo- 
nes. Los  Sres.  Coste  y  WíUemet,  que  las  han  ad- 
ministrado á  la  mis:ná  dosis  que  la  hoja  oriental, 
las  han  encontrado  algo  menos  purgantes,  y  han 
tenido  (¡ue  aumentarlas  de  una  tercera  parte  para 
que  produjeran  efectos  análogos;  las  evacuacio- 
nes son  tan  abundantes  y  mas  frecuentes,  y  su 
acción  termina  mas  pronto,  lo  que  oírece  siem- 
pre otra  ventaja.  Pueden  administrarse  en  coci- 
miento a  la  dosis  de  media  onza  á  seis  dracmas 
para  un  adulto,  y  la  mitad  menos  para  un  niño. 
Estas  hojas  deben  ser  recogidas  para  el  invierno 
en  su  vigor  y  mucho  tiempo  antes  de  su  caida, 
secadas  y  conservadas  con  cuidado;  pueden  ser 
también  empleadas  verdes  una  parle  del  año. 

Plínio  ha  presentado  la  sombra  del  fresno  co- 
mo haciendo  huir  las  serpientes,  lo  que  ha  podido 
hacer  emplear  ¿us  hojas  como  alexifármacas;  su 
zumo  administrado  á  la  d^úsis  de  8  onzas,   y  su 
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b(tga::o  afilioailo  sobro  tiiiii  heriila  proiiucida  por 
la  mordedura  de  una  víhora,  cwri),  segiinel  señor 
Baiigerard,  á  una  mujer  mordida  por  eslc  réplil. 

El  Sr.  Ray  dice,  que  en  Inglaterra  se  confilan 
en  vinagre  los  jóvenes  fruíos  del  fresno,  cogidos 
anles  de  la  madurez,  para  comerlos  como  condi- 
mento. Algunos  facultativos  los  aconsejan  en  in- 
fuso contra  la  hidropesía.  Se  dice  que  las  semi- 
llas í\Q(ií,{e\(i\Qid\,(\\\&  son  acres  y  amargas,  son 
hidragogasy  diuréticas,  lo  que  estarla  de  acuer- 
do con  las  propiedades  de  las  hojas. 

Fresno  Orno,  Frei^no  florido, 
Fresno  del  JTIaná  (Fraxiuus  Ornus,  L.; 
Fraxinus  curopwus,  Pers.).  Este  árbol,  menos 
alto  qup  el  precedente,  crece  en  algunos  de  nues- 
tros bosques  de  las  provincias  meridionales ;  en 
Calabriada  Maná,  pero  no  exclusivamente  como 
se  ha  creido,  lo  que  expondremos  en  el  ariículo 
Mam  (V.  esta  palabra). 

FKi]VCilI..%eo,  FRir<GiLLA.  Tribu  de  aves 
de  la  familia  conirostros,  del- orden  pásseres, 
formada  del  género  Friugilla  de  Linneo,  que,  en 
estos  últimos  tiempos,  ha  sido  distribuido  en  un 
gran  número  de  grupos  genéricos.  En  general, 
los  fringilagos  están  caracterizados  por  su  pico 
grueso,  perfectamente  cónico,  combado  hacia  lá 
punta  y  un  poco  obtuso,  con  los  bordes  que  se 
corresponden  en  toda  su  extensión;  viven  en  to- 
dos los  puntos  del  globo,  bajo  los  abrasadf^res 
Trópicos  lo  mismo  que  en  los  confines  Sury Tíor- 
te  de  la  tierra;  en  los  países  calientes  y  templa- 
dos son  sedentarios,  pero  en  los  fríos  son  viajeros 
aproximándose  hacia  el  ecuador  en  invierno,  y 
los  que-quedan  pasan  la  estation  con  mucho  Ira- 
bajo;  anidan  en  todas  partes,  ponen  pocos  huevos 
y  hacen  dos  ó  tres  crias  al  año;  son  decididamen- 
te granívoros  y  en  la  estación  de  los  frutos  cau- 
san grandes  daños  á  los  cultivadores.  La  tribu  de 
de  los  fringilagos  es  muy  numerosa  en  especies, 
y  comprende  casi  todos  los  pajaritos  que  criamos 
en  las  casas  para  recrearnos  con  su  canto,  pero 
aquí  solo  vamos  á  hacer  mención  de  los  princi- 
pales. 

Frlngrila^o  de  Canarias,  Cana- 
rio, Canario  de  Canarias  (Fringilla 
Canaria,  L.;  Serinus  Canaria,  L.).  Especie  que, 
sí  bien  exótica,  puede  en  cierto  modo  s«r  consi- 
derada coüio  natural  de  Europa,  hasta  tal  punto 
se  encuentra  en  ella  generalizada.  Este  pájaro, 
que  BufTon  llama,  con  algún  fundamento,  el  Jtfii- 
sico  de  las  habitaciones,  ha  cambiado  de  pluma- 
je y  aun  de  formas,  cambiando  de  clima.  En  Eu- 
ropa es  generalmente  do  un  amarillo  mas  ó  menos 
intenso,  mas  ó  fnénos  matizado  de  verdoso;  pero 
en  su  pais  nativo,  en  Tenerife,  es,  según  dice 
Adanson  y  muchos  otros  viajeros,  de  un  gris  ver- 
doso con  manchas  oblongas  oscuras. 

Por  la  dulzura  de  su  carácter,  por  el  agrado  y 
la  variedad  de  su  voz,  el  canario  de  las  islas  Ca- 
narias es  bastante  generalmente  eslimado.  El  in- 
terés que  el  hombre  ha  lomado  para  la  conser- 
vación ó  perfeccionamiento  de  las  razas  de  esla 
avecilla  es  tal  que  se  lian  hecho  exclusivamente 
para  ella  tratados  de  higiene  y  de  propagación. 
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A  fuerza  de  cruzar  esta  especie  se  ha  llegado 
á  bastardear,  y  el  furor  de  casarla  con  otras  aves 
del  mismo  genero  sube  á  tai  pünlo  que  diaria- 
monte  se  ven  matices  enteramente  significativos; 
por  uno  que  haya  conservado  el  canto  y  revestído- 
se  de  colores  aun  graciosos,  salen  diez  que  reúnen 
cualidades  opuestas.  Además  de  las  variedades 
negras,  encarnadas,  verdes,  etc.  accidentales 
producidas  por  estos  cruzamientos,  hay  otras  na- 
turales, cuyo  número  es  excesivo.  Su  canto  varia 
igualmente,  aunque  siempre  es  un  gorgeo  sobre 
el  mismo  lema,  mas  ó  menos  modificado.  En  los 
jóvenes  el  sexo  es  muy  difícil  de  determinar;  sin 
embargo  parece  que  los  machos  tienen  la  cabeza 
mas  gorda,  los  colores  méiios  pálidos  que  las  liem- 
br?.&.  y  una  orla  debajo  del  pico  mas  larga  y  de 
un  amarillo  mas  hermoso.  Las  enfermedades 'mas 
frecuentes  eo  ellos  son  la  alferecía,  la  sarna  y  las 
pupas. 

Frin|t:íla|j;odel  eáñanio,  Pardillo, 
Pardillo  eoniiin,  Pardillo  «le  las 
Tilias  [Fringilla  cannabina,  L.).  Habita  enlo- 
da la  Europa  hasta  las  provincias  meridionales 
de  Rusia.  Tiene  la  frente  y  el  pecho  rojos  en  la 
primavera;  garganta  blanquecina  parduzca;  |)íco 
negruzco;  rameras  primarias  anchamcule  orjadas 
de  blanco;  coberteras  alares  unicolores.  Su  can- 
to es  muy  melodioso  y  agradable.  Los  pardillos 
viven  reunidos,  excepto  en  la  época  de  la  repro- 
ducción. En  verano  permanecen  en  los  lindes  de 
los  grandes  bosques  y  generalmente  en  ios  jara- 
les, en  los  selos  y  zarzales;  en  el  invierno  des- 
cienden á  las  llanuras  y  parajes  desciibiertos  y 
cultivados.  Se  alimentan  de  todas  especies  de  se- 
millas, pero  especialmente  de  las  del  cáñamo,  li- 
no, nabina,  etc. 

Esta  especie  es  el  tipo  del  género  Linaria  de 
los  modernos. 

Frlnsilaso  eisalplno,  Gorrión  el- 
salpino  (Fringilla  cisalpina,  Tem.).  Habita 
los  países  meridionales  de  la  Europa  á  la  espalda 
de  la  gran  cordillera  de  los  Alpes.  Tiene  la  parte 
superior  de  la  cabeza,  nuca  y  parte  posterior  del 
cuello  de  un  color  de  castaña  puro;  mejillas  de 
un  blanco  puro,  y  todo  el  resto  del  plumaje  como 
el  del  gorrión  doméstico. 

Fringilago  Citrinela,  ITerdeeillo 
{Fringilla,  Citrinetla,  L.).  Habita  la  Grecia,  la 
Turquía,  la  India,  la  Suiza,  y  es  de  paso  en  Espa- 
ña y  en  el  mediodía  de  la  Francia.  Tiene  el  colo- 
drillo, nuca,  lados  del  cuello  y  costados  cenicien- 
tos; el  resto  del  plumaje  es  de  un  verde  amarillen- 
to. El  canto  del  magho  es  agradable  y  variado. 

Esla  especie  es  el  tipo  del  género  Uryospiza  de 
Keyserling  y  Blasius. 

FriiiKÍlajKO  «l«»niéstieo,  Gorrión 
doméstico,  f^orrion  ¡Fringilla  domesti- 
ca, L.;  Pyrgiía  domestica,  Cuv.).  Habita  (^iesile 
las  provincias  meridionales  de  España  hasta  las 
regiones  del  círculo  polar.  Es  de  pequeña  talla; 
tiene  la  parte  superior  de  la  cabeza  y  el  colodri- 
llo de  uo  color  de  ceniza  azulado;  las  pestañas  de 
color  castaño;  la  garganta  y  la  parte  anterior  del 
I  cuello  de  un  negro  oscuro;  las  mejillas  de  un 
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Illanco  ceiiicioiUo;  los  costados  laoibien  cenicien 
los,  sin  iiianclias.  Las  formas  de  esla  avecilla 
son  toscas,  y  5us  movimientos  ninguna  gracia 
tienen;  deja  oir  un  grito  repetido  y,  monótono.  Se 
ha  hecho  domésticn,  sigue  al  lionilire  por  to- 
das parles,  viviendo  á  sus  expensas,  y  parece  te- 
merle poco. 

Los  gorriones  son  .muy  fecundos;  la  hembra  ha- 
ce tres  y  á  veces  cuatro  puestas  al  año  de  cinco 
á  ocho  huevos,  de  un  color  de  ceniza  blan(|uccino, 
salpicado  de  moreno,  que  deposita  en  un  nido 
groseramente  fabricado,  situado,  sea  en  un  árbol, 
sea  en  las  fragosidades  de  nuestras  casas.  Muy 
jóvenes  los  gorriones  se  crian'  fácilmente  en  jau- 
la, se  acostumbran  sin  pena  á  la  cautividad,  son 
bastante  dóciles  para  obedecer  á  !a  voz,  para  re 
cibir  su  comida  de  la  mano  que  se  la  ofrece,  para 
dejarse  coger,  locar,  acariciar,  en  íifi  para  di- 
vertir; pero,  caprichosos  y  ásperos,  no  siempre  es- 
tán dispuestos  á  recibir  las-  caricias  que  se  les 
quieren  prodigar,  y  su  pico  es  para  aquellos  que 
les  ofenden  una  arma  temible;  al  estado  libre, 
Se  sirven  del  pico  c(m  ventaja  contra  pájaros  mas 
grandes  que  ellos.  Su  vida  es  larga,  puescítan- 
se  algunos  que  han  vivido  una  veintena  de  años 
enjaulados. 

La  carne  de  gorrión  doméstico,  que  es  magra, 
seca  y  dura,  pasaba  por  afrodisíaca,  pero  tam- 
bién como  propensa  á  causar  la  epilepsia;  su  excre- 
mento como  cosmético,  ó  en  pomada  para  dete- 
ner la  caída  de  los  cabellos,  era  además  admi- 
nistrado á  la  dosis  de  2  á  3  granos  en  la  papilla, 
como  laxante,  para  los  niños. 

Esta  especie  forma  el  tipo  del  género  Pyrgita 
deCuvier.^ 

S^riiigilaso  de  E8|>aii(a,  Gorrión 
eíS|iafiol  (Fringilla  hispanialensis,  Temm.). 
Habita  toda  la  España,  la  Cerdeña,  la  Sicilia  y  el 
Egipto;  encuéntrasele  también  en  el  Japón,  es 
bastante  común  en  Timor,  en  Java  y  en  algunas 
otras  islas  de  las  Molucas.  Tiene  la  parte  supe- 
rior de  la  cabeza  y  nuca  de  un  castaño  vivo  y 
muy  subido;  dorso  y  manto  negros;  el  negro  de 
la  garganta  es  muy  intenso;  en  los  costados  tiene 
largas  manchas  negras;  sus  cejas  son  blancas. 

FriiijBTilaj^o  del  esiiiiio,  Verderón 
{Fringilla  spinus,  L.)  Habita  principalmente  en 
Europa,  y  abunda  en  España  en  marzo  y  en  octu- 
bre, épocas  de  su  pasaje;  muchos  individuos  per- 
manecen en  el  país  hasta  diciembre,  reuniéndose 
en  grandes  bandadas.  Tiene  el  dorso  aceitunado, 
las  partes  inferiores  muy  amarinasen  los  machos, 
y  cenicientas  en  las  hembras;  la  parte  superior 
de  la  cabeza  y  la  barba  negras,  y  dos  franjas  ama- 
rillas sobre  el  ala.  Su  canto,  que  niaguna  otra  ave 
puede  imitar,  seria  agradable,  si  fuese  menos 
chillón. 

Esta  especie  es  el  tipo  del  género  Chrypsomitris 
de  Boié.  * 

ITrlnj^ílaju^o  .Iil|t:«iero,  «fHicuero, 
•fllguc^r*»  eoiniiii  (Fringilla  Carduelis,L.). 
Habita  desde  las  islas  meridionales  del  Archipié 
lago  hasta  la  Siberia.  Es  de  color  pardo  en  el 
lomo  y  blanco  en  el  vientre;  tiene  el  encueniro 
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de  las  alas  amarillo,  las  plumas  de  éstas  man- 
chadas de  blanco,  y  la  cabeza  de  encarnado.  Se 
amansa  con  facilidad,  cuya  cualidad  unida  á  lo 
agradable  de  su  canto  han  hecho  esla  avecilla 
compañera  del  hombre  y  objeto  de  sus  cariños. 
Cruzada  con  el  canario  da  mestizos  muy  apre- 
ciables  por  la  fuerza  de  su  voz;  pero  éstos  pierden 
una  parte  del  plumaje  del  jilguero,  y  son  estériles. 

El  jilguero  es  muy  bueno  de  comer,  y  antigua- 
mente fué  preconizado  contra  los  cólicos,  conse- 
cuencia de  una  mala  digestión,  y  como  depurati- 
vo en  las  enferñaedades  cutáneas. 

Especie  tipo  del  género  Carduelis  de  Brisson. 

Fring^ílaitro  del  lino,  Pardillope- 
(|ueño,  i^iserin  (Frángula  linaria,  L.). 
Habita  en  los  países  del  círculo  árctico  y  en  los 
lugares  templados  de  la  Europa  y  de  la  Amé- 
rica septentrional.  Su  plumaje  es  generalmente 
rojizo, y  de  un  rojo  carmesí  encima  de  la  cabeza; 
el  pecho  y  el  ovispillo  son  de  un  rojo  claro,  y 
sobre  esta  última  parte  se  maniíiestan  rayas  os^ 
euras. 

Fring:ílag:o  de  monte,  (»orrion  de 
montaña.  Gorrión  de  nogruera 
{Fringilla  montana,  L.).  Encuéntrase  en  loda  la 
Europa,  desde  la  España  y  la  Italia  hasla  en  las 
regiones  árcticas.  Présenla  el  vértice  de  la  ca- 
beza y  el  colodrillo  de  un  rojo  madera,  con  una 
banda  de  un  negro  oscuro  por  encima  de  los  ojos; 
un  collar  interrumpido  en  la  nuca  de  un  blanco 
puro;  dos  bandas  blancas  en  las  alas.  Sus  cos- 
tumbres difieren  un  poco  de  las  del  gorrión  do- 
méstico; no  se  acerca  taulo  á  las  habitaciones, 
permanece  en  el  campo,  frecuenta  las  orillas  de 
los  caminos  y  de  los  arroyos,  se.  posa  en  los  árbo- 
les y  las  plantas  bajas,  y  se  encuentra  á  veces  en 
los  bosques.  Establece  su  nido  bastante  cerca  de 
tierra,  en  los  huecos  de  los  árboles;  en  los  agu- 
jeros dé  las  paredes  viejas,  etc;  su  postura  es  á 
lo  mas  de  seis  huevos  de  un  blanco  manchado  de 
oscuro.  Estos  gorriones  van  á  bandadas,  se  reú- 
nen á  la  fin  del  verano,  y  hacen  escursiones  al- 
gunas veces  bastante  lejanas;  menos  desconfia- 
dos que  el  gorrión  doméstico,  caen  fácilmente  en 
los  lazos  que  se  les  tienden;  tienen  menos  docili- 
dad, y  nunca  se  familiarizan  tanto. 

Frinjs^ílaj^o  montifriug;ila,  Pin- 
zon  de  montaña  (Fringilla  monlifringi- 
lla,  L.).  Esta  ave,  que  pertenece  mas  al  Norte  que 
al  Mediodía,  es  de  paso  en  casi  todos  los  países 
de  Europa.  El  macho,  en  la  primaverfi,  tiene  la 
cabeza,  las  mejillas,  la  nuca,  los  lados  del  cuello 
y  la  parte  superior  del  dorso  cubiertos  de  plumas 
de  un  negro  brillante;  la  garganta,  lañarte  an- 
terior del  cuello,  el  cuello,  el  pecho  y  lo  alto  del 
ala  de  un  bello  rojo  anaranjado;  el  ovispillo  y  las 
partes  inferiores  de  un  blanco  puro;  los  costados 
rojizos  con  manchas  negras. 

Esla  especie  es  el  tipo  es  el  género  Montifrin- 
gilla  de  Brehon. 

Frin}i:rílaso  de  nie^e.  Pinzón  de 
nieve  (Fringilla  nivalis,  L.).  Habita  las  mon- 
tañas mas  altas  de  Europa,  como  los  Alpes  suizos, 
los  Pirineos  y  los  Alpes  del  norte,  y  es  de  paso 
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en  invierno  en  los  países  monlafiosos,  y  raramente 
en  los  llanos.  Tiene  la  parte  superior  tic  la  ca- 
beza, las  mejillas  y  la  nuca  do  un  color  de  ceni- 
za azulado;  el  dorso  y  los  escapularios  de  un  mo- 
reno subido  con  ribetes  mas  claro?;  timoneras 
blancas  terminadas  de  negro ;  remeras  de  uu  ne- 
gro oscuro  ;  partes  inferiores  blancas  ó  blanque- 
cinas, según  la  edad. 

Fi|*iiiS-ílaso  Pinzón,  Plnzcn,  Pin- 
zón común  (Fringilla  tcclebs,  L.).  El  pin- 
zón se  encuentra  generalmente  esparcido  en  toda 
la  Europa.  Sedentario  en  algunos  países  y  via- 
jero en  otros,  es  una  délas  a* es  que  primero  en- 
tran en  amor  y  que  nos  anuncia  con  sus  gorgéos 
la  venida  de  la  primavera.  Posee  el  talento  de 
imitar  el  canto  de  otras  aves,  y  su  viveza  ha  pa- 
sado á  ser  un  proverbio.  Tiene  las  alas  negruz- 
cas, con  las  rameras  ribeteadas  de  blanco;  el  lo- 
mo parduzco,  y  el  vientre  blanco;  la  cabeza  y  la 
garganta  manchadas  de  un  rojo  púrpura  claro; 
los  pies  negros,  y  el  lomo  en  el  macho  rojizo,  y 
en  la  hembra  blanco.  Se  alimenta  de  semillas  y 
de 'insectos,  y  canta  especialmente  por  las  ma- 
ñanas. 

Esta  especie  es  el  tipo  del  género  Ccplehs  de  G. 
Cuvier. 

Fringilago  ferino,  Canario  verde 
{Fringilta  Serinus,  h.;  Seriuus  meridionalis, 
Brehm).  Habita  una  parte  de  Italia,  de  la  Alema- 
nia, de  la  España,  del  norte  de  la  Europa,  y  la 
Francia  meridional  desde  las  orillas  del  Mediter- 
ráneo hasta  la  Borgoña.  Esta  especie  es  de  nues- 
tras pequeñas  avecillas  de  canto  la  que  tiene 
la  voz  mas  fuerte.  Su  plumaje  es  aceitunado  por 
encima,  manchado  longitudinalmente  de  un  mo- 
reno subido,  con  la  frente,  las  cejas,  el  ovispi- 
11o,  la  garganta  y  la  parle  anterior  del  cuello  y 
el  pecho  de  un  bello  amarillo,  ligeramente  ma- 
tizado de  verde.  La  hembra  tiene  menos  amarillo 
que  eí  macho;  anida  en  los  árboles  de  mediana 
talla,  tales  como  las  hiniestas,  las  encinas  verdes, 
etc.;  su  puesta  es  de  cuatro  á  cinco  huevos,  de  un 
blanco  ligeramente  cerúleo  con  algunos  pequeños 
puntos  y  perfiles  de  un  negro  rojizo.  El  canario 
verde  se  alimenta  de  semillas  de  llantén,  de  yer- 
ba cana  y  de  muchas  otras  plantas  alpestres. 

Esta  especie  es  eí  tipo  del  género  Serinus  de 
Brehm. 

FRITIIiARIA,  Fritillaria.  Género  de 
la  familia  de  las  liliáceas  tulipáceas,  de  la  hexan- 
dria  monoginia,  establecido  por  Linneo  para  plan- 
tas herbáceas  de  bulbo  sólido,  indígenas  de  la 
Europa  austral  y  del  Asia  media,  caulescenles, 
de  hojas  alternas  ósub-verticiladas,  y  de  flores 
axilares,  la  mayor  parte  manchadas  é  indicadas. 
Algunas  especies  de  este  género  son  cultivadas  en 
los  jardines,  en  particular  las  siguientes: 

Frltiiaria  imperial,  Corona  ini- 
l>erlal  (Fritillaria  impcrialis,  L  ).  Originaria 
del  Asia.  Sus  llores,  de  color  rojo  azafranado, 
forman  en  la  parte  superior  del  tallo  un  verticilo 
terminado  con  una  corona  de  hojas.  Los  horti- 
cultores holandeses  han  obtenido,  por  medio  de 
semilla,  un  gran  número  de  variedades  de  esta 
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hermosa  planta,  que  tiene  el  inconveniente  de 
exhalar  un  olor  fuerte  desagradable.  Su  bulbc 
contiene  un  zumo  acre,  que  Vepfor  dice  que  es 
análogo  al  de  la  cicuta,  lo  que  ha  sido  confírmado 
por  los  oxperimen4os  del  Sr.  Orlila. 

Fritiiarla  JVIeleáj^rida,  Fritilarin 
tfe  ciiadrom  {Fritillaria  JfJclcagris,  L.).  Crec<' 
en  los  Pirineos,  en  Monserrale  y, oíros  puntos  de 
España.  Su  ílor,  colgante  y  de  color  de  violeta, 
lleva  pequeños  cuadros  bastante  parecidos  á  los 
de  un  tablero  de  damas  Dicese  que  los  bulbos 
de  esta  planta  son  resoluliv  os,  que  el  infuso  de  su 
flor  es  bueno  en  las  calenturas  ardientes  par;i 
calmar  la  sed,  y  que  su  zumo  es-útil  en  lasulce 
ras  carcinomatosas. 

FKUTÓS.  Dase  este  nombre  á  la  parle 
mas  esencial  de  los  vejelalés  destinada  á  su  re- 
producción, formada  del  pericarpio  y  de  la  semi- 
lla. El  pericarpio  es  la  cubierta  de  la  semilla, 
siendo  á  ve^es  tan  delgado  y  tan  poco  apa- 
rente, que  no  se  le  distingue  de  ésta,  á  Ja  queso 
lo  sirve  de  membrana  exlerna,  como  se  obser- 
va en  las  labiadas  y  en  las  unibelifor-as;  otras  ve 
ees  es  mas  grueso,  ma»  distinto,  como  en  las  vai- 
nas de  las  leguminosas,  en  las  silicuas- de  las 
cruciferas;  es  también  con  frecuencia  carnoíio, 
como  se  vé  eo  las  bayas,  las  drupas,  las  manza- 
nas, las  calabazas,  etc.  La  semilla,  que  es  el 
huevo  vejetal,  está,  contenida  en  el  pericarpio,  y 
formada  también  de  una  cubierta  y  de  la  almen- 
dra propiamente  dicha,  que  encierra  el  embrión 
cuyo  desarrollo  da  nacimiento  á  la  nueva  planta, 
si  se  encuentra  en  condiciones  favorables.  Los 
frutos  son  de  volúmuues  diferentes,  desde  el.  gra- 
no de  mijo  hasta  la  enorme  calabaza,  y  sin  que 
guarden  proporción  con  los  vejelalés  que  los  pro 
ducen,  como  se  vé  en  esta  última  planta  compara- 
da con  la  bellota  de  la  encina;  caen  en  su  madu- 
rez, y  se  corrompen  al  cabo  de  algún  tiempo  des 
componiéndose,  y  por  esta  razón  es  menester  coger 
antes  de  su  maduración  completa  los  que  se  quie- 
ren conservar  como  alimento:  hay  algunos  cuya 
maduración  no  se  acaba  bien  sino  separados  del 
vejetal  que  los  produce. 

Gran  número  de  frutos  no  presentan  otra  utili- 
dad que  reproducir  el  vejetal  que  los  ha  produci 
do;  muchos  otros  sirven  en  la  alimentación  y  para 
dilerentes  necesidades  del  hombre  y  de  los  ani 
males  Empléase  ya  el  pericarpio,  ya  la  semilla 
entera  ó  solamente  la  almendra ,  según  que  lo.s 
principios  nutritivos,  medicamentos,  ele,  se  en- 
cuentran en  la  una  ó  la  otra  parte  del  fruto.  Bajo 
los  puntos  de  vista  bromatológico,  terapéutico  v 
de  su  aplicación  á  la  industria,  los  frutos  se  cla- 
sifican en  diversas  series,  distintas  de  las  adopta 
das  por  los  botánicos,  quienes  los  agrupan  según 
su  forma  y  su  organización. 

Frutos  aceitosos  emclsivüs.  Estos  frutos  son 
los  que  contienen  almendras  que  encierran  acei- 
te, tales  son  el  coco,  las  avellanas,  las  almendras 
dulces,  las  nueces,  el  cacao,  los  frutos  de  cáña- 
mo, de  fabuco,  de  lino,  de  alfónsigo,  de  sésamo, 
los  de  las  cucurbitáceas,  de  los  pinos,  la  nuez  (.](> 
ben,  etc.  Se  pueden  añadir  á  esta  lista  los  frutos 
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Puc»  numerosos  ciiyu  peiioai 'pió  da  aceite,  como 
Ja  aceituna,  la.coiiiizola,  los  irutos  üe  ciertas 
palmeras,  ele.  Muchos  otros  resudan  al  través  de 
su  pericarpio  una  grasa  ó  cera  vcjetal,  por  ejem- 
plo, muchas  especies  de  Miiica.  Los  frutos  de 
íünienriras  sirven  también  en  las  necesidades 
del  homltre  :  se  come  esta  almendra,  y  se  prepa- 
la  con  ella  aceite,  bebidas  emulsivas,  refres- 
cantes ,  pectorales,  diuréticas,  etc. 

Frltos  amargos.  Son  el  altramuz,  el  café,  la 
bellota,  la  baya  de  enebro.  Estos  frutos  son  repu- 
tados como  fortificantes,  Iónicos,  antifebriles, 
etc. 

Früto^  amiláceos,  harinosos.  Los  mas  nota- 
bles son  los  de  los  cereales,  lales'como  el  trigo, 
el  centeno,  la  cebada,  la  avena,  el  arroz,  el  maíz, 
el  mijo,  etc.,  á  los  cuales  se  pueden  añadir  el  al- 
íurfon,  la  castaña,  los  guisantes,  las  habichuelas, 
las  habas,  las  lentejas,  etc.  Estos  frutos  forman  la 
base  del  alimento  del  hombre  en  la  mayor  parte 
de  los  países  civilizados. 

Frutos  aromáticos  condimentarigs.  Las  se- 
millas de  las  umbelíferas,  la  mostaza ,  la  badia- 
na, la  nuez  moscada,  la  pimienta,  la  vainilla,  el 
cardamomo,  la  malagueta,  el  pimiento,  etC;  Sir- 
ven de  condimentos  mas  bien  que  de  alimen- 
tos;  son  iiordiales ,  excitantes,  alexifármacos, 
etc. 

Erutos  astritngentes.  Tales  son  el  membri- 
llo, la  iríspera,  Jas  algarrobas,  las  serbas,  los 
mirabolanos,  etc.  Estos  frutos  son  recomendados 
en  las  enfermedades  biliosas,  en  la  disentería  etc. 

Frutos  azucarados  ácidos.  Distinguense  en- 
tre ellos  la  grosella,  el  berberiz,  las  granadas, 
los  tamarindos,  el  arándano,  la  cañahejá,  el  to- 
mate, etc.  Son  poco  nutritivos,  pero  empleados 
en  la  confección  de  jarabes  y  tisanas  refrescan- 
tes, temperantes,  etc. 

Frutos  azucarados  acuosos.  Esta  serie  encier- 
ra muchos  grupos  diferentes;  t.°  los  frutos  acuo- 
sos, tales  como  la  uva,  las  cerezas,  las  guindas, 
que  llevan  el  nombre  de  Frutos  horarios,  por- 
que nacen  en  la  canícula;  2."  los  frutos  aglome- 
rados, tales  como  las  fresas,  sangüesas,  moras, 
ananas,  etc.;  3.*^  los  frutos  carnosos,  tales  como 
melocotones,  albericoques,  peras,  manzanas,  na- 
ranjas, higos,  ciruelas,  dttiles,  azufaifas,  bana- 
nas, melones,  guayabas,  los  del  árbol  de  pan,  etc. 

El  uso  de  estos  frutos,  cuya  madurez  corres- 
ponde con  la  estación  mas  caliente  del  año,  es- 
tación en  la  cual  se  observan  con  frecuencia  en- 
fermedades febriles,  disenterias,  etc.,  ha  sido 
cansiderado^por  algutíos  autores  como  origen  de 
estas  enfermedades,  de  las  cuales  son  mas  bien 
el  remedio  que  la  causa,  error  refutado  desde  mu- 
cho tiempo  y  que  no  existe  casi  ya  entre  el  pue- 
blo. Estos  frutos  son  muy  empleados  como  ali- 
mento, sobre  lodo  en  los  países  ó  en  los  tiempos 
cálidos;  prepáranse  con  ellos  licores  alcohóli- 
cos que  sirven  para  bebida  del  hombre,  tales  co- 
mo vino,  alcohol,  etc.,  y  entran  en  la  confección 
de  coiiüiuras,  jalelinas,  tisanas  diluyentes,  atera- 
peranles,  etc. 

Frutos  colorantes.    El  higo  de  la  India,  lo  s 
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frutos  del  saúco,  de  la  liloláca,  del  espino  cer- 
val, etc.,  que  son  empleados  en  las  artes,  y  mu- 
chos coloran  de  rojo  las  orinas. 

FüUTOs  MKDiciNALES.  Losíolícúlos  del  sen,  la 
haba  de  S.  Ignacio,  la  coloquíntida,  el  cardamo- 
mo, los  mirabolanos,  la  nurz  moscada,  los  dáti- 
les, etc. 

Frutos  sosos.  Pepino,  calabaza,  calabaza  sil- 
vestre, y  otros,  que  se  comen  cocidos  ó  confita- 
dos. 

Los  frutos  forman  la  mayor  parte  del  alimento 
vejetal  de  los  habitantes  del  globo,  junto  con  las 
raíces  de  las  plantas,  que  son  principalmente  la 
patata,  el  y  aro,  la  batata,  la  yuca  y  los  arrovy- 
root.  Cuando  más  abundante  en  frutos  es  un  país, 
tanto  mas  la  población  es  en  él  numerosa  y  la 
gente  robusta;  si,  al  contrario,  es  pobre  en  este 
género,  sus  habitantes  prosperan  poco,  como  se 
vé  por  la  Nueva-Holanda,  que  está  desprovista 
de  frutos.  Estos  son  un  manjar  preparado  por  la 
mano  de  la  naturaleza,  que  se  come  crudo,  coci- 
do, hervido,  asado,  tostado,  seco,  confitado,  y 
arreglado  (le  cien  maneras,  y  del  cual  el  hom- 
bre civilizado  hace  mil  empleos  diversos,  y  que 
basta  por  sí  solo  para  la  alimentación  de  los  pue- 
blos salvajes. 

En  el  comercio  se  hace  la  distinción  entre  fru- 
tos frescos  y  frutos  secos. 

F'rutos  frescos.  La  cantidad  de  frutos  que  se 
cogen  en  España  es  inmensa  :  todas  las  clases  de 
la  población  los  consumen;  pero  solamente  en 
las  ciudades,  y  sobre  lodo  en  las  grandes  capita- 
les es  en  donde  los  frutos  tienen  un  valor  venal ; 
en  todas  las  demás  partes  son  casi  consumidos 
por  los  productores.  En  las  cercanías  de  las  ciu- 
dades populosas  é\  cultivo  de  los  árboles  fruta- 
les ha  llegado  á  ser  una  industria  especial  que 
alcanza  un  alto  grado  de  perfección,  y  cuyos 
productos  son  de  bastante  importancia,  como  pie- 
de  juzgarse  por  las  cantidades  considerables  do 
frutos  que  se  consumen  en  Madrid,  Barcelona  "y 
en  las  primeras  ciudades  del  reino  ,  en  las  quo 
existen  mercados  especiales  y  bien  provistos  de 
esle  género. 

Los  frutos  frescos,  no  obstante  su  alterabilidad, 
son  ol)jeto  de  un  comercio  interior  bastante  im- 
portante, y  aun  exterior,  si  bien  en  menor  escala. 
Sabido  es  el  gran  número  de  naranjas  y  limones 
que,  además  del  consumo  particular  de  la  Penín- 
sula, se  exportan  al  extranjero,  procedentes  de 
nuestras  provincias  meridionales  y  de  las  islas 
Baleares.  Este  ramo  de  comercio  recibirá  aun  un 
impulso  mucho  mayor  cuando  las  vías  férreas 
que  están  acordadas  cruzarán  el  país  en  distin- 
tas direcciones,  porque  podrán  hacer  valer  en  las 
capitales  unos  productos  que  en  la  actualidad  se 
encuentran  perdidos  á  causa  de  las  distancias. 

Frutos  SECOS.  El  comercio,  aun  bastante  im- 
portante, de  estos  productos  de  la  agricultura, 
no  es  en  el  dia  lo  que  era  sesenta  años  atrás. 
Hablamos  aquí  del  consumo  regular ;  pues,  res- 
pecto á  estos  artículos,  fácil  es  forzarlo  rebajan- 
do los  precios  ;  pero  es  necesario  rebajarlos  des- 
mesuradamente para  deshacerse  de  artículos  de 
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(iificil  couservaciou.  Las  operaciones  ruinosas  de 
esle  ramo  de  comercio  so  suceden  lodos  los  años; 
la  instabilidad  que  reina  en  esla  parle  es  la  cau- 
sa de  que  muchos  comgrcianles  que  se  dedican 
á  semejante  tráfico,  sufran  pérdidas  de  las  cua- 
les solo  una  extremada  prudencia  les  puede  pre- 
servar. 

A  dos  causas  puede  atribuirse  la  reducción 
del  consumo  :  primero,  la  relajación  en  las  prác- 
ticas del  catolicismo  y  la  supresión  de  las  corpo- 
raciones religiosas,  consecuencia  de  nuestras  re- 
voluciones. ¿Quién  no  concibe,  en  efecto,  que 
cuando  se  observaba  exactamente  la  cuaresma, 
en  los  dias  de  ayuno  y  de  abstinencia,  los  frutos 
formaban  con  mucha  mas  frecuencia  parle  del 
nuestra  alimentación?  La  segunda  causa  se  en- 
cuentra en  los  progresos  que  ha  hecho  el  arle  del 
pastelero ,  y  sobre  lodo  el  del  confitero.  Los 
postres  de  colación,  almendras,  avellanas,  pasas 
é  higos  han  sido  destronados  por  los  pasteles;  el 
antiguo  plato  fundamental  délos  pos! res  de  nues- 
tros padres,  desterrado  al  presente  de  nuestra 
mesa,  apenas  es  considerado  digno  de  ligurar 
ahora  en  la  del  mas  humilde  artesano. 

La  importancia  del  comercio  de  los  frutos  se- 
cos puede  verse  en  los  articulos  particulares. 
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FüCO,  Fucus.  Género  de  lá  familia  de  las 
ficoídeas,  establecido  pur  Linneo,  para  plantas 
marinas  que  siempre  han  ejercitado  la  sagacidad 
de  los  neólogos.  Linneo  habia  comprendido  biijo 
esta  denominación  todas  las- plantas  que  habitan 
los  mares,  y  que  presentan  por  caraciéres  comu- 
nes la  falta  de  articulación  y  el  estar  desprovis- 
tas de  expansiones  verdes  y  brillantes.  Después 
de  muchas  recomposiciones,  que  poco  á  poco 
han  separado  de  esle  grupo  los  vejetales  que  de- 
bían racionalmente  serlo,  Agardh  ha  fijado  sus 
caracteres  de  la  manera  siguiente:  fronda  co- 
riácea, filiforme  ó  plana,  casi  siempre  dicótoma, 
con  frecuencia  nervulada,  salpicada  de  vejigui- 
llas  huecas;  apotecas uniloculares,  luberculadas; 
tubérculos  agujereados  en  la  sumidad ;  peridiolo 
hialino,  que  contiene  esporidios  negruzcos. 

Todos  los  fucos  llenen  un  tallo  que  varia  de  10 
decímetros  á  3  centímetros,  que  parle  de  una 
base  bastante  extendida ,  y  que  se  divide  en 
ramos  alados.  Estos  vejetales,  cuyo  color  es  acei- 
tunado, mas  ó  menos  subido,  según  la  especie  ó 
la  edad  de  la  planta,  están  cubiertos  de  penachos 
de  pelos  blancos. 

Encuéntranse  los  fucos  en  las  costas  alternati- 
vamente cubiertas  y  descubiertas  por  las  mareas; 
son  raros  en  el  Mediterráneo  ó  en  las  rocas 
constantemente  sumergidas,  asi  como  en  los  ma- 
res australes  y  en  las  costas  del  mar  Magalláni- 
co;  empiézanse  á  encontrar  en  el  35"  de  latitud 
norte  y  en  el  océano  Atlántico. 

Los  fucos  se  emplean  para  abonar  las  tierras; 
se  dan  á  los  ganados  ;  quemándolos  se  extrae 
de  ellos  sosa;  sirven  para  cubrir  techos,  para  ha- 
cer literas,  como  combustible,  y  aun  de  alimento 
en  algunos  países  miserables.  Muchos  de  ellos 
ofrecen  propiedades  medicinales,  ydeaJguuos, 
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puede  extraerse  yodo  y  una  especio  de  azúcar 
que  se  eflorece  en  su  superficie;  con  ellos  pue- 
den fabricarse  pequeiios  objetos  de  arles,  cua- 
dros, etc.,  preparar  una  especie  (U)  gelatina,  y 
de  algunos  extraer  colíires. 

De  las  numerosas  especies  (  mas  de  600  )  quo 
abraza  el  género  Fuco  vamos  a  indicar  aqüi  las 
mas  importantes. 

Fuco  ele  Aniaiisio  ( Fitciis  Aintinsii,  La- 
moureux).  Es  comeslible  en  Madagascar. 

Fuco  aserrado  (Fucus  scrralus,  L.]..Es 
alimenticio  en  Islandia.  De  el  se  extrae  sosa  y 
potasa,  de  cuyas  materias  las  cenizas  dan  seis 
por  ciento  de  su  peso,  siendo  en  muchas  comar- 
cas recogido  para  esle  uso.  Este  álcali  sír\;o 
para  hacer  un  jabón  poco  estimado,  en  razón  de 
su  olor  hidrosulfuroso,  pero  es  empleado  en  las 
fábricas  de  vidrio,  y  asegúrase  que  el  bajada 
Trípoli  lo  vende  anualmente  por  un  valor  con- 
siderable para  este  uso.  Como  abono  no  es  me- 
nor la  utilidad  de  este  fuco,  y,  según  el  abate  Ray- 
nal,  treinta  mil  esclavos  están  empleados  cada 
año  en  la  Barbada  en  abonar  con  él  la  tierra 
para  hacerla  producir  azúcar. 

Fuco  azucarado  [Fucus  saccharitms,  L.). 
Según  el  Sr.  Uumboldt,  el  epíteto  de  azucarado 
debería  mas  bien  ser  aplicado  al  Fuco  palmeado 
(  Fucus  palmat US,  L.),  que  se  cubre  de  una  ver- 
dadera capa  de  azúcar,  mientras  que  éste  tiene 
no  mas  que  una  eflorescencia  salini»  azucarada 
que  se  manifiesta  en  él  cuando  está  desecado.  El 
Sr.  Vauquelin  ha  encontrado  en  esle  polvo,  for- 
mado de  penachos  sedosos  extremadamente  linos, 
una  materia  análoga  á  la  manila  ,  de  la  que  di- 
fiere sin  embargo  én  algunos  caracteres;  los  Is- 
landeses la  emplean  en  vez  de  azúcar.  Cómese 
esta  especie  en  las  costas  de  Inglaterra,,  de  Fran- 
cia, delaSiberia,  etc.,  y  de  ella  es  especialmen- 
te déla  que  los  químicos  haiv  obtenido  el  Vado 
(V.  esta  palabra ),  aunque  es  probable  que  todos 
los  fucos  contengan  esta  sustancia.  Como  muchas 
especies  de  fucos,  sobre  todo  el  silicuoso,  pro- 
ducen materia  azucarada  en  abundancia,  quizás 
podría  extraerse  ésta  en  grande  en  diferentes  cos- 
tas. 

Fuco  barbado  [Fucus  barbatus,  L.).  For- 
ma parte  del  Musgo  de  Cóíwgfa  (V.  esta  pala- 
bra). 

Fucobracteado[Ftftííw6mctóaíu*,Gmel.). 
Rurafio  dice  que  se  come  en  muchos  lugares  de 
las  Indias,  asociado  con  aromas. 

Fuco  comestible  [Fucus  esculenlus ,  L.). 
Este  fuco  es  sobre  todo  el  que  so  emplea  como 
alimento;  pertenece  al  género  iMininaria,  asi 
como  la  mayor  parte  de  las  especies  coiiestibles. 
Estas  plantas,  excepto  el  Fuco  oulcií  [Fucus  dul- 
cís, Gm.),  raras  veces  se  comen  crudas,  en  razón 
de  su  gusto  salado,  del  que  se  las  despoja  hacién- 
dolas hervir  repelidas  veces  en  el  agua  dulce,  y 
aun  no  siempre  se  consigue  este  oi)jeto  ;  se  co- 
men después  «-orladas  en  tajadas,  como  se  prac- 
tica con  las  coles,  y  sazonadas  con  leche,  harina, 
etc.  Su  naturaleza  gelatinosa  las  constituye  muy 
uutrilivas,  aunque  poco  sabrosas  y  sosas,  á  me- 
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nos  (jiin, coiiDon  lal;i(.lia,  se  las aftidan  aromas, 
lüsto  /''«cosí;  emplea  como  alimento  en  muchos 
iiaíscs (le Europa,  y  sohrc  lodo-en  Bretaña  y  en 
ijascuiia;  cómese  también  en  Siberia  y  en  el  Ja- 
pon  ,  en  donde  se  confeccionan  con  é!  especies  de 
pasteles,  que  se  dan  como  presente;  mézclase  con 
la  harina  en  el  pan,  en  muchos  países  marítimos 
del  Norte;  y  por  lodemis,  los  peces  y  lasayeslo 
comen  también,  y  en  Suecia  se  di  al  imanado,  al 
ijuc  gusta,  sin  duda  por  su  sabor  salado,  mezcla- 
ik)  y  cortado  entre  otros  forrajes. — El  Foco  co- 
MiíSTiBLE  [Fucus  cduHs,  Witli.),  que  sirve  derali- 
incnlo  en  algunas  parles  de  la'India  y  de  Escocia, 
tal  vez  no  difiere  del  fuco  dulí'.e. 

Sálico  como  Brezo  [Fucus  ericoidcs,  L.). 
Encuéntrase  en  el  musgo  de  Córcega. 

Fuco  como  Coral  (  Fucus  coralloides, 
Poiret).  Es  alimenticio  en  la  India.  E'sta  especie, 
que  pertenece  al  género  Gclidium,  es  la  que  las 
salanganas  tragan  para  disolverla  en  jalea  en  su 
estómago,  y  arrojarla  en  una  especie  de  gelatina 
con  la  que  confeccionan  su  nido,  alimento  tan  bus- 
cado de  los  golosos  en  la  India,  y  que  es  comido 
on  potaje,  bajo  el  nombre  de  Nido  deijolondrinas. 
El  Sr.  Meral,  que  ha  observado  algunos  de  estos 
nidos,  dice  que  ha  descui)ierto  en  ellos  vestigios 
manifiestos  de  este  fuco,  y  hasta  hebras  no^dige- 
riiias  aun,  ni  reblandecidas  enteramente. 

Fuco  como  Múrice  (  Fucus  muricatus, 
Ginel.).  Sirve  de  alimento  en  las  costas  délos 
imperios  de  Rusia  y  de  la  China,  en  donde  es 
llamado  Dsileng. 

Fuco  como  Reja  [Fucus  Clnthrus,  Gm.). 
Es  alimonlicio  en  Asia,  según  Steller. 

Fuco  con  nguijoit  [Fucus  aeuleatus,  Es- 
per).  Se  encuentra  en.  fragmentos  en  la  mezcla 
llamada  Musgo  de  Córcega  (V.  esta  palabra). 

Fuco  «¡le  los  lyebeclores  [Fucus  pota- 
tofum,  Labill.).  .Est^  gran  planta,  de  los  mares 
(l(í  la  Nueva-Holanda,  tiene  hinchamientos  hue.- 
i'osque  la  hacen  emplear  como' vaso  para  beber; 
los  naturales  fabrican  con  ella  sacos,  bolsas,  ta- 
zas, etc.     . 

Fuco  «li^ít^ilo  [Fucus  digUatus,  L.).  Es 
alimenticio  en  irlanda.  Desecándole,  se  manifies- 
ta en  su  superficie  un -polvo  blanquecino'salino- 
azucarado  ,  del  cual  hemos  hablado  en  el  Fm- 
co  azucarado  (V.  esta  palabra  ). 

Fuco  dulce  [Fucus  dulcís,  Gm.].  Es  ali- 
menticio en  Escocia,  en  Irlanda,  en  la  Siberia, 
ole,  y  se  dice  que  es  antifebril.  Los  habitantes  lo 
mascan,  rollado  en  la  boca,  como  se  practica  con 
■  el  tabaco.  En  la  isla  de  Skic,  en  el  norte  de  In- 
glaterra, se  emplea  su  cocimiento  como  südorí- 
lico,  en  las  calenturas,  etc. 

Fitco  Slitciíaa  marina  [Fucus  Quereus 
marina,  Gmel )  — V.  Fuco  vejigoso. 

Fuco  lEelBStiutocorton,  ITffusigoile 
Córcega,  ifSatSji^o  marino  [Fucus  ílel- 
minlhocorton,  Latuur.)»  Esta  ptKjueña  planta  cre- 
ce no  solan)entc  en  Córcega,  lo  que  la  ha  hecho 
llamar  Mmgo  de  Córcega,  Musgo  de  mar,  sí  que 
también  en  Ccrdcña  y  en  nuestras  costas;  es  con 
frecuencia  empleada  en  cocimiento,  que  es  ge- 
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latinoso,  como  vermífugo;  en  Córcega  créese  que 
es  útil  contra  el  cáncer.  Por  lo  demás,  lo  que  se 
encuentra  en  el  comercio  bajo  el  nom'are  de  Mus- 
go de  Córcegí),  es  un  compmisto  de  quince  á  vein- 
te sustancias  marinas  diferentes,  tales  como  pe- 
queños fucos,  poliperos,  algas,  etc.  Es  depr'esa- 
mir  que  la  mayor  parte  de  los  fucos  gozan  de  es- 
ta propiedad.— V.if/aígío  de  Córcega,  que- es  me- 
nester no  confundir  con  la  Coralina  de  Córcega 
(V.  esta  palabra). 

Fuco  Hil»  [Fucus  Filam,  L.).  Esta  especie, 
que  se  extien  lo  á  muchos  metros,  y  que  debe  su 
nombre  á  su  semejanza  con. el  bramante,  sirve 
para  confeccionar  cuerdas,  que  son  un  poco  que- 
bradizas. 

Fuco  i»ri.lmeado  {Fucus  palmatns,  L.). 
Es  empleado  como  alimento  en  Escocia  y  en  Ir- 
landa, en  donde  se  llama  Sol;  es  el  mas  buscado 
de  todos  los  que  se  comen  en  el  país,  en  donde 
el  quintal  se  vende  á  unos  20  rs.  acorta  diferen-- 
cía.  Según  el  Sr.  Ilumboldt,  se  cubre  deun  verda- 
dero azúcar.  Es  empleado  también  como  abo- 
no en  muchas  islas  del  norte  de  Inglaterra. 

Fuco  iieslañoso  [Fucus  ciliatus,  ,Gm.). 
Es  comestible  en  el  norte  de  Escocía  y  de  Ingla- 
l  erra. 

Fuco  plcj^aclo  [Fucus  plicatus ,  L.).  For- 
ma Darte  del  musgo  de  Córcega. 

Fuco  Ploeamio  [Fucus  Plocamium,  Gm.) . 
Esta  especie  es  de  un  bello  color  rojo,  y  parece 
que  los  antiguos  obtenían  de  ella,  ó  quizás  de  una 
especie  vecina,  una  suerte  de  afeite  que  servia  en 
el  tocador,  de  lo  que  procede  que  el  nombre  de 
Fuco  eraem.deadoen  los  autores  latinos  como  si- 
nómino  de  afeite.  Se  usaba  como  'tintura  en 
la  isla  de  Candía,  y  algunos  anticuarios  quieren 
ver  en  él  la  lamosa  púrpura  de  Tiro.  Según  dice 
Plinio,  los  antiguos  preparaban  el  rojo  de  fuco 
haciendo  maccr;ir  esta  planta  en  la  orina,  con 
adición  de  sal  marina.  Los  fucos  rojos  no  son 
raros  en  nuestras  costas,  y  sin  duda  no  seria  di- 
fícil el  extraer  de  ellos  este  color.  Gmelin  hace 
observar  que  los  jóvenes  Kamtschadales  se  colo- 
ran las  mejillas  con  grasa  de  pescado  en  la  que 
han  puesto  en  infusión  fucos  rojos.  Confecciónan- 
se  con  el  fuco  Plocamio,  y  también  con  el  Fuco 
de  varios  colores,  el  Fuco  purpúreo,  etc.,  peque- 
ños cuadros  muy  bonitos  y  muy  elegantes.  El  fu-, 
co  rojo  era  empleado  entre  los  antiguos  como 
alexifármaco,  y  Nicander  lo  llamaba  la  Triaca 
de  mar . 

Fueoporroídeo  [Fucus  porroidea,  Bory.). 
Se  vende  en  Valparaíso  y  en  Chile,  en  los  merca- 
dos, un  fuco  llamado  por  los  Españoles  Puerro 
de  mar,  que  los  habitantes  ponen  en  su  potaje. 

Fuco  ffue  nada  {Fucus  natans,  L.).  Esta 
especie,  que  encierra  muchas  otras,  y  que  forma 
en  el  día  el  género  Saugaso  [Sirgassum],  su  nom- 
bre entre  los  antiguos,  se  eucuciilra  en  alta  mar, 
entre  los  trópicos,  desde  el  18»  al  31",  á  donde 
es  arrojada,  se  dice,  de  las  playas  de  la  América 
en  que  crece;  ella  forma  lo  que  los  marinos  lla- 
man la  Mar  verde,  la  Mar  herbosa,  espantajo.de 
los  antiguos  marinos,  pero  (juc  los  modernos  mi- 
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ran  como  una  barrerj  conlra  el  furor  de  las  olas. 
Como  lleva  pequeños  hincliamienlos  pisiformcs, 
se  la  llama  Racimo  del  mar,  Racimo  del  trópico. 
Afrihúyeiisele  virUules  lilrouliplicas  y  diurólicas; 
Fisou  (üce  que  es  muy  útil  contra  los  dolores,  las 
supresiones  de  orina,  los  cólicos  nefríticos,  etc.; 
Rumfio  conf^'raa  que  sus  hojas  secas  son  emplea- 
das conlra  el  mal  de  piedra;  Kalm  reliere  que  en 
América  este  fuco  es  usado  como  febrífugo. 
En  España  se  confita  en  vinagre  y  se  come 
como  coiidimenlo.  D' Acosla  dice  que  se  usa  cru- 
do y  cocido  conlra  las  enfermedades  de  la  ve- 
jiga, y  que  los  perros  dé  los  buques  lo  comen  con 
placer. 

Fuco  ¡Sarg^aso  [Fucus  Sargasso,  Gmel.). 
— V.  Fuco  que  nada. 

Fuco  silicuoso  (Fucus  siliquosus,  L.). 
— V.  Fuco  azucarado. 

Fuco  Tenilon  {Fucus  Tcndo,  Esp.).  Es  de 
todos  los  fucos  el  que  ofrece  mas  consistencia,  y 
que  merece  mas  ser  empleado  para  fabricar  cuer- 
das, en  razón  de  la  resislencia  de  sus  ramos,  que 
son  cilindricos  y  muy  largos.  Los  Chinos  lo  uti- 
lizan para  este  objeto. 

Fuco  tenaz  (Fucus  lenax,  Turner). 
Con  esta  especie,  que,  según  Turner,  se  resuelve 
enteramente  en  gelatina,  los  Chinos  fabrican  una 
especie  de  jalea  muy  tenaz.  Este  autor  asegura 
que  podria  prepararse  con  los  fucos  una  buena 
gelatina  ó  cola  fuerte,  y  extraña  que  no  se  ha- 
ya explotado  aun  este  ramo  de  industria. 

Fuco  vejigoso  [Fucus  vesiculosus,  L.). 
Esta  especie,  muy  común  en  nuestras  costas  y  en 
toda  la  Europa,  se  hace  notar  por  los  hinchamien- 
los  de  sus  ramificaciones,  y  por  el  olor  desagra- 
dable que  difunde  desecándose;  ella  era  conocida 
de  los  antiguos,  que  la  designaban  bajo  los  nom- 
bres de  Encina  jiAUUNA  {Quercus  marina)  y  de 
Lechuga  marina  {Licluca  marina),  expresiones 
trasportadas  por  Linneo  a  un  Ulva.  Plinio  la  atri- 
buía una  propiedad  anligotosa,  y  también  la  de 
calmar  los  dolores  infiamatorios,  propiedad  que 
considera  existe  igualmente  er.  la  mayor  parte 
de  los  fucos.  El  carbón  que  se  obtiene  de  este 
fuco,  y  que  es  llamado  Etiope  vejelat,  se  da  al 
interior,  a  la  dosis  de  algunos  granos,  en  la  pa- 
pera; el  yodo  que  contiene  ha  justificado  su  efi- 
cacia en  esta  dolencia.— V.  Yodo. 

Es  efectivamente  en  el  Fuco  vejigoso,  el  mas 
voluminoso  y  el  mas  común  de  todos  los  de  nues- 
tro país,  y  en  el  Fuco  azucarado,  en  los  que  el 
scnor  Lourtois  descubrió,  en  t8U,  el  yodo  que 
se  Ua  encontrado  después  en  muchos  otros,  y  que 
existe  |)robableraenle  en  todos,  en  los  que  parece 
ormarse,  puesto  que  las  aguas  de  mar  no  lo  con- 
lenen  de  una  manera  notable.  El  análisis  quími- 
co Ue  esta  especie,  dado  por  Stackhouse,  mani- 
nrf^/n.^'^'u^'^^''®^0<^  parles:  agua,  138;  amo- 
maco,  90;  carbón,  86;  aceite  empireumático,  5i; 
^pf.'n  '.^j  magnesia,  {i;  sílice,  1,5;  hierro,  0.3; 
aculo  nítrico,  6,5;  ácido  sulfúrico,  4,5;  azufre, 
^,a;  acido  carbónico,  60;  oxígeno,  13;  hidrógeno 
cari)onado,  2;  ázoe,  3;  pérdida,  1,2.  El  Sr.  II.  F. 
íjauluor  de  Claubry  ha  dado  un  nuevo  análisis 
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de  los  fucos  mas  detallado,  y  en  el  que  figura  el 
yodo.  La  presencia  de  estas  sustancias  salinas 
puede  explicarlas  propiedades  fundentes  concedi- 
das á  los  fucos. 

Fuco  Venda  (Fucus  Fasciola,  Rolh).  Ob- 
aérvasc  en  el  musgo  de  Córcega. 

FC/ECOá  ^KTIFIClAIiES.  Lacom< 
posición  de  los  fuegos  artificiales  constituye  un 
arte  moderno,  posterior  á  la  invención  de  la  pól- 
vora, que  ha  hecho  muchos  progresos  en  poco 
tiempo,  y  ha  llegado  muy  pronto  á  su  perfección. 

La  dt^scripcioñ  de  este  arte  contiene  cuatro 
partes:  I.»  las  materias  empleadas;  2."  los  fuegos 
que  arden  en  tierra;  3."  los  fuegos  que  se  ele- 
van al  aire  y  los  fuegos  aerostáticos;  i."  los  fue- 
gos que  hacen  su  electo  sobre  el  agua  ó  dentro 
del  agua. 

I.  MvTERiAS.  El  cohelero  ó  polvorista  haco 
un  uso  continuo  de  las  tres  sustancias  que  cons- 
tituyen la  pólvora;  emplea  el  salitre,  el  carbón  y 
el  azufre,  sea  separadamente,  sea  simplemente 
mezclados,  sea  combinados  intimamente  al  esta- 
do de  pólvora;  les  añade,  según  la  necesidad,  ma- 
terias accesorias  que  sirven  para  hacer  los  fuegos 
mas  brillantes  y  mas  animados  y  que  varían  sus 
colores,  tales  son  todas  las  sustancias  eminente- 
mente combustibles,  cómelas  limaduras  de  hier- 
ro, de  acero,  de  cobre,  de  zinc,  las  resinas,  el 
alcanfor  y  el  licopodio,  etc. 

El  salitre  ó  nitrato  de  potasa  es  el  gue  desem- 
peña el  papel  mas  importante  en  los  fuegos  arti- 
ficiales, puesto  que  esta  sal,  descomponiéndose, 
produce  el  oxigeno  necesario  para  la  inílamacion 
y  la  ignición  de  las  materias  combustibles  con 
las  cuales  está  mezclado.  El  azufre,  que  se  inda- 
ma  fuertemente,  y  arde  con  una  llama  azul,  es 
muy  conveniente  para  los  fuegos  fijos  luminosos, 
tales  como  los  fuegos  de  lanza,  las  pastas  lumino- 
sas, los  fuegos  colorados  y  otros. 

El  carbón  debe  proceder,  según  las  circunstan- 
cias, de  leña  dura  ó  de  leña  ligera:  cuando  la 
composición  debe  producir  su  efecto  rápidamen- 
te, como  la  pólvora,  se  escoge  el  carbón  de  leña 
blanila  y  ligera,  tal  como  el  tilo,  el  sauce,  la 
frángula,  el  aliso;  pero  cuando  la  duración  del 
fuego  debe  prolongarse,  como  en  los  coheles  vo- 
ladores, se  prefiere  el  carbón  de  leña  dura  y 
compacta,  tal  como  la  encina,  la  haya  ó  el  oja- 
ranzo. El  carbón  produce  una  llaini  que  varia 
desde  el  rojo  amarillento  hasta  al  blíHico,  según 
las  jM-oporciones  de  salitre  que  entran  en  la  com- 
posición. El  azufre  da  un  color  azul,  que  pasa 
igualmente  al  blanco,  cuando  domina  el  salitre. 

Las  limaduras  de  hierro  largas  dan  bellas  chis- 
pas blancas,  mezcladas  de  rojo,  que  se  extienden 
formando  rayos  brillantes  como  los  del  sol;  las  de 
acero  dan  uii  luego  aun  mas  brillante  con  rayos 
ondeados.  Las  limaduras  de  hierro  colado,  ó  mas 
bien  las  torneaduras  y  las  doladuras  de  esta  ma- 
teria, producen  el  mas  bello  efecto  en  los  fuegos 
artificiales,  resultando  de  ellas  flores  brillantes 
como  las  del  jazmín.  Las  limaduras  de  cobre  dan 
un  fuego  verdoso,  y  las  do  zinc  un  bello  azul. 

Para  obtener  un  hermoso  color  -amarillo,  em 
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pléase  el  succino,  la  pez  resina  ú  la  sal  marina.  La 
arena  amarilla,  ó  polvo  de  oro,  que  es  la  mica  lo- 
melilorme  de  los  naturalistas  ú  oro  de  gato  de  los 
vendedores  de  papel,  produce  rayos  de  fuego  de 
color  amarillo  de  oro.  Él  negro  de  humo,  que  de- 
sarrolla un  color  muy  rojo  con  la  pólvora,  y  un  co- 
lor de  rosa  en  las  composiciones  en  que  el  salitre 
domina,  sirve  para  formar  la  lluvia  de  oro.  El  li- 
copodio, que  da  un  color  de  rosa,  y  es  empleado 
parlicularmenle  en  los  teatros  para  representar 
los  relámi)agos,  ó  para  guarnecer  las  antorchas 
de  las  furias,  produce  una  llama  hermosa. 

Cuando  el  cohetero  ha  preparado  la  composi- 
ción, la  pone  en  tubos  de  cartón  de  diferentes 
formas  y  tamaños.  Este  cartón  está  fabricado  de 
papel  (le  cola;  pero  seria  de  desear  que  los  polvo- 
ristas hiciesen  sus  cartones  incorabuslibles,  mez- 
clando en  la  cola  las  sales  que,  según  el  señor 
Gay-Lussac,  poseen  esta  propiedad,  á  lin  de  pre- 
venir los  incendios  que  se  repiten  con  mucha 
frecuencia  en  el  ejercicio  de  este  arte. 

El  cariucho  ó  cuerpo  del  cohete  es  un  cilindro 
hueco  de  cartón,  cuya  confección,  lo  mismo  que 
.su  carga,  exigen  mucho  cuidado;  se  llena  de 
composición  por  pequeñas  cargas,  que  se  atacan 
cada  vez  con  muchos  golpes  de  mazo  dados  so- 
bre una  baqueta;  cuando  está  lleno,  se  ala  un 
hilo  bramante  alrededor  de  su  cuello,  en  el  que 
se  pone  el  cebo  y  la  mecha. 

La  estopilla  que  se  emplea  para  cebar  el  co- 
hele y  para  comunicar  el  fuego  de  una  pieza  á 
otra,  es  una  mecha  de  algodón  impregnada  de 
pólvora,  de  aguardiente  y  de  goma  que  le  da 
consistencia;  el  cebo  es  simplemente  pólvora  hu- 
medecida. 

I!.  Fuegos  QUK  ARDEN  EN  TIERRA.  Los  So/e* 
fijos  se  componen  de  cierto  número  de  cohetes  ó 
chorros  de  fuego,  fijados  y  dispuestos  circular- 
mente  como  los  rayos  de  una  rueda;  todos  los  co- 
heles se  encienden  á  la  vez,  por  medio  de  con- 
ductos guarnecidos  de  estopilla. 

Las  Glorias  son  grandes  soles  de  muchas  filas 
de  cohetes;  los  Abanicos  son  porciones  desoí  en 
forma  de  sector  de  circulo;  el  Pié  de  oca  es  un 
abanico  de  tres  chorros. 

El  Mosaico,  que  representa  una  superficie  cu- 
bierta de  compartimientos  en  losange,  ó  formados 
por  dos  sistemas  de  líneas  paralelas  que  se  cru- 
zan, imítase  colocando  en  cada  punto  de  intersec- 
ción cuatro  chorros  de  fuego  que  vau  al  encuentro 
de  sus  vecinos. 

Las  Cascadas, son  fuegos  artificiales  que  imi- 
tan las  cascadas  y  los  chorros  de  agua,  y  que  se 
varían  de  mil  maneras  por  la  disposición  de  los 
chorros. 

Las  lislrellas  fijas  esVin  formadas  por  un  cohele 
con  cinco  agujeros,  por  los  cuales  se  escapan  ra- 
yos luminosos  que  imitan  una  estrella. 

Los  Soles  (jiraloríos,  que  se  encuentran  bajo  for- 
mas mas  ó  menos  variadas  en  lodos  los  fuegos  ar- 
liliciales,  son  ruedas  en  cuya  circunferencia  se 
fijan  cohetes  de  diferentes  efectos  de  fuego,  y  que 
se  comunican  por  condyctosó  pequeños  tubos  que 
conlienen  estopilla,  de  manera  que  cuando  uno 
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ha  cnncluido  su  juego,  empieza  el  que  sigue,  y  así 
sucesivamente. 

Las  Ruedas  labradas  á  torno  son  dos  soles  que 
giran  en  sentido  contrario  sobre  el  mismo  eje. 

Las  Afpas  de  molino ,  en  número  de  cuatro, 
están  cargadas  de  un  gran  número  de  cohetes,  y 
giran  la  mitad  en  un  sentido  y  la  mitad  en  otro. 

Todos  estos  fuegos  producen  su  efecto  en  un 
plano  vertical.  La  Girándola,  los  Caprichos  y  los 
Espirales  tienen,  al  contrario,  su  movimiento  de 
rotación  horizontal. 

Fuegos  fijos  y  giratorios  combinados.  Háse  da- 
do el  nombre  de  Piezas  píricas  á  este  sistema  de 
fuegos,  que  presentaba  en  la  ejecución  graves 
dificultades.  Se  trataba  de  hacer  comunicar  de 
repente  el  fuego  de  una  pieza  giratoria  á  una  pie- 
za fija;  el  Sr.  iluggieri,  padre,  cohetero  de  Pa- 
rís, na  vencido  esta  dificultad,  y  los  nuevos  fue- 
gos que  ha  presentado,  á  consecuencia  de  su  in- 
vención ingeniosa,  han  excitado  en  todas  partes 
la  admiración  del  público.  Es  tal  el  mecanismo 
que  produce  el  efecto  singular  y  la  figura  de  con- 
tornos sinuosos,  que  los  polvoristas  han  llamado 
Salamandra  á  piezas  que,  al  concluir  su  juego, 
vomitan  de  repente  del  seno  de  las  llamas  una 
serpiente  luminosa  que  se  la  vé  perseguir,  con 
una  marcha  tortuosa  y  rápida,  á  una  mariposa 
de  un  blanco  brillante,  que  huye  sin  cesar  de- 
lante de  ella.  Estos  fuegos  móviles  son  produci- 
dos por  Lanzas  de  color  de  las  que  vamos  á  ha- 
blar. 

Estas  Lanzas,  que  sirven  igualmente  para  imi- 
tar las  decoraciones  de  arquitectura,  son  peque- 
ños cartuchos  de  papel  del  grosor  del  dedo  pe- 
queño, y  llenos  de  composiciones  coloradas  y 
brillantes  que  arden  lentamente,  y  que  se  fijan 
en  grandes  bastidores  de  madera  que  repre- 
sentan templos,  palacios,  arcos  de  triunfo,  ele, 
y  se  les  hace  comunicar  por  medio  de  conducios 
para  hacerlos  inflamar  simultáneamente. 

Las  Cuerdas  de  color,  que  representan  con  ma- 
yor precisión  aun  las  parles  circulares  de  las  de- 
Cí-raciones,  las  divisas,  las  cifras,  las  volutas,  son 
cuerdas  poco  tirantes,  y  mojadas  en  una  compo- 
sición de  nitro,  de  azufre,  de  antimonio  y  de  go- 
ma de  enebro. 

Los  Fuegos  de  Bengala,  que  producen  una  cla- 
ridad parecida  á  la  del  día,  y  cuya  composición 
está  metida  en  vasos  de  los  que  se  eleva  una 
hermosa  llama,  son  de  un  efecto  sorprendente  en 
los  teatros  para  representar  los  incendios. 

El  Sr,  Ruggieri  hijo,  cohelero  de  París,  ha  imi- 
tado los  árboles,  y  particularmente  la  palmera, 
con  una  composición  nueva,  que  dá  una  llama 
de  un  verde  magnífico,  y  que  consiste  en  algo- 
don  impregnado  de  alcohol,  de  verdete  cristali- 
zado, de  sulfato  de  cobre  y  de  sal  amoniaco,  que 
se  fija  en  los  ramos  de  un  árbol  artificial. 

TU,  Fuegos  que  se  elevan  al  aire.  Los  Co- 
hetes voladores,  que  se  escapan  con  una  velo- 
cidad prodigiosa,  constituyen  una  de  las  mas  bo- 
nitas piezas,  y  empleados  con  profusión,  forman 
esos  inmensos  ramilletes  de  fuego  que  coronan 
coraunmcnlc  una  fiesta  brillante.  Se  dislingucn 
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eípecialmenle  por  un  vacío  cónico  que  se  deja 
eii  su  lüiigilud,  y  que  los  colicleros  lian  llamado 
el  alma  del  cohete.  Por  esla  disposición  muy  sen- 
cilla, el  cohele  se  inflama,  en  el  momento  de  la 
salida,  en  casi  toda  su  longitud,  y  adquiere  en 
un  instante  una  velocidad  (jue  lo  eleva  á  las  nu- 
bes. El  extremo  del  cohete  lleva  la  guarnición, 
es  decir  las  culebrillas,  las  castañas,  las  estrellas, 
la  lluvia  de  fuego,  etc.,  que  son  colocadas  en  un 
bote  ó  tubo  de  cartón  cubierto  de  un  capitel.  La 
varilla  que  sirve  para  dirigir  los  coheles  es  de 
mimbre,  de  caña  ó  de  abeto.  Como  estas  varillas 
pueden  producir  accidentes,  eISr.  Ruggieri  hijo 
las  ha  reemplazado  con  éxito  por  varillas  deto- 
nantes, que  estallan  y  se  disipan  en  el  aire,  au- 
mentando el  efecto  del  cohete,  sin  dejar  huellas. 
Ha  igualmente,  en  vez  de  varillas,  adaptado  alas 
Á  los  cohetes,  de  suerte  que  los  dirige  como  fle- 
chas. 

Las  £sírellasqvíe  se  ponen  en  las  guarniciones 
de  los  cohetes  son  pequeños  sólidos  redondos  ó 
cúbicos,  hechos  con  una  composición  empapada 
de  aguardiente,  y  que  dan  fuegos  variados,  blan- 
cos, amarillos,  o  que  se  resuelven  en  lluvia  de 
oro  ó  de  plata. 

Las  Culebrillas  son  pequeños  cohetes  hechos 
con  uno  ó  dos  naipes;  y  las  Carretillas  seo  cu- 
lebrillas ma^  pequeñas. 

Los  Petardos  son  cariuchos  llenos  de  pólvora 
y  alados  por  ambos  extremos. 

Los  Sajones  tienen  además  dos  agujeros  opues- 
tos, lo  que  les  hace  dar  vueltas  en  todos  sentidos. 

La  Castaña  es  una  caja  de  cartón  llena  depól- 
\ora  granada  y  bien«atada  con  bramante,  de  ma- 
nera que  estalle  con  una  fuerte  explosión. 

Los  Cohetes  de  mesa  son  cartuchos  que  se  ele- 
van girando  horizonlalmenle,  por  efecto  de  cua- 
tro agujeros  inferiores  y  de  dos  agujeros  latera- 
les opuestos.  Los  cuatro  fuegos  inferiores  hacen 
ubir  el  cohete,  mientras  que  los  dos  fuegos  la- 
terales le  hacen  dar  vueltas. 

Las  Candelas  romanas  son  producidas  por  co- 
hetes fijos  que  lanzan  sucesivamente  estrellas 
muy  luminosas,  que  no  son  olra  cosa  que  discos 
hechos  con  una  composición  humedecida  en 
aguardiente  engomado. 

Las  Girándulas  ó  Ramilletes  lanzan  al  aire 
una  multitud  de  chorros,  que  cubren  el  cielo  en 
todas  direcciones,  y  vuelven  ácaer  en  parle  ha- 
cia la  tierra  en  lluvia  de  fuego  Dispónense  al 
efecto  un  gran  número  de  cajas  abiertas  por  ar- 
riba, que  contienen  cada  una  ciento  cuarenta  co- 
hete?, que  se  comunican  todos  por  conductos, 
cuyo  efecto  es  inflamarlos  simuliáneamenle,  de 
manera  que  se  produzca  este  gran  abanico  de 
luego  que  hace  la  admiración  del  público. 

A  los  fuegos  que  se  hacen  marchar  en  los  glo- 
bos, y  que  no  deben  estallar  hasta  cjcrla  altura, 
se  les  adapta  un  relardo  formado  de  un  cartucho 
ó  de  una  lanza  que  arde  lentamente.  Las  piezas 
deben  por  lo  demás  comunicarse  todas  entre  sí. 
de  manera  que  se  inflamen  simuliáneamenle  o 
sucesivamenle;  estas  piezas  son  por  lo  común  es- 
trellas, bombas  luíninosas,  candelas  romanas. 
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IV.  Fuegos  SOBRE  EL  AGUA.  Se  preparan  co- 
mo los  otros,  pero  se  sostienen  sobre  cuencos 
de  madera,  rodelas,  ó  cariuchos  huecos;  así  los 
Soles  de  agua  son  cohetes  sujetados  alrededor  de 
una  hortera  de  madera;  el  Canastillo  de  agua  es 
un  cohele  lastrado  y  sostenido  por  una. rodela,  y 
el  Zambullidor  es  este  mismo  cohete  con  cargas 
alternativas  diferentes,  que  lo  hacen  sumergir  y 
reaparecer  sobre  el  agua. 

No  daremos  aqui  las  composiciones  detalladas 
de  todos  los  fuegos  que  hemos  descrito,  pero 
concluiremos  indicando  \di  áe\  Fuego  griego,  en- 
contrado por  el  Sr.  Ruggieri  hij  >,  que  lo  forma 
combinando  cuatro  parles  de  salitre  con  dos  de 
azufre  y  una  de  nafta. 

FüLlCA,  Fúlica.  Género  del  orden  dé  las 
zancudas  macrodáclilas  de  Cuvier  (Pinnalipedas 
de  Temminck),  establecido  por  Brisson  para  aves 
que  reúnen  á  los  caracteres  generales  de  las  po- 
llas de  agua  y  de  las  talevas,  un  pico  meiiiano, 
fuerte,  cónico;  una  plancha  frontal  muy  desarro- 
llada, y  dedos  guarnecidos  de  una  membrana  con 
festones. 

Las  fúlicas  son  aves  mas  esencialmente  acuá- 
ticas que  las  pollas  de  agua;  aparecen  raramen- 
menle  en  tierra,  y  si  bien  marchan  con  mas  fa- 
cilidad y  gracia  que  los  palos,  están  tan  poco 
acostumbradas  á  este  género  de  locomoción  que 
se  dejan  coger  con  la  mano;  en  cambio  na<lan  y 
se  zambullen  con  la  mas  admirable  facilidad.  Las 
fúlicas  pasan  su  vida  en  las  aguas  dulces,  lo.s 
golfos  y  las  habías,  y  deben  á  su  plumaje  lustro- 
so el  poder  resislfr  impunemente  una  inmersión 
prolongada. 

Escondidas  durante  el  día  en  los  juncos  y  en 
los  cañaverales,  solo  emprenden  su  vuelo  por 
la  noche,  6  bien  de  día  cuando  son  perseguidas 
por  el  cazador;  también  se  escapan  del  plomo 
mortífero  por  la  [frrfsteza  con  que  se  sumergen.  A 
imitación  de  todas  las  zancudas,  y  en  general  de 
las  aves  de  piernas  largas  y  de  cola  corta,  vue- 
lan con  los  pies  colgando.  Su  alimento  consiste 
en  gusanos,  en  insectos,  en  pequeños  peces  y  en 
vejetales  acuáticos. 

No  obstante  de  sus  costumbres  monógonas,  las 
fúlicas  viven  en  sociedad,  y  ponen  en  la  prima- 
vera, en  uD  nido  compuesto  de  yerbas  acuáticas, 
de  ocho  á  catorce  huevos  de  un  blanco  moreno, 
salpicados  de  puntos  rojizos  en  la  fúlica  de  Euro- 
pa. Los  pequeños,  cubiertos  de  un  espeso  plu-' 
mion,  tienen  la  plancha  frontal  poco  apárenle,  y 
no  empiezan  á  tomar  sus  colores  hasta  después 
de  la  muda  de  otoño.  En  la  época  del  celo,  la 
plancha  frontal  de  la  especie  de  Europa  se  colo- 
ra de  rojo.  Luego  que  los  pequeños  han  nacido, 
dejan  el  nido  y  se  echan  al  agua. 

Las  jóvenes  fúlicas  son  con  frecuencia  la  presa 
de  los  halcones,  que  destruyen  polladas  enteras 
de  ellas,  y  solo  en  esta  circunstancia  las  hembras 
hacen  una  segunda  puesta,  que  ocultan  en  los  lu- 
gares mas  espesos  para  sustraer  á  sus  pequeños 
a  la  voracidad  de  las  aves  de  rapiña. 

La  hembra  se  distingue  del  macho  únicamente 
en  el  menor  desarrollo  de  la  plancha  frontal.  En 
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general,  se  observan  grandes  diferencias  de  ta- 
lla enlre  las  aves  de  esle  género,  lo  que  parece 
debido  á  influencias  locales,  y  también  se  encuen- 
tran algunos  individuos  dolados  de  un  albinismo 
mas  ó  menos  completo. 

Estas  aves  están  esparcidas  en  todas  las  partes 
de  Europa,  desde  Italia  hasta  Suecia,  y  abando- 
nan las  regiones  mas  frías  cuando  se  hace  sentir 
el  rigor  del  invierno,  Encuéntraselas  en  la  Amé- 
rica del  Norte,  en  Asia,  desde  donde  se  alejan 
hasta  Siberia,  y  en  el  África. 

Se  cazan  las  fúlicas  con  la  red  y  con  la  esco- 
peta, Y  su  tenacidad  en  no  alejarse  de  los  sitios 
en  qué  residen  sus  compañeras  causa  la  pérdida 
de  un  gran  número  de  ellas.  Su  carne  es  negra  y 
tiene  un  gusto  pantanoso.  De  esle  género  se  co- 
necen  las  Ires  especies  siguientes  : 

Fúlica  azul  {Fúlica  ccerulea,  Yandelli). 
Habita  en  Portugal.  Su  plumaje  es  negro  con  re- 
flejos azules,  su  plancha  frontal  roja  y  cuadrada, 
y  su  cresta  blanca. 
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Fullea  (le cresta  [Fúlica  cristala,  Clm.). 
Esta  especie,  si  bien  indígena  de  Madagascar  y 
del  Cabo,  puede  considerarse  también  como  una 
ave  de  Europa,  y  en  particular  de  España,  puesto 
que  se  matan  muchas  lodos  los  años  en  la  Albu- 
fera de  Valencia.  Tiene  la  cabeza  de  un  moreno 
rojo,  cuerpo  de  un  negro  apizarrado,  con  una  ra- 
ya azulada  detrás  del  ojo. 

Fúlica  nesra,  Fúlica  coiiitin.  Po- 
lla de  ag'iia;  Zarceta  {Fúlica  alta,  L.; 
Fúlica  aterrima,  Gmel.;  Fúlica  (sthiops,  Sparm., 
á  los  jóvenes  antes  de  la  muda,  y  Fúlica  leucorix, 
Spix.,  á  la  variedad  albina).  Ave  cosmopolita, 
común  en  nuestro  país  y  que  aparece  coh  frecuen- 
cia en  los  estanques.  Tiene  el  plumaje  negro  y  la 
plancha  frontal  blanca.  Su  carne  oscura,  sucu- 
lenta y  bastante  agradable,  aunque  de  un  guslo 
un  poco  cenegoso,  era  anlíguamenle  preconizada 
como  resolutiva,  anodina  y  contra  la  mordedura 
de  la  serpiente;  su  corazón  era  recomendado  con^ 
1  tra  la  epilepsia. 


FIN   DEL  TOMO   SEGUNDO. 


Ronquillo  y  Vidal,  José  Oriol 
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